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Desde 1950, Hatco ha sido un líder en la creación de 
ideas innovadoras para la industria del servicio de 
alimentos.

Innovaciones audaces en equipos que mejoran la 
eficiencia, la fiabilidad y los beneficios. 

Productos diseñados y fabricados para manejar las 
exigentes demandas de las operaciones actuales 
del foodservice.

Hatco es una empresa dedicada a la atención al 
cliente excepcional y equipos de ingeniería de 
calidad que ofrecen el máximo rendimiento.

Desde las oficinas corporativas en Milwaukee, 
Wisconsin, hasta las instalaciones de fabricación de 
vanguardia en Sturgeon Bay existe un orgullo por 
los empleados y su mano de obra que se refleja en 
cada producto.

Todos los equipos de Hatco se producen con un 
compromiso de calidad
 y realización por parte de profesionales certificados  
que utilizan la mejor tecnología atendiendo a la 
demanda. 

Este proceso utiliza una serie de controles de 
calidad y pruebas para cumplir con los estándares 
de rendimiento más exigentes para cada producto.



Hatco sumó el Sink Heater  y ofreció a la industria la primera tostadora de cinta, Toast 
King, para satisfacer las necesidades de la gran demanda de pan y panecillos tostados.

Llevó los alimentos a otra dimensión con los infrarrojos Glo Ray de hasta 3658 mm 
de longitud con reflectores especiales que dirigen el calor a los bordes exteriores de 

las áreas de retención extendiendo los tiempos de mantenimiento de los alimentos.

Las líneas de calentamiento de alimentos crecieron para incluir calentadores de 
alimentos portátiles y luego agregaron humedad a las vitrinas de venta impulso  
Flav-R-Savor. 

Hatco introdujo muchos productos en el area de exposición, venta y  autoservicio, 
como tiendas de estandar, de delicatessen y quioscos que crecieron rápidamente.
Hacto’s Thermo Finisher ofreció a la industria otro producto que ofrecía ahorro de 
tiempo y trabajo, así como una tecnología de cristal especial y superficies de piedra 
calentadas.

Siglo XXI
Más recientemente, Hatco ha presentado tostadoras Pop-Up, baños maria calientes, 
placas frias y para el hielo que le abrirán las puertas a muchas oportunidades 
adicionales.
 
Los mantenedores con resistencias cerámicas, para  ofrecer la máxima potencia y 
retención de alimentos, así como un dispensador de agua caliente que calcula la 
cantidad que tiene que calentar atendiendo a lo que demandan el resto  de equipos 
que completan la línea de servicio de alimentos de Hatco.

Hatco Corporation ofrece soluciones rentables que satisfacen las necesidades de versatilidad, 
productividad rentabilidad y servicio de la industria.      

Hatco quality equipment - People who serve, products that solve™

Built-on a Tradition of Excellence

60´s

70´s

90´s
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• El diseño elegante, basado en la firma Glo-
Max® Strip de Hatco, es la solución perfecta 
para sus aplicaciones frontales.

• Excelente para buffet y líneas de servicio, el 
elegante diseño curvo minimiza su tamaño 
mientras se acentúa la visibilidad de los 
productos y calientes.

• Toda la superficie de retención se calienta 
uniformemente sin puntos “fríos” gracias a la 
tecnología infrarroja de Hatco.

• El diseño estrecho y curvo con 51 altura x 153 
profundidad (mm).

• Longitudes disponibles desde 762 a 1981 mm

• Soportes angulares de montaje estándar. 
(Considerar espacio libre de 25 mm entre el 
calentador infrarrojo y el estante).

• El calor preconcentrado mantiene la seguridad 
en las temperaturas de servicio alargando la 
vida útil del producto sin seguir cocinando en 
exceso la comida.

• Paneles finales y soportes de montaje 
coincidentes con el color de la unidad.

• Incluye caja de control remoto con interruptor 
on/off (control de luces y calor).

• Modelos disponibles con Luces LED que 
proporcionan ahorro de energía en comparación 
con las bombillas estándar.
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CALENTADORES INFRARROJOS
Glo-Max 

® Curved
Modelo Potencia Watios Longuitud (mm)

GM5AH-30 660-721 762

GM5AH-36 800-874 914

GM5AH-42 950-1038 1067

GM5AH-54 1250-1366 1372

GM5AH-66 1560-1705 1676

GM5AH-78 1890-2066 1981

GM5AHL-36
en acabado opcional 
Black Anodized con soportes
angulares estándar.

OPCIONES  El color estandar es Clear Anodized
BLACKANOD Color Black Anodized
NTL5-16 Soportes tubulares 407 mm (Par) / Mismo color unidad.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

CALENTADORES INFRARROJOS
Glo-Max 

® Cruved con Luces LED
Modelo Potencia Watios Longuitud (mm)

GM5AHL-30 671-733 762

GM5AHL-36 813-889 914

GM5AHL-42 964-1054 1067

GM5AHL-54 1267-1385 1372

GM5AHL-66 1579-1726 1676

GM5AHL-78 1911-2089 1981

Voltaje: 220-230v monofásico
Dimensiones : 762-1981 x 153 x 51 mm (longitud x profundidad x altura)
Caja Control Remoto On/Off incluida de dimensiones 190 x 68 mm (longitud x altura).
Dimensiones de corte: 162 x 51 mm (longitud x altura).

GM5AH-36
en acabado estándar Clear Anodized 
con soportes tubulares no ajustables 
de 407 mm opcionales.

GM5AH-36
en acabado estándar 
Clear Anodized con soportes
angulares estandar

NEWGLO-MAX 
®  INFRARROJOS CURVED



    El futuro ha llegado
• La gama Toast Qwik ® ha sido completamente 

renovada, adaptándose a las nuevas tendencias 
en cuando a diseño, incorporando un panel 
táctil y mejorando su capacidad

• No encontrará en el mercado ningún equipo 
con las características de esta novedosa serie.

• Sistema patentado Colorguard, el cual 
monitoriza y ajusta la velocidad de la cinta 
dependiendo de la carga de trabajo.

• Nuevo control táctil en color para faciltar su 
manejo.

• Hasta 12 programas para un cambio de 
producto preciso e instantáneo.

• Puerto USB para actualizar programas y 
mejorar el software.

• Nuevo diseño de bandeja de producto que 
almacena y mueve las tostadas al área de 
mantenimiento y/o servicio.

• Doble bandeja recojemigas fria al tacto.

• 51 ó 76 mm de altura de entrada disponible 
del equipo.

NUEVAS TOSTADORAS  TOAST-QWIK 
® 
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NEWSERIE TQ3

OPCIONES  El color estandar es negro
SS Exterior en acero inox

WRED Exterior en rojo Designer

TQ3-RAMP Bandeja de caida sobredimensionada (añade 76 mm)
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

MODELO TQ3-500 TQ3-500H TQ3-900 TQ3-900H
Dimensiones exteriores (mm) 374 X 524 X 435 374 X 535 X 435 374 X 524 X 435 374 X 535 X 435
Dimensiones cinta ancho x alto (mm) 258 x 51 258 x 76 258 x 51 258 x 76
Potencia W 2220 2220 3020 3020
Voltaje  V/Hz 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60
Capacidad de tostadas por hora* 500 500 900 900
*  La capacidad de tostado puede variar según el tipo de pan. No se recomienda tostar pan untado.

TQ3-500 en acero inox opcional TQ3-500 en rojo opcional TQ3-900H en negro estandar
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• Hatco presenta una nueva gama que le permitirá expandir las capacidades de mantenimiento gracias a los cajones de altura reducida.
• La mayoría de los productos, como el bacon, salchichas, perritos, croissants y todos los productos delicados no conviene amontonarlos.
• Cada nivel tiene su propio control termostático y ventanas para ajustar las condiciones a las características del producto, y tenerlo preparado para las horas punta.
• Cada cajón en la versión estandar tiene un control de temperatura con mando giratorio protegido y visualizador analógico de temperatura.
• Disponible en opción pantalla táctil a color (TTC), programable
• Bandejas incluidas en el suministro GN 1/1 65mm
• Cable de 182 cm y enchufe.

CAJONES TÉRMICOS DIVIDIDOS SPLIT  
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NEWCAJONES DE MANTENIMIENTO

OPCIONES

HDW-TTC Pantalla táctil con control de 6 canales Temperatura/tiempo

RD-NOVENT Sin ventanas control humedad
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

MODELO HDW-1R2 HDW-1.5R2 HDW-2R2
Dimensiones exteriores (mm) 733 x 419 x 378 733 x 419 x 494 733 x 419 x 610
Numero de cajones 2 3 4
Potencia W 634 909 1185
Voltaje  V/Hz 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60
*  Añadir a la profundidad 32 mm por el asa del cajón. La altura incluye 102 mm de los pies.

HDW-1.5R2 con control táctil opcional HDW-2R2 con control táctil opcional
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• La nueva serie de inducciones Hatco, ofrece un 
producto y características únicas para situarse 
como lider en gama de cocina profesional de 
alto rendimiento.

• Los equipos incluyen el sistema MPS 
(Magnetic Power System) el cual ofrece la 
máxima potencia de su clase. Capacidad de 
programar ciclos para repetir procesos, 
incluyendo sonda de temperatura, para 
cocinar “en su punto”

• Diseño “slim” elegante y moderno. 

• Además dispone de temporizador y un 
display TFT a todo color para controlar 
su funcionamiento en todo momento con 
posibilidad de codificar por colores las recetas.

• Control de 1º C, a 100º C, con saltos de 1º C.

• Cuatro sensores de temperatura superficial.

• Equivalente a una cocina de gas de 31.000 Btu

• Seguridad: Funcionamiento solo cuando haya 
una olla/sarten. Parada automática y sistema 
de desconexión por sobrecalentamiento.

• Superficie de cristal cerámico de alta 
resistencia, controles sellados, filtro antigrasa

• Temperatura de trabajo hasta 51º C, para 
soportar las altas temperaturas en cocinas.

• Puerto USB para actualizaciones de software

RAPID CUISINE 
®  COCINAS DE INDUCCIÓN DE ALTO RENDIMIENTO
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NEWSERIE IRNG

OPCIONES  

TRIM-PB1-36 Marco de acero inox para montaje superficie
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

MODELO IRNG-PC1-36 IRNG-PB1-36
Dimensiones exteriores (mm) 352 x 471 x 94 343 x 368 x 91
Tipo Sobremesa Empotrable
Potencia W 3600 3120
Voltaje  V/Hz 230/240 - 50/60 230/240 - 50/60

IRNG-PB1-36

IRNG-PC1-36

Pantalla TFT color 
de alta resolución

Sonda desmontable para 
una cocción precisa 11



• Los Glo- Ray 
® Narrow son perfectos para 

usarse en espacios reducidos y mantener el 
foco en los productos expuestos.

• Ideales para permitir una mejor visión de los 
productos que se encuentran en la zona de 
mantenimiento del buffet.

• Incluso los platos más delicados parecerán 
recien preparados.

• Diseño estrecho de sólo 51 mm de alto y 102 
mm de fondo.

• Reguladores de potencia termostáticos 
remotos opcionales.

• El calor pre-enfocado mantiene la temperatura 
de servicio más tiempo sin continuar cocinando 
la comida.

• Control remoto opcional disponible en color 
designer.

• Incluyen un interruptor de on-off e indicador 
luminoso que puede ser instalado en la parte 
frontal o trasera.

• Se entregan con soportes angulares no 
ajustables de 38 mm, con posibilidad de 
pedirlos en color designer.

• Cubierta de acero resistente y robusto

• Colores designer opcionales

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

GLO RAY®  INFRARROJOS NARROW
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NEW

CALENTADORES INFRARROJOS 
NARROW

Modelo Watios Longuitud 
(cm)

GRN-18 350 46
GRN-24 500 61
GRN-30 660 76
GRN-36 800 91
GRN-42 950 107
GRN-48 1100 122
GRN-54 1250 137
GRN-60 1400 152
GRN-66 1560 168
GRN-72 1725 183
Voltaje: 220v monofásico
Dimensiones : 457-1829 x 102 x 51 mm
Interruptor (Maximo 15 Amp) a la izquierda en 
el lado del operador
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GLO RAY 
®  INFRARROJOS NARROW

CALENTADORES INFRARROJOS 
NARROW HIGH WATT

Modelo Watios Longuitud 
(cm)

GRNH-18 470 46
GRNH-24 620 61
GRNH-30 780 76
GRNH-36 980 91
GRNH-42 1130 107
GRNH-48 1340 122
GRNH-54 1490 137
GRNH-60 1700 152
GRNH-66 1860 168
GRNH-72 2085 183
Voltaje: 220v monofásico
Dimensiones : 457-1829 x 102 x 51 mm
Interruptor (Maximo 15 Amp) a la izquierda en 
el lado del operador
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

INDICACIONES DE MONTAJE

* Superficies combustibles: 
Instalar no más cerca de 203 mm (GRN) o  279  mm (GRNH) de 
la encimera, 51 mm de la pared trasera y a 25 mm del estante 
superior

* Superficies no combustibles:
Instalar no más cerca de 178 mm de la encimera, 51 mm de la 
pared trasera y a 76 mm del estante superior
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• Ayuda a la sostenibilidad gracias a las bombillas 
Chef Led patentadas por Hatco. 

• La lente de cristal proteje la luz emitida por el 
diodo, mientras que el exterior está fabricado 
en aluminio que previene de roturas de los 
componentes debido a un contacto o golpe 
accidental en la cocina. 

• Diseñado para funcionar con la mayoria de 
Glo-Rays en zonas donde la temperatura del 
ambiente es elevada.

• Dispone de beneficios y ahorra energia usando 
un 92% menos (4,5w frente a 60w). 

• Brazo pivotante hasta 90º  y  rotativo 360º 

• Los modelos CLED-2700 y CLED-3000 ofrecen 
luz calida y el modelo CLED-400 luz fría.

BOMBILLAS CHEF LED

Chef Led

3€

Bombilla 60w

35€VS

Coste anual uso
Chef Led Vs bombilla 60w*

* Basado en 3.650 horas por año.
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NEW

BOMBILLAS CHEF LED

Modelo Watios Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

Promedio Vida 
Nominal

CLED-2700 4,5 51 x 51 x 117 25,000*
CLED-3000 4,5 52 x 51 x 117 25,000*
CLED-4000 4,5 53 x 51 x 117 25,000*
El número en el modelo indica la luminiscencia (temperatura de color)
Tipo Casquillo E-26
* Bombilla halógena de 60w son 1.500 hrs
* Bombilla incandescente de 60w son 3.000 hrs

BOMBILLAS CHEF LED Y CONTROL REMOTO

CONTROLES REMOTOS

Modelo Tamaño Descripción

RMB-3CE-CE 140 Incluye 1 interruptor infinite on/off
RMB-3DE-CE 140 Incluye 1 regulador de potencia
RMB-3EE-CE 140 Incluye 2 reguladores potencia
RMB-3HE-CE 140 Incluye 1 interruptor infinite on/off + indicador luminoso
RMB-7CE-CE 229 Incluye 2 interruptores infinite on/off
RMB-7DE-CE 229 Incluye 3 reguladores potencia
RMB-7HE-CE 229 Incluye 1 interruptor infinite on/off + indicador luminoso
RMB-7KE-CE 229 Incluye 2 reguladores potencia + 2 indicadores luminosos
RMB-7NE-CE 229 Incluye 1 interruptor infinite on/off + 1 regulador potencia

RMB-7QE-CE 229 Incluye 1 interruptor infinite on/off +1 regulador potencia +  
indicador luminoso

RMB-14FE-CE 356 Incluye 4 interruptores infinite on/off
RMB-14EE-CE 356 Incluye 4 reguladores potencia
RMB-14KE-CE 356 Incluye 3 reguladores potencia + 3 indicadores luminosos
RMB-14NE-CE 356 Incluye 2 interruptor infinite on/off + 2 indicadores luminosos
RMB-14QE-CE 356 Incluye 2 interruptor infinite on/off + 2 reguladores potencia
RMB-14YE-CE 356 Incluye 2 interruptor infinite on/off + 1 reguladores potencia
Voltaje: 220v 50Hz
Disponibles para usarse con varios modelos de infrarrojos incluyendo GRN(H) y GRAH
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• Flexibilidad y rendimiento en cualquiera de los modelos 
de tostadoras de Hatco.

• Todos los modelos tienen sistemas de ahorro de energía 
para los momentos de baja demanda.

• Construcción en acero inox. para años de servicio.

• Resistencias blindadas para un servicio eficiente.

• Bandejas desmontables para facilitar la limpieza.

• Totalmente aisladas para una operación fría.

• Motor permanentemente lubricado.

• Descarga frontal o trasera.

• La capacidad  de tostado puede variar dependiendo del 
producto.

• Recogemigas extraible.

• No se recomienda el tostado de productos cubiertos o 
bañados.

TOSTADORAS

Toast Max TM3-5H/TM3-10H
• Este nuevo modelo dispone del sistema Colorguard asugurando un tostado uniforme
• Sistema de ahorro de energia inteligente con un indicador luminoso
• Disponible en varios acabados: Rojo, negro o  acero inox (estandar)
• Opciones de tostado: Pan o Panecillos
• Tamaño máximo producto a tostar: (ancho x alto) en mm: 245 x 76
• 1829mm de cable con enchufe.

TOAST MAX                  

Modelo Tipo de producto Producción 
minuto

Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

TM3-5H Para pan o panecillos 3 1,3 290 X 460 X 412
TM3-10H Para pan o panecillos 6 1,9 338 X 464 X 411
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73
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TOSTADORAS

Toast Max™  TM5H/TM10H
• Utilizando la velocidad de la cinta para tostar, no la 

temperatura, se consigue un ajuste del tiempo instantáneo.
• Opciones de tostado: Pan o Panecillos
• Tamaño máximo producto a tostar: 

(ancho x alto) en mm: 245 x 76
• 1829mm de cable con enchufe.

Tostadoras Pop-Up™  TPT-230-4
• Control del tostado individual  
• Cuatro ranuras de 35 mm de ancho.  
• Perfecta para areas de servicio y volumen de aplicaciones
• Tamaño máximo de producto a tostar: 

(ancho x alto) en mm: 133 x 35
• 1829mm de cable con enchufe.

TOSTADORAS

Modelo Tipo de producto Producción 
minuto

Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

TPT-230-4 Para pan o panecillos 4 2 343 x 359 x 235
TM-5H Para pan o panecillos 3 1,3 289 x 416 x 387
TM-10H Para pan o panecillos 6 1,9 368 x 416 x 387
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73
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TOAST QWIK ®

Modelo Tipo de producto Producción 
minuto

Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

TQ-1800 Para todos los panes 30 4 470 x 577 x 421 
TQ-1800BA Para panecillos o bagels 30 4,2 470 x 577 x 421 
TQ-1800H Para todos los panes 30 4,2 470 x 577 x 421 
TQ-1800HBA Para panecillos o bagels 30 4,2 470 x 577 x 421 
TQ-400 Para todos los panes 6 1,8 368 x 451 x 378
TQ-400BA Para panecillos o bagels 6 1,8 368 x 451 x 378
TQ-400H Para todos los panes 6 1,8 368 x 451 x 403
TQ-800 Para todos los panes 14 3,3 368 x 578 x 422 
TQ-800BA Para panecillos o bagels 14 3,3 368 x 578 x 422
TQ-800H Para todos los panes 14 3,3 368 x 578 x 422
TQ-800HBA Para panecillos o bagels 14 3,3 368 x 578 x 422
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

Toast Qwik ® TQ-1800
• Selectores electrónicos que regulan el calor de la parte 

superior e inferior independientemente. 
• Sistema de ahorro de energía automático opcional 
• 1829mm de cable con enchufe. 
• Tamaño máximo de producto a tostar (ancho x alto)mm 
• TQ-1800-1800BA: 367 x 50 
• TQ-1800H-1800HBA: 367 x 80 

Toast Qwik ® TQ-400/TQ-800
• Selectores electrónicos que regulan el calor de la parte 

superior e inferior independientemente. 
• Sistema de ahorro de energía automático opcional 
• 1829mm de cable con enchufe. 
• Tamaño máximo de producto a tostar (ancho x alto)mm 
• TQ-400-400BA-800-800BA: 244 x 38 
• TQ-800H-800HBA: 244 x 70

TOAST QWIK ®
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TOAST KING 
®

TOAST KING 
®

Modelo Tipo de producto Producción 
minuto

Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

TK-72 Para pan o panecillos 12 4 445 X 448 X 838
TK-100 Para pan o panecillos 16 5 559 X 448 X 838
TK-135B Para pan o panecillos 22 4,3 559 X 448 X 838
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

Toast king ®  TK-72/ TK-100/ TK-135B
• Acceso a tres canastas, carga y descarga delantera.
• El área caliente de almacenamiento de tostadas ayuda a mantener las temperaturas de servicio y prevenir la 

condensación.
• Dimensiones de la cesta (ancho x alto) en mm: TK-72: 254 x 117  /  TK-100: 368 X 117
• Altura máxima del pan: 32mm
• 1219 mm de cable con enchufe.
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     Therm-Max

• La salamandra Therm Max ofrece gran 
versatilidad pudiendo cocinar, gratinar y 
regenerar el producto. 

• Arranque inmediato mediante la tecnología 
patentada Instant On™. En 8 segundos lista para 
funcionar. Ofrece un importante ahorro de energía de 
hasta un 79%.

• Gran facilidad de limpieza y mantenimiento.

• La colocación de las resistencias estratégicamente 
evita la transferencia de calor a las zonas 
próximas.

• Dos secciones de control de las resistencias para 
activarlas de forma independiente y optimizar 
el área de calentamiento que Vd. necesite, 
ofrecidiendo flexibilidad y ahorro de energia.

     Mantenimento Vitrocerámico

• La plataforma caliente de Hatco, incorpora un elegante 
cristal negro templado en la parte superior creando 
una zona de mantenimiento uniforme a lo largo de su 
superficie.

• Su diseño modular permite colocar varias unidades 
juntas para crear una superficie limpia, en formato 
GN 1/1.

• Temperatura ajustable termostát icamente 
entre 55 y 95 ºC.

SALAMANDRA Y MANTENEDOR CALIENTE

20
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THERM-MAX
SALAMANDRA THERM-MAX

Modelo Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

TMS-1* 4 600 x 503 x 515

   Area de trabajo: 540 x 373 x 50/212 mm
* Disponible a 230v 50Hz 1PH o 400v 50Hz 3PH
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

THERM-MAX

MANTENIMIENTO VITROCERÁMICO
MANTENIMIENTO EN CALIENTE

Modelo Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HGSM-4060 275 400 x 600 x 56
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• Estos modelos fáciles de instalar ofrecen 
las mismas características ideales al igual 
que toda la familia de mantenedores Hatco, 
con el beneficio añadido de permitir a los 
fabricantes la libertad de diseñar sus propias 
encimeras. 

• Hatco consigue mantener la comida caliente a 
temperaturas de servicio seguras. 

• Disponible en húmedo o seco

• Disponibles kits de montaje para mostradores 
combustibles. 

• Fácil acceso diseñado para  rápido cambio de 
elementos o termostato. 

• Control termostático para un calor más exacto 
y ahorro de energía.

BAÑO MARIA

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HWB-4QT* Montaje superior 600 210 x 244
HWB-4QTD* Montaje superior c/desagüe 600 210 x 244
HWB-7QT* Montaje superior 600 264 x 213
HWB-7QTD* Montaje superior c/desagüe 600 264 x 213
HWB-11QT* Montaje superior 600 311 x 213
HWB-11QTD* Montaje superior c/desagüe 600 311 x 213
• EZ  locking hardware para una fácil instalación superior.   
• Panel sobredimensionado estandar con mando termostático integrado y 

protegido, e interruptor marcha/paro iluminado.  
• Requieren de recipientes inox. adicionales para usar como baño maría. 
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

BAÑOS MARIA

Paneles de mandos

Panel sobredimensionado 
estandar (no autollenado)  

Panel de mandos ITC 
digital (no autollenado 
o 4 litros redondo)

Panel de mandos  
sólo rectangulares 
con autollenado
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BAÑO MARIA RECTANGULAR

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HWB-FUL Superior o montaje central sin aislar 1200 348 x 553 x 218 mm
HWB-FULD Superior o montaje central sin aislar c/desagüe 1200 348 x 553 x 218 mm

HWB-FULDA Superior o montaje central sin aislar c/desagüe 
y autollenado 1215 348 x 553 x 218 mm

HWBI-FUL Superior o montaje central aislado 1200 348 x 553 x 240 mm
HWBI-FULD Superior o montaje central aislado c/desagüe 1200 348 x 553 x 240 mm
HWBIB-FUL Montaje central aislado 1200 348 x 553 x 240 mm
HWBIB-FULD Montaje central aislado c/desagüe 1200 348 x 553 x 240 mm
HWBIB-FULDA Montaje central aislado c/desagüe y autollenado 1215 348 x 553 x 240 mm
HWB-43* Sin aislar 1200 345 x 726 x 217 mm
HWB-43D* Sin aislar c/desagüe 1200 345 x 726 x 217 mm
HWB-43DA* Sin aislar c/desagüe y autollenado 1215 345 x 726 x 217 mm
HWBI-43* Aislado 1200 345 x 726 x 241 mm
HWBI-43D* Aislado c/desagüe 1200 345 x 726 x 241 mm
• Requieren de  cubetas adicionales para usar como baño maría.  
• EZ  locking hardware para una fácil instalación superior.   
* Admiten 4 bandejas GN 1/3 o combinaciones con otros tamaños 
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

BAÑO MARIA

23



• Los modulos mantenedores Hatco son 
unidades que están agrupadas en un estiloso 
módulo para proveer a los  consumidores de 
una completa encimera de contenidos dentro 
de una equipación para una limpia visión 
integrada. 

• Elige la configuración correcta para tu 
operación de catering.

• De tamaño completo, aisladas y disponible 
para grupos  de 1 a 6 unidades.

• Control termostático individual para proveer a 
cada uno de una temperatura regulable.

• Humedecidos rápida y fácilmente con múltiples 
opciones de desagüe.

• 1829 mm de conducto estandar para una 
colocación de los mandos conveniente.

• Opción de autollenado para llenar y rellenar 
automáticamente de agua sin manejo ni 
intervención.

• Montaje bien separado, con acceso 
independiente a cada uno para un fácil 
servicio.  

BAÑOS MARIA

                 H W B   I - X  X   A 

Baño Maria Empotrable

Aislado Montaje Superior

Nº Bandejas GN 1/1

Autollenado

D= Desagüe Individual
M= Desagüe Múltiple

Orden de las instrucciones
Por favor, especificar lo siguiente con este orden:
1. Voltaje: 220 o 240V 
2. Numero de Módulos/grupos necesarios:
1-2-3-4-5 ó 6 bandejas 
NOTA: Los modulos/grupos sólo se ofrecen para las 
rectangulares de 1/1(305 x 508 mm) 
3. Desagüe: (con o sin) 
A. Desagüe estandar individual. 
B. Desagüe múltiple (disponible sólo para módelos HWBI-
2-3-4-5-6)
4. Auto llenado (con o sin) 
5. Aislado  
(Todos los módulos/grupos de unidades están 
completamente aislados y con montaje superior) 
6. Estilo de montaje (todos los módulos/grupos de 
unidades son de montaje superior): 
A. EZ locking hardware  
B. EZ locking hardware con 51 mm de studs. 
C. EZ locking hardware con superficie agujereada
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BAÑO MARIA RECTANGULAR

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HWBI-1 Para bandejas individuales ver el modelo HWBI-FUL - -
HWBI-1D Para bandejas individuales ver el modelo HWBI-FUL - -
HWBI-1DA Montaje superior aislado c/desagüe y autollenado 1215 394 x 600 x 243 mm
HWBI-2 Montaje superior aislado 2415 749 x 600 x 243 mm
HWBI-2D Montaje superior  aislado c/desagüe individual 2415 749 x 600 x 243 mm
HWBI-2DA* Montaje superior  aislado c/desagüe individual y autollenado 2415 749 x 600 x 243 mm
HWBI-2M Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple 2415 749 x 600 x 243 mm
HWBI-2MA Montaje superior aislado c/desagüe múltiple y autollenado 2415 749 x 600 x 243 mm
HWBI-3 Montaje superior  aislado 3615 1105 x 600 x 243 mm
HWBI-3D Montaje superior  aislado c/desagüe individual 3615 1105 x 600 x 243 mm
HWBI-3DA* Montaje superior  aislado c/desagüe individual y autollenado 3615 1105 x 600 x 243 mm
HWBI-3M Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple 3615 1105 x 600 x 243 mm
HWBI-3MA Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple y autollenado 3615 1105 x 600 x 243 mm
HWBI-4 Montaje superior  aislado 4815 1461 x 600 x 243 mm
HWBI-4D Montaje superior  aislado c/desagüe individual 4815 1461 x 600 x 243 mm
HWBI-4DA* Montaje superior  aislado c/desagüe individual y autollenado 4815 1461 x 600 x 243 mm
HWBI-4M Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple 4815 1461 x 600 x 243 mm
HWBI-4MA Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple y autollenado 4815 1461 x 600 x 243 mm
HWBI-5 Montaje superior  aislado 6015 1816 x 600 x 243 mm
HWBI-5D Montaje superior  aislado c/desagüe individual 6015 1816 x 600 x 243 mm
HWBI-5DA* Montaje superior  aislado c/desagüe individual y autollenado 6015 1816 x 600 x 243 mm
HWBI-5M Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple 6015 1816 x 600 x 243 mm
HWBI-5MA Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple y autollenado 6015 1816 x 600 x 243 mm
HWBI-6 Montaje superior aislado 7215 2172 x 600 x 243 mm
HWBI-6D Montaje superior aislado c/desagüe individual 7215  2172 x 600 x 243 mm
HWBI-6DA* Montaje superior  aislado c/desagüe individual y autollenado 7215 2172 x 600 x 243 mm
HWBI-6M Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple 7215 2172 x 600 x 243 mm
HWBI-6MA Montaje superior  aislado c/desagüe múltiple y autollenado 7215 2172 x 600 x 243 mm
• Los números en los modelos indican la cantidad de bandejas GN 1/1 contenidas.   
* Autollenado en el lado izquierdo sólo y llenado por la pared izquierda 
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

BAÑOS MARIA MODULARES
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    Heat-Max Pasta-Cooker
Baño Maria

• El nuevo cocedor de pasta multifunción es muy sencillo 
de manejar.

• Tres rangos de temperatura desde 50-100ºC para 
cocinar pasta o verduras.

• Mantenimiento de una amplia variedad de comidas 
como sopas, salsas, curris o aderezos.

• Calentamiento rápido de forma uniforme mantiene la 
comida a la temperatura deseada.

• Cuatro kit adaptadores de accesorios opcionales que 
ofrecen gran variedad para hervir sopa, mantener 
salsas, calentar al vapor o regenerar pasta precocida.

• Sistema de ahorro de consumo

• Dispositivo de protección de temperatura que apaga 
el equipo automáticamente si éste se encuentra a 
temperaturas muy elevadas.

• El cocedor de pasta dispone de sistema de autollenado 
y desagüe para falicitar su limpieza y mantenimiento.

• Construcción en acero inox. aislado

• Su diseño anti-goteo previene la caida de cualquier 
líquido o producto fuera del equipo.

• Modelos sobremostrador ó empotrables.

COCEDOR PASTA Y BAÑO MARIA
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MARMITA HEAT-MAX

MARMITA

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

RHW-1 Marmita sobremostrador 10 litros 1,3 359 x 330 x 343
RHW-2 Marmita sobremostrador 2 x 10 litros 2,5 630 x 330 x 343
RHW-1B Marmita empotrable 10 litros 1,3 360 x 330 x 330

Heat-Max Marmita Redonda
• La marmita multifunción Heat-Max de Hatco le ofrece la flexibilidad de los calentadores, marmitas de sopas, baños marías y cocedores de pasta 

en un solo aparato. Cueza pasta ó fideos, mantenga sopas, toppings, curry etc.. A temperaturas optimas de servicio y consumo.
• Sistema de ahorro de energía durante las horas de bajo servicio
• Modelo sobremostrador o empotrable
• Disponible en 1 ó 2 recipientes de 10 litros de capacidad.

BAÑO MARIA RECTANGULAR

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

RCTHW-1 Baño Maria sobremostrador 3 368 x 611 x 283
RCTHW-1B Baño Maria empotrable 3 368 x 582 x 226
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

COCEDOR DE PASTA

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

RCTHW-6 Cocedor sobremostrador 6 368 x 610 x 282
RCTHW-6B Cocedor empotrable 6 390 x 610 x 298

RCTHW-6 RHW-1 RHW-2
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• Mantenga la comida en perfectas condiciones 
de servicio sin cocinarla más o deshidratarla.

• El resultado es comida fresca preparada para 
servir a la temperatura adecuada.

• Asegura máximo sabor, seguridad y tiempo de 
conservación

• Distribución del calor uniforme sin areas frías o 
de secado.

• Carcasas de aluminio.

• Protección de la resistencia para la seguridad 
del operador.

• Alto aislamiento/uso eficiente de la energía.

• Bombillas incandescentes aptas para su uso en 
alimentación.

• Sistemas de anclaje y fijación, así como 
protectores de condensación opcionales.

• Reguladores de potencia termostáticos remotos 
opcionales.

• Colores designer opcionales:

Warm Red, Gray Granite, White Granite, Navy 
Blue, Hunter Green, Antique Copper y Black 
(Standard)

GLO RAY 
®  CALENTADORES INFRARROJOS 

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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CALENTADORES INFRARROJOS

Modelo Watios Watios
Con luz (L)

Watios
Doble (D)

Watios
Doble con luz (L-D)

Longuitud 
(cm)

GRAH(L)-18(D) 350 470 700 820 46

GRAH(L)-24(D) 500 620 1000 1120 61

GRAH(L)-30(D) 660 780 1320 1440 76

GRAH(L)-36(D) 800 980 1600 1780 91

GRAH(L)-42(D) 950 1130 1900 2080 107

GRAH(L)-48(D) 1100 1340 2200 2440 122

GRAH(L)-54(D) 1250 1490 2500 2740 137

GRAH(L)-60(D) 1400 1700 2800 3100 152

GRAH(L)-66(D) 1560 1860 3120 3420 168

GRAH(L)-72(D) 1725 2085 3450 3810 183

GRAH(L)-84(D) 2050 2410 4100 4460 213

GRAH(L)-96(D) 2400 2880 4800 5280 244
Voltaje: 220v monofásico
Interruptor (Maximo 15 Amp) a la izquierda en el lado del operador
Modelos con L: con luces, Modelos con D: resistencias dobles
Modelos con L y D: con luces y resistencias dobles
Dimensiones sencillos sin luces: 457-2438 x 152 x 64 mm
Dimensiones sencillos con luces: 457-2438 x 229 x 64 mm
Dimensiones dobles con/sin luces: 457-2438 x 381 x 64 mm
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GLO RAY 
® CALENTADORES INFRARROJOS

152 ó 229 mm
381 mm 457 mm

356-457 mm

305 mm 533 mm

356-457 mm

610 mm

279-359 mm 

GRAH-36 
(En color Designer y 
patas opcionales)

Carcasa de aluminio aislada que 
evita deformaciones y ahorra 
energía

Resistencia metálica blindada, 
de alta eficiencia emisora

Protección de 
la resistencia

Bombillas aptas para uso 
alimentario a prueba de 

roturas y gas inocuo interno

Diversas opciones 
de fijación superior o 
inferior, mediante cadenas, 
soportes, ángulos, etc.

GRAHL-18
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• Elija la versatilidad que le ofrecen los distintos 
sistemas portátiles de mantenimiento térmico 
con calor superior, inferior o ambos.

• Ideales para ser usados junto a las freidoras 
y zonas de servicio donde se necesite una 
utilización frecuente y acceso sencillo.

• Equipos portátiles, listos para enchufar y usar.

• Disponibles en varios tamaños y estilos.

• Gran flexibilidad disponiendo de calor superior 
y/o inferior, así como iluminación.

• Existen modelos con resistencias metálicas o 
cerámicas, que permiten una mayor distancia 
entre el emisor y los alimentos gracias a una 
radiación mayor.

• Temperaturas de mantenimiento uniformes, 
mediante base controlada termostáticamente.

• En modelos GRFHS, base perforada para evitar 
la acumulación de aceites y divisor interior 
para mantener varios productos.

• Todos los modelos se entregan con cable de 
1829 mm y enchufe.

GLO RAY 
®  MANTENEDORES DE SOBREMESA
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MANTENEDORES DE SOBREMESA

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GMFFL Calentador portátil resistencia metálica 610 329 x 644 x 445

GRFFB* Calentador portátil resistencia metálica con base térmica 750 324 x 610 x 406-508

GRFFBL* Calentador portátil resistencia metálica con base térmica y luz 870 324 x 610 x 406-508

UGFF Calentador portátil resistencia cerámica 750 314 x 565 x 479

UGFFL Calentador portátil resistencia cerámica con luz 870 314 x 565 x 479

UGFFB Calentador portátil resistencia cerámica con base térmica 1000 324 x  572 x 559

UGFFBL Calentador portátil resistencia cerámica con base térmica y luz 1120 324 x  572 x 559

GRFHS-16 Calentador portátil resistencia metálica 860 416 x 591 x 577

GRFHS-21 Calentador portátil resistencia metálica 1200 543 x 702 x 577

GRFHS-26 Calentador portátil resistencia metálica 1200 664 x 581 x 577

GRFHS-PT26 Calentador portátil abierto resistencia metálica 1440 749 x 578 x 629

GRFHS-PTT21 Calentador portátil doble acceso resistencia metálica 1740 575 x 965 x 575
* Especificar con el pedido distancia desde resistencia a base de 31, 36 ó 41. Distancia estándar 36 cm
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GLO RAY ® 

GRFHS-PTT21 GRFHS-PT26GMFFL GRFFBL 
en color Designer Black opcional 

GRFHS-21
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• Un equipo excelente para mantener la 
temperatura en las zonas de servicio de los 
hoteles y restaurantes.

• Las opciones Glo-Ray, llevan resistencias 
cerámicas superiores que proyectan una 
radiación de alta intensidad en la zona de corte.

• Altura ajustable desde 445 a 597 mm.

• Base térmica y superficies de corte opcionales.

• Las nuevas estaciones de corte Hatco, además 
de mantener la comida a la temperatura óptima 
de servicio, gracias a su diseño contemporáneo, 
combinando la superficie de corte de piedra 
artificial con las lámparas decorativas, creará un 
espacio elegante y funcional en su buffet.

• Disponibles modelos de pie, base redonda o 
rectangular

• Lámpara con brazo telescópico que puede 
pivotar 30º.

• Base térmica controlada termostáticamente.

ESTACIONES DE SERVICIO Y CORTE

3 colores disponibles para la base:
Gray Granite, Bermuda Sand y Night Sky (Standard)

3 colores disponibles para la lámpara:
Bright Brass, Antique Bronze y Bright Nickel (Standard)

Bermuda
Sand

Night
Sky

Gray
Granite

Bright
Nickel

Antique
Bronze

Bright
Brass
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ESTACIONES DE SERVICIO DE CORTE

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRCSCL-24 Glo-Ray Estación de corte 990 660 x 711 x 572-724
GRCSCLH-24 GRCSCL con base térmica 1290 660 x 711 x 572-724
DCS400-1 Una lámpara de pie 250 -

DCS400-1CM Una lámpara de pie sin base 250 -

DCSB400-R24-1* Una lámpara base redonda 600 660 x 687 x 864 - 1168
DCSB400-2420-1* Una lámpara base rectangular 750 608 x 506 x 864 - 1168
DCSB400-3624-2* Dos lámparas base rectangular 1050 911 x 610 x 864 - 1168
* Se entregan con una superficie de corte con carril para jugos.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

TABLAS DE CORTE 

GRCSCL -24
Con protectores anticondensación y tabla de corte 

(opcionales)
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• Plataformas redondas ideales para ser utilizadas 
sin protección con productos envasados ó bajo un 
protector de condensación con productos como 
pizzas, muffins, paellas, etc.

• Distribución uniforme del calor mediante resistencia 
tipo manta.

• Varios tamaños disponibles.

• Disponen de interruptor iluminado.

• Base caliente controlada termostáticamente de 
38 a 93ºC para ayudarle a mantener su comida 
caliente y deliciosa.

• El modelo GRSSR20-DL77516 se puede 
personalizar gracias a los colores Designer 
disponibles para la lámpara y los Swanstone® para 
la base. 

• Colores designer disponibles: Warm Red, Gray 
Granite, White Granite, Navy Blue, Hunter Green, 
Antique Copper y Black (Standard)

GLO RAY 
®  CALENTADORES PORTÁTILES

• Los modelos Swanstone® están disponibles en tres 
colores de piedra decorativos: Gray Granite, Bermuda 
Sand y Night Sky.

Bermuda
Sand

Night
Sky

Gray
Granite

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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PORTÁTILES

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSR-15 Plataforma térmica portátil 250 425 x 98

GRSR-17 Plataforma térmica portátil 325 476 x 98

GRSR-19 Plataforma térmica portátil 400 527 x 98
* Tamaño máximo diámetro bandeja: GRSR-15: 381 mm / GRSR-17: 432 mm / GRSR-19: 483 mm
* Disponible versión empotrable. Consultar

SWANSTONE ®

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSSR-16 Plataforma térmica portátil acabado Swanstone® 250 406 x 67

GRSSR-18 Plataforma térmica portátil acabado Swanstone® 325 457 x 67

GRSSR-20 Plataforma térmica portátil acabado Swanstone® 400 508 x 67
GRSSR-20
DL77516 Plataforma térmica portátil acabado Swanstone® 650 508 x 572 x 914

* La distancia de la lámpara es de 415 mm desde el borde a la base.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GRSSR-DL77516
con lampara Black y 

Swanstone® Night Sky

GRSSR-16
con Swanstone® 
Night Sky sobre alzador 
Color Designer Black

GRSSR-18
con Swanstone® 
Night Sky 
sobre alzador 
Color Designer 
Warm Red

GRSR-19
Color Designer Red

GRSSR-20
con Swanstone® 
Night Sky
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• Las plataformas térmicas con superficie 
Swanstone® crean un área de servicio elegante.

• Sus especiales características térmicas 
distribuyen el calor de una manera óptima, 
eficiente y uniforme.

• Control termostático de temperatura de 38 a 
94 °C.

• Superficie con certificación NSF de aptitud para 
uso alimentario.

Disponibles en tres colores:
Gray Granite, Bermuda Sand y Night Sky

Bermuda
Sand

Night
Sky

Gray
Granite

PLATAFORMAS TÉRMICAS SWANSTONE 
® 
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PLATAFORMAS TÉRMICAS SWANSTONE ® 

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones 
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

Dimensiones (B)
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSS(B)-2418 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 635 610 X 457 X 64 651 x 498 x 57

GRSS(B)-3018 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 780 762 X 457 X 64 803 x 498 x 57

GRSS(B)-3618 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 930 914 X 457 X 64 956 x 498 x 57

GRSS(B)-4818 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 1270 1219 X 457 X 159* 1260 x 498 x 57

GRSS(B)-6018 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 1560 1524 X 457 X 159* 1565 x 498 x 57

GRSS(B)-7218 Plataforma térmica sobremostrador/empotrable 1860 1829 X 457 X 159* 1870 x 498 x 57

* Versión empotrable añadir (B) tal y como aparece en la tabla.
* Altura incluye patas 102 mm.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

 GRSSB 3618 Bermuda Sand

 GRSSB 3618 Night Sky

 GRSSB 3618 Gray Granite
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• En cualquier lugar dónde necesite una base 
térmica Hatco le ofrece numerosas opciones.

• Las bases poseen una resistencia tipo manta 
controlada termostáticamente para prolongar 
los tiempos de conservación de su comida.

• Distribución uniforme de la temperatura y 
termostato integrado en todos los modelos.

• Base de aluminio extrusionado con superficie 
de acero inoxidable.

• Multiples tamaños.

• Superficie de aluminio revestido opcional en  
lugar de acero inox.

• Pies de 102 mm opcionales.

• Se entregan con cable de 1829 mm y enchufe.

• Colores Designer disponible (sólo el borde):
Warm Red,Gray Granite, White Granite, Black,
Navy Blue, Hunter Green y Antique Cooper

PLATAFORMAS TÉRMICAS PORTÁTILES GLO RAY 
® 

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

GLO RAY ®  SERIE ESTANDAR

Modelo Potencia
Watios

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRS-18-(I) 272 457 X 495 X 57
GRS-24-(I) 380 610 X 495 X 57

GRS-30-(I) 490 762 X 495 X 57

GRS-36-(I) 598 914 X 495 X 57

GRS-42-(I) 652 1067 X 495 X 57

GRS-48-(I) 760 1219 X 495 X 57

GRS-54-(I) 870 1372 X 495 X 57

GRS-60-(I) 980 1524 X 495 X 57

GRS-66-(I) 1088 1676 X 495 X 57

GRS-72-(I) 1196 1829 X 495 X 57
Otras profundidades disponibles (mm):
C-248 / D-305 / E-349 / F-394 / G-400 / H-445 / J-546 / K-597 / L-648
(Consultar precios)
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/7338



PLATAFORMA VITROCERÁMICA DE MANTENIMIENTO

PLATAFORMA VITROCERÁMICA

Modelo Potencia
Watios

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HBG-2418 425 619 X 464 X 64
HBG-3018 525 772 X 464 X 64

HBG-3618 630 924 X 464 X 64

HBG-4818* 850 1229 X 464 X 64

HBG-6018* 1050 1534 X 464 X 64

HBG-7218* 1260 1838 X 464 X 64
* Los modelos de más de 1219 mm de ancho estan contruidos en 2 
piezas de cristal del mismo tamaño dando lugar a una junta en el medio
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

Plataforma Vitrocerámica 
de mantenimiento

• Las elegantes placas tienen una superficie de 
cristal cerámico que crea un calor uniforme.

• El control termostático ajustable mantiene la 
temperatura de la superficie entre 38º - 93ºC.

• Placas fabricadas con material NSF apto para su 
uso con alimentos.

• Interruptor de marcha/paro iluminado

• Equipadas con un anillo de montaje disponible en 
acero inox (estandar) o color negro  (opcional).

• Todas las unidades se entregan con cable de 
1829 mm y clavija

• Como accesorio se pueden adquirir con asas 
negras de plástico.
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• Las elegantes placas tienen una superficie de 
cristal cerámico, que crea un calor uniforme.

• El control termostático ajustable mantiene la 
temperatura de la superficie entre 38º - 93ºC.

• Placas fabricadas con material NSF apto para su 
uso con alimentos.

• Interruptor de marcha/paro iluminado

• Equipadas con un anillo de montaje disponible 
en acero inox (estandar) o color negro  
(opcional).

• Todas las unidades se entregan con control 
remoto con conducto flexible para colocar hasta  
915 mm de distancia del equipo

• Inlcuyen cable de 1829 mm y clavija

PLATAFORMA VITROCERÁMICA DE MANTENIMIENTO 

PLATAFORMA VITROCERÁMICA

Modelo Potencia
Watios

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HBGB-2418 425 654 X 502 X 57
HBGB-3018 525 806 X 502 X 57

HBGB-3618 630 959 X 502 X 57

HBGB-4818* 850 1264 X 502 X 57

HBGB-6018* 1050 1568 X 502 X 57

HBGB-7218* 1260 1873 X 502 X 57
* Los modelos de más de 1219 mm de ancho estan contruidos 
en 2 piezas de cristal del mismo tamaño dando lugar a una 
junta en el medio
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73
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PLATAFORMAS TÉRMICAS EMPOTRABLES ALUMINIO HARDCOATED

Modelo Descripción Potencia
Watios

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

Dimensiones (B)
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSB(F)-24-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 550 648 X 533 X 73 648 X 533 X 57
GRSB(F)-30-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 665 800 X 533 X 73 800 X 533 X 57
GRSB(F)-36-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 780 953 X 533 X 73 953 X 533 X 57
GRSB(F)-42-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 885 1105 X 533 X 73 1105 X 533 X 57
GRSB(F)-48-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1000 1257 X 533 X 73 1257 X 533 X 57
GRSB-54-I Plataforma térmica empotrable con rebaje 1110 1410 X 533 X 73 1410 X 533 X 57
GRSB(F)-60-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1220 1562 X 533 X 73 1562 X 533 X 57
GRSB-66-I Plataforma térmica empotrable con rebaje 1330 1715 X 533 X 73 1563 X 533 X 57
GRSB(F)-72-I Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1440 1867 X 533 X 73 1867 X 533 X 57
GRSB(F)-24-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 550 648 X 432 X 73 648 X 533 X 57
GRSB(F)-30-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 665 800 X 432 X 73 800 X 533 X 57
GRSB(F)-36-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 780 953 X 432 X 73 953 X 533 X 57
GRSB(F)-42-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 885 1105 X 432 X 73 1105 X 533 X 57
GRSB(F)-48-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1000 1257 X 432 X 73 1257 X 533 X 57
GRSB(F)-60-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1220 1562 X 432 X 73 1562 X 533 X 57
GRSB(F)-72-F Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1440 1867 X 432 X 73 1867 X 533 X 57
GRSB(F)-36-O Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1110 953 X 800 X 73 953 X 800 X 57
GRSB(F)-48-O Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1430 1257 X 800 X 73 1257 X 800 X 57
GRSB(F)-60-O Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 1750 1562 X 800 X 73 1562 X 800 X 57
GRSB(F)-72-O Plataforma térmica empotrable con rebaje/plano 2070 1867 X 800 X 73 1867 X 800 X 57
* Modelos GRSB (con rebaje) modelos GRSBF (superficie plana).
* Consultar dimensiones de corte para su montaje.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

• Recomendable para uso en encimeras metálicas. Para otras superficies consultar su resistencia con temperaturas 
hasta 93 ° C

• Superficie de aluminio revestido con protección antirayaduras, se puede pedir opcional la superficie de acero inox.
• Distribución uniforme del calor mediante resistencia tipo manta en todos los modelos
• El control remoto de las plataformas, se compone del termostato, interruptor iluminado y soportes de montaje, 

así como conducto flexible de 914 mm para instalarlo.
• Profundidad de 432, 533, 648 (GRSBF) ó 800 mm.
• Modelos planos o con rebaje de 13 mm.

41

PLATAFORMAS TÉRMICAS EMPOTRABLES



• Mantenga todo, desde verduras hasta carnes, 
en los cajones térmicos Hatco.

• Construcción muy robusta y fiable para 
garantizar un perfecto servicio durante años sin 
problemas.

• Disponible en tres anchuras para acomodarse a 
sus necesidades.

• Habitáculo completamente aislado para un uso 
eficiente de la energía.

• Cada nivel tiene su propio control de temperatura, 
interruptor y ventanas de ventilación.

• Disponible mando digital ITC (opcional)

• Guias de acero y ruedas de nylon.

• Bandejas para crear ambiente humidificado y 
de alta capacidad opcionales.

• Se entregan con cable de 1820 mm y enchufe.

• Colores designer opcionales  para personalizar 
el frontal de los cajones.

CAJONES TÉRMICOS

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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SISTEMAS CAJÓN MANTENEDOR

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HDW-1 Cajón térmico simple 450 749 x 575 x 279
HDW-2 Cajón térmico doble 900 749 x 575 x 537
HDW-3 Cajón térmico triple 1350 749 x 575 x 794
HDW-4 Cajón térmico cuadruple 1800 749 x 575 x 1051
HDW-1B Cajón térmico empotrable simple 450 715 x 568 x 248
HDW-2B Cajón térmico empotrable doble 900 715 x 568 x 506
HDW-3B Cajón térmico empotrable triple 1350 715 x 568 x 763
CDW-3N Cajón térmico triple compacto 933 421 x 774 x 762
HDW-1/2/3 se entregan con pies de 102 mm.
HDW-4 se entrega con pies de 152 mm.
Opciones estrechas:
  - HDW-XN Medidas 530 x 686 x 279/537/794 mm. 
  - HDW-XBN Medidas 594 x 679 x 248/506/763 mm.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

HDW-1B

HDW-2BMando digital ITC (opcional) Mando analógico (Estándar)
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• Buffets plug and play, diseñados para mantener 
la comida en perfectas condiciones.

• Dos versiones disponibles Estandar o Designer.

• Base controlada termostáticamente.

• Infrarrojos superiores que concentran el calor 
en las zonas de mayor pérdida.

• Protección anticondensación acrílica 
transparente para operaciones self-service.

• Protectores laterales y frontales opcionales.

• Luces incandescentes a prueba de roturas 
aptas para uso alimentario.

• Los buffet designer son personalizables gracias 
a los distintos colores disponibles: Warm Red, 
Gray Granite, White Granite, Black, Navy Blue, 
Hunter Green, Antique Cooper

EXPOSITORES BUFFET

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

Capacidad Bandejas de 305 x 508 mm 
24 (1) 30/36 (2) 42/48 (3) 54/60 (4) 66/72 (5)
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EXPOSITORES BUFFET

Modelo Descripción Potencia
Estandar (W)

Potencia (2)
Designer (W) 

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

Dimensiones (2)
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GR(2)BW-24 Buffet Estándar/Designer 1000 970 635 x 572* x 451 768 x 686* x 483

GR(2)BW-30 Buffet Estándar/Designer 1270 1230 787 x 572* x 451 921 x 686* x 483

GR(2)BW-36 Buffet Estándar/Designer 1578 1470 940 x 572* x 451 1073 x 686* x 483

GR(2)BW-42 Buffet Estándar/Designer 1728 1790 1092 x 572* x 527 1226 x 686* x 559

GR(2)BW-48 Buffet Estándar/Designer 2040 2040 1245 x 572* x 527 1378 x 686* x 559

GR(2)BW-54 Buffet Estándar/Designer 2360 2290 1397 x 572* x 527 1530 x 686* x 559

GR(2)BW-60 Buffet Estándar/Designer 2680 2660 1549 x 572* x 527 1683 x 686* x 559

GR(2)BW-66 Buffet Estándar/Designer 2948 2920 1702 x 572* x 527 1835 x 686* x 559

GR(2)BW-72 Buffet Estándar/Designer 3113 3185 1845 x 572* x 527 1988 x 686* x 559
* Incluidos protectores anticondensación.
* Versiones Designer, añadir (2) tal y como aparece en la tabla.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GR2BW-30
(En color Designer Black y con paneles 

laterales opcionales)

GR2BW-30 
(En color Designer Red opcional)

GRBW-48
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• Diseñadas especificamente para ser utilizadas 
con productos envasados o en caja.

• Ideales para self-service y como paso entre 
cocina - servicio.

• Estantes horizontales o inclinados.

• Construidos en aluminio y acero inox. con 
cristales laterales templados.

• Base controlada termostáticamente por nivel.

• Están dotadas con lámparas infrarrojas con 
luces.

• Indicador de temperatura digital opcional.

• Colores Designer disponibles: 

Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite
Navy Blue, Hunter Green, Antique Cooper

• Puertas batientes y paneles publicitarios 
opcionales.

• En las GRSDS/H estante horizontal e inclinado 
para una variedad de productos como palomitas 
en el superior y nachos o pizza en caja  en el 
inferior.

EXPOSITORES

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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EXPOSITORES HORIZONTALES

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSDH-30(D) Vitrina entrega horizontal un nivel/doble 6/12 divisores 1080 2120 762 x 495 x 303/643

GRSDH-36(D) Vitrina entrega horizontal un nivel/doble 7/14 divisores 1278 2556 914 x 495 x 303/643

GRSDH-41(D) Vitrina entrega horizontal un nivel/doble 8/16 divisores 1469 2928 1041 x 495 x 383/643

GRSDH-52(D) Vitrina entrega horizontal un nivel/doble 10/20 divisores 1912 3824 1321 x 495 x 383/643

GRSDH-60(D) Vitrina entrega horizontal un nivel/doble 12/24 divisores 2180 4360 1524 x 495 x 383/643

EXPOSITORES INCLINADOS

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia 
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSDS-24(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 5/10 divisores 749 1611 610 x 616 x 469/820

GRSDS-30(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 6/12 divisores 870 1690 762 x 616 x 469/820

GRSDS-36(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 7/14 divisores 1030 1990 914 x 616 x 545/820

GRSDS-41(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 8/16 divisores 1195 2120 1041 x 616 x 545/820

GRSDS-52(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 10/20 divisores 1520 2325 1321 x 616 x 545/820

GRSDS-60(D) Vitrina entrega inclinada un nivel/doble 12/24 divisores 1715 3340 1524 x 616 x 545/820

EXPOSITORES HORIZONTALES/INCLINADOS

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRSDS/H-36D Vitrina entrega horizontal/inclinado 14 divisores 1810 914 x 616 x 851

GRSDS/H-41D Vitrina entrega horizontal/inclinado 16 divisores 2120 1041 x 616 x 851
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GRSDS-30D
(En color Designer Black y opcional)

GRSDH-30D
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• El diseño de la serie Designer activará sus ventas 
por impulso dotando a la zona de exposición de 
un aspecto contemporáneo.

• Diseñadas para productos en caja o bolsa.

• Imagen Designer personalizable para adaptarse 
a cualquier decorado.

• Apropiado para operaciones self-service.

• Base controlada termostáticamente por nivel.

• Luces incandescentes con proyectores para 
captar la atención de los clientes sobre el 
producto.

• Indicador de temperatura y paneles acero inox 
laterales.

• Colores Designer disponibles

• Posibilidad de incorporar puertas batientes.

EXPOSITORES DESIGNER

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

48



EXPOSITORES DESIGNER

EXPOSITORES DESIGNER HORIZONTALES

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia 
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GR2SDH-24(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 5/10 divisores 820 1640 768 x 686 x 459/737

GR2SDH-30(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 6/12 divisores 1020 2040 921 x 686 x 459/737

GR2SDH-36(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 7/14 divisores 1220 2440 1073 x 686 x 459/737

GR2SDH-42(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 8/16 divisores 1490 2980 1226 x 686 x 459/737

GR2SDH-48(D)* Vitrina horizontal un nivel/doble 9/18 divisores 1690 3380 1378 x 686 x 459/737

GR2SDH-52(D)* Vitrina horizontal un nivel/doble 10/20 divisores 1890 3780 1530 x 686 x 459/737

GR2SDH-60(D)* Vitrina horizontal un nivel/doble 12/24 divisores 2210 4420 1683 x 686 x 459/737

EXPOSITORES DESIGNER INCLINADOS

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia 
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GR2SDS-24(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 5/10 divisores 820 1640 768 x 680 x 579/860

GR2SDS-30(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 6/12 divisores 1020 2040 921 x 680 x 579/860

GR2SDS-36(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 7/14 divisores 1220 2440 1073 x 680 x 579/860

GR2SDS-42(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 8/16 divisores 1490 2980 1226 x 680 x 579/860

GR2SDS-48(D)* Vitrina inclinada un nivel/doble 9/18 divisores 1690 3380 1378 x 680 x 579/860

GR2SDS-52(D)* Vitrina inclinada un nivel/doble 10/20 divisores 1890 3780 1530 x 680 x 579/860

GR2SDS-60(D)* Vitrina inclinada un nivel/doble 12/24 divisores 2210 4420 1683 x 680 x 579/860
* Todos los modelos tienen Voltaje 240v 50Hz Monofasico.
* No incluyen clavija.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73 

GR2SDH-30D
(En color Designer Red opcional)

GR2SDS-30
(En color Designer Navy Blue opcional)
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• Los nuevos expositores calientes con iluminación 
LED están especialmente diseñados para 
mantener saludablemente la comida envasada.

• Disponible con estantes en horizontal o 
inclinados, así como de uno o dos niveles.

• Mantenimiento caliente de la comida, mediante 
resistencias durante horas.

• Iluminación de todo el área de servicio mediante 
las luces LED que ofrecen una mejor visión de 
producto.

• Paneles laterales de cristal sujetos mediante 
imanes y abatibles para una fácil limpieza.

• Base controlada termostáticamente por nivel.

• Control temperatura digital ITC opcional.

• Posibilidad de incorporar puertas abatibles.

• Colores Designer disponibles:

EXPOSITORES DE ILUMINACIÓN LED

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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EXPOSITORES ILUMINACIÓN LED HORIZONTALES

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia 
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HXMH-24(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 5/10 divisores 671 1342 709 x 725 x 555/835

HXMH-30(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 6/12 divisores 863 1726 861 x 725 x 555/835

HXMH-36(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 7/14 divisores 1055 2110 1013 x 725 x 555/835

HXMH-42(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 8/16 divisores 1201 2402 1166 x 725 x 555/835

HXMH-48(D) Vitrina horizontal un nivel/doble 9/18 divisores 1392 2784 1318 x 725 x 555/835

HXMH-54(D)* Vitrina horizontal un nivel/doble 10/20 divisores 1585 3170 1471 x 725 x 555/835

HXMH-60(D)* Vitrina horizontal un nivel/doble 12/24 divisores 1777 3554 1623 x 725 x 555/835 HXMS-24

EXPOSITORES ILUMINACIÓN LED INCLINADOS

Modelo Descripción Potencia
kW

Potencia 
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

HXMS-24(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 5/10 divisores 671 1342 709 x 715 x 552/831

HXMS-30(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 6/12 divisores 863 1726 861 x 715 x 552/831

HXMS-36(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 7/14 divisores 1055 2110 1013 x 715 x 552/831

HXMS-42(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 8/16 divisores 1201 2402 1166 x 715 x 552/831

HXMS-48(D) Vitrina inclinada un nivel/doble 9/18 divisores 1392 2784 1318 x 715 x 552/831

HXMS-52(D)* Vitrina inclinada un nivel/doble 10/20 divisores 1585 3170 1471 x 715 x 552/831

HXMS-60(D)* Vitrina inclinada un nivel/doble 12/24 divisores 1777 3554 1623 x 715 x 552/831
* Todos los modelos tienen Voltaje 240v 50Hz Monofasico.
* No incluyen clavija.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

HXMH-30(D)
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• Los nuevos expositores Heated Glass son perfectos 
para mantener caliente la comida envasada en 
una linea de buffet o areas de servicio

• Diseño curvo se adapta a cualquier decoración

• Resistencia tipo manta en la base que 
distribuye el calor uniformemente controlada 
termostáticamente.

• Iluminación de todo el área de servicio mediante 
las luces LED que ofrecen una mejor visión del 
producto.

• Esta nueva tecnología permite disponer de 
estantes transparentes.

• Un doble cristal con gas en su interior calienta 
mediante radiación al nivel inferior y por conducción 
la zona superior.

• Paneles laterales de cristal templados.

• Topes anticaida de la comida  y porta carteles en 
cada nivel. 

• Colores Designer disponibles:

EXPOSITORES HEATED GLASS

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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VITRINAS DESIGNER UN NIVEL

Modelo Descripción Potencia
kW

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

Dimensiones
Anch. x Prof. (mm)

GR3SDS-39DCT Vitrina doble nivel 14 divisores 2305 995 x 699 x 673 895 x 540

GR3SDS-39TCT Vitrina triple nivel 20 divisores 3235 995 x 699 x 882 895 x 540

* Todos los modelos tienen Voltaje 240v 50Hz Monofasico.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

A

A GLASS

AIR GAP

EMBEDDED
HEAT SOURCE

GLASS

CONDUCTED
HEAT

RADIANT
HEAT
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• El cristal curvo frontal de las vitrinas Designer 
facilita una alta visibilidad del producto por 
parte del cliente, potenciando las ventas.

• Base de construcción fria.

• Consumo de energía optimizado. El menor del 
mercado.

• Base controlada termostáticamente por nivel.

• Puertas correderas con sistema deslizante.

• Iluminación de todo el area de servicio mediante 
luces incandescentes.

• Facilidad de limpieza.

• Con o sin aporte de humedad.

• Ambiente humidificado sólo en el nivel inferior.

• Colores Designer disponibles: 
Warm Red,Gray Granite, White Granite,  Black, 
Navy Blue, Hunter Green y Antique Cooper

VITRINAS DESIGNER

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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VITRINAS DESIGNER SIMPLE ó DOBLE NIVEL

Modelo Descripción Potencia
Watios

Potencia
Watios (H) 

Potencia
Watios (D) 

Potencia
Watios (D-H) 

Dimensiones 
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRCD(H)-1P(D) Vitrina simple o doble nivel/humidificada 1 bandeja 425 697 905 1177 524 x 660 x 610/806

GRCD(H)-2P(D) Vitrina simple o doble nivel/humidificada 2 bandejas 780 1052 1285 1532 826 x 660 x 610/806

GRCD(H)-3P(D) Vitrina simple o doble nivel/humidificada 3 bandejas 1005 1277 1710 1982 1156 x 660 x 610/806
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

GRCDH-1PD
Con puertas batientes (opcional)

GRCD-2P
Con soporte publicitario

y color Designer (opcional)

GRCDH-3PD
En color Designer (opcional)
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• Diseñadas para mostrar y vender en cualquier 
operación de servicio de comida.

• Perfectas para el merchandising de comida 
caliente.

• Construcción en base fria exclusiva “cool touch”.

• Consumo de energía optimizado. El menor del 
mercado.

• Base controlada termostáticamente por nivel.

• Puertas correderas con sistema deslizante.

• Variedad de sistemas de puertas.

• Iluminación de todo el área de servicio mediante 
luces incandescentes.

• Facilidad de limpieza.

• Con o sin aporte de humedad.

• Ambiente humidificado sólo en el nivel inferior.

• Colores Designer disponibles: 
Warm Red,Gray Granite, White Granite,  Black, 
Navy Blue, Hunter Green y Antique Cooper

VITRINAS MOSTRADOR

Gray
Granite

Antique
Copper
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Granite
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NEW

VITRINAS MOSTRADOR SIMPLE ó DOBLE NIVEL

Modelo Descripción Potencia
Watios

Potencia
Watios (H) 

Potencia
Watios (D) 

Potencia
Watios (H-D) 

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GRHD(H)-2P(D) Vitrina simple o doble/humidificada 2 bandejas 940 1212 1310 1582 826 x 660 x 635/762

GRHD(H)-3P(D) Vitrina simple o doble/humidificada 3 bandejas 1350 1622 1755 2027 1156 x 660 x 635/762

GRHD(H)-4P(D) Vitrina simple o doble/humidificada 4 bandejas 1785 2329 2480 2980 1486 x 660 x 635/762
En los modelos de doble nivel se puede instalar el mismo numero de bandejas de tamaño 1/2 en el nivel superior.
Capacidad deposito agua:
* 3 litros para las de 2-3 bandejas
* 6 litros para las de 4 bandejas.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

Ha llegado la nueva Vitrina Glo-Max ®…..
• Iluminación LED
• Estantes ajustables en altura y posibilidad de 

colocación en horizontal o inclinados.
• Bandeja de agua que ofrece humedad al producto 

para extender el periodo de mantenimiento durante 
bastantes horas.

• Control termostático del calor
• Cartel publicitario estandar en la parte delantera 

inferior
• Acabado Designer Negro opcional

VITRINA MOSTRADOR GLO-MAX 
®

Modelo Descripción Potencia
Watios

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

GMHD-2PT Vitrina triple humidificada 2 bandejas 730 826 x 660 x 635/762

GRHD-2P

GMHD-2PT

GRHDH-4PD
En color Designer (opcional)
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      FLAVOR - R - FRESH
• Diseñadas con esquinas redondeadas y cristales 

templados a 4 caras para una completa exposición.

• Las luces iluminan las áreas de mantenimiento y 
enfatizan en el producto.

• Estantes exposición giratorios o estáticos.

• Reserva de 2 litros de agua que provee todo el día de 
humedad con fácil llenado, desagüe montado en el 
interior.

• La protección de bajo nivel de agua previene del 
sobrecalentamiento de los elementos.

• La amplia puerta de acceso permite bandejas de 343 x 
432 x 102 mm.

• Version de dobre acceso disponible.

      MINI DISPLAY WARMER
• Esta vitrina sin humidificar es perfecta mantener 

productos como sandwiches cookies, etc. en perfectas 
cualidades.

• Control de temperatura preciso gracias al mando 
termostático hasta 82ºC.

• Disponibles con 1 o 2 puertas.

• Puertas reversibles para apertura hacia la derecha o 
izquierda y colocación en cualquiera de los lados.

• Cubierta superior con espacio para display publicitario 
iluminado con posibilidad de situar en los 4 lados 
indistintamente.

• Cristal templado y luces incandescentes 3 baldas 
imantadas para regular en altura en vitrinas horizontales 
ó inclinadas ofreciendo flexibilidad y variedad de 
productos.

VITRINAS VENTA IMPULSO
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VITRINA VENTA IMPLUSO

Modelo Descripción Potencia
W

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

FDWDE-1X Vitrina 1 puerta rack giratorio/ 
estanteria 4 niveles 1470 492 x 530 x 730

FDWDE-2X Vitrina 2 puertas rack giratorio/ 
estanteria 4 niveles 1470 492 x 530 x 730

* Tension 230v - 50 Hz monotásico.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

FDWDE-2X
En color Designer (opcional)

VITRINA VENTA IMPLUSO SERIE MINI

Modelo Descripción Potencia
W

Dimensiones
Anch. x Prof. x Alt. (mm)

MDW-1X Vitrina 1 puerta 510 400 x 432 x 646

MDW-2X Vitrina 2 puerta 510 400 x 465 x 646

* Tension 230v - 50 Hz monotásico.
* Opciones/Accesorios ver páginas 64/73

FDWDE-1XMDW-1X
En color Designer (opcional)
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• El atractivo diseño de las lámparas decorativas 
Hatco junto con las posibilidades de combinar 
estilos, colores, montajes, hace posible que 
encuentre la opción ideal para que su local sea 
único.

• Su elevada calidad de construcción con pintura 
de alto contraste apta para altas temperaturas, 
hace posible utilizarlas como mantenedores 
calientes en zonas de paso.

• Disponible en 12 estilos de tulipa distintos.

• 5 sistemas de montaje.

• Diversidad de colores: Designer, metálicos o 
cromados.

• 4 opciones para la ubicación del interruptor.

• Longitud variable desde 432 mm mediante 
cable fijo o ajustable, o tubo rígido.

LÁMPARAS
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1 Tipo de tulipa: DL-400, 500, 600, 700, 725, 750, 760, 775, 
800, 1100, 1200,1300, 1400 y 1500.
2 Color Tulipa: Designer: Warm Red, Black, Gray Granite, Navy 
Blue, Hunter Green o Antique Cooper.
Metálico: Smooth White, Gleaming Gold, Glossy gray, Bold Nack.
Metálicos Especiales: Brilliant Blue, Radiant Red o Clear Brushed 
Metal Finish (sólo la tulipa, resto en designer Black).
Cromado: Bright Brass, Bright Nickel, Bright Cooper, Antique 
Nickel, Antique Brass o Antique Bronze.
3 Estilo de montaje: S/P/A/R o C.
4 Color Cable: Blanco o Negro.
5 Ubicación interruptor: 
U-Arriba(no disponible en montaje R)  
L- Abajo (no disponible en montaje A)
R-Remoto (hasta 4 lámparas de 250 w/ud. con cada interruptor 
remoto) N-Ninguno 
6 Longitud total:
Desde el techo al final de la lámpara (incluyendo la bombilla). 
En montaje C a partir de 1829 mm se cobrara extracargo.

Tipo de tulipa
Color Tulipa
Estilo de montaje
Ubicación interruptor 
Longitud total
DL-lenght

DL1100
Bright Brass
C
L ( Abajo )
2032 mm
Extracargo por ser superior 1829 mm

Techo

Base

Suelo

Lámpara 
decorativa

Tulipa Montaje

Interruptor

DL- 1100 -CL

EJEMPLO

LÁMPARAS
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CONFIGURACIÓN DE LÁMPARA

PASO 1 ESTILOS DE TULIPA

PASO 2 COLORES

DL-400

156 mm

21
6 

m
m

DL-1100 DL-1200 DL-1300

165 mm 178 mm 293 mm

21
6 

m
m

21
6 

m
m

21
6 

m
m

156 mm

21
6 

m
m

DL-500

165 mm

21
6 

m
m

DL-700

178 mm
26

7 
m

m

DL-1400

241 mm

21
6 

m
m

DL-725

169 mm

26
7 

m
m

DL-1500

279 mm

21
6 

m
m

DL-750

267 mm

21
6 

m
m

DL-775

156 mm

21
6 

m
m

DL-600

318 mm

21
6 

m
m

DL-760

279 mm

21
6 

m
m

DL-800

Gray
Granite Gleaming

Gold
Bright 
Nickel

Antique
Bronze

Antique
Copper Brilliant

Blue*

White
Granite Glossy

Gray
Bright
Copper

Black

Warm
Red Smooth

White

Clear
Brushed
Metal 
Finish*

Bright
Brass

Antique
Brass

Hunter
Green

Radiant
Red*

Navy
Blue

Bold
Black

Antique
Nickel

DESIGNER METÁLICOS CROMADOS

* Solo la tulipa, el 
soporte del techo van 
en Designer Black

Combinaciones de colores DL-1500

• Black / Antique Copper  / Black

• Bold Black / Radiant Red / Bold Black

• Bold Black / Bright Nickel / Bold Black

• Bold Black / Antique Nickel / Bold  Black

• Bold Black / Bright Copper / Bold  Black
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CONFIGURACIÓN DE LÁMPARA

U- Arriba en el soporte del techo
L- Abajo en la tulipa
R- Remoto
N- Ninguno

Indicar longitud total desde el techo hasta el 
final de la lámpara (incluyendo tulipa y bombilla) 
En montaje C a partir de 1829 mm se cobra un 
extracargo por tramos de 305mm.

Montaje S
Brazo rígido hasta plafón. 
Especificar longitud total de 356 
a 1803 mm.

Montaje P
Montaje rígido con pivotante. 
Especificar longitud total de 432 
a 1803 mm.

Arriba Remoto Abajo

Montaje A
Montaje rígido desde la pared con 
pivotante. Especificar longitud 
total en horizontal de 178 a 508 
mm y desde el pivotante de 432 
a 762 mm.

Montaje R
Cable ajustable. Ajusta desde 
787 a 1765 mm.

Montaje C
Cable hasta plafón. Especificar 
longitud total desde 762 mm sin 
longitud máxima. Montaje con 
cable.

PASO 4 UBICACIÓN DE INTERRUPTOR PASO 5PASO 3 ESTILOS DE MONTAJE
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Opciones  Tostadora Modelo TQ3
SS Acabado inox

WRED Acabado rojo

SSINSERT Bandeja pan tostado en acero inoxidable

TQ3-RAMP Bandeja prolongada 76 mm

Opciones/acessorios cajones térmicos  Split

HDW-TTC Temporizador control temperatura 
Incluye display tactil con 6 canales de control

RD-NOVENT Cajones no ventilados

HDW-TRIVET Rejilla especial 445x242x13 para elevar el 
producto 13mm del fondo de la bandeja

Accesorios Inducción IRNG
TRIM-PB1-36 Marco embellecedor encastre acero inoxidable

Opciones/Accesorios Infrarrojos Narrow
Colores Designer (Control remoto)
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, White Granite, Hunter 
Green, Antique Cooper y Clear Anodized (estandar)

Pestañas para colgar en lugar de soportes angulares

ALT: Pies Tubulares ajustables 254-356 mm (dobles precisan 2 
pares)

Cable alimentación 152 mm standard 
(consultar otras medidas disponibles)

Indicador luminoso

Opciones  Tostadora Modelo TM3-10H
Colores Designer
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, White Granite, 
Hunter Green y Antique Cooper

Opciones  Tostadora Modelo TQ

TQ-PWR-A 
Sistema de ahorro de energía automático 
(Cambia a modo ahorro automáticamente 
después de 30 minutos de inactividad)

TQRAMP Bandeja prolongada 76 mm
TQ2
SECURITY

Tapa para los mandos para evitar su 
manipulación.

Opciones/Accesorios Tostadora  Modelo TK
TK-SECURITY Cubierta y accesorios para cubrir los mandosl

4”LEGS Pies ajustables 102 mm (pack 4 unidades)

Opciones/Accesorios Infrarrojos Narrow
Colores Designer
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, White Granite, Hunter 
Green, Antique Cooper, Stainless Steel y Black (estandar)

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

TRIVET

TRIVET SS

HDW 6 PAN

ALT

Stainless
Steel

Clear
Anonized
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OPCIONES/ACCESORIOS HATCO

Opciones/Accesorios Baños Maria HWB
Colores Designer (caja de mandos)
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, White Granite, 
Hunter Green y Antique Cooper

HWB-TSTAT Termostato con cable de 1829 mm 
(No incluye conducto)

HWB-RTC Panel mandos sobredimensionado (estandar)

HWB-ITC Control digital con panel sobredimensionado 
(excepto 4QT y Autollenado)

4QT-PAN Recipiente inox. 4 litros HWB-4QT(D)

4QT-LID-1 Tapa ranurada recipiente 4 litros

4QT-LID Tapa abisagrada y ranurada recipiente 4 litros

7QT-PAN Recipiente inox. 7 litros HWB-7QT(D)

7QT-LID-1 Tapa ranurada recipiente 7 litros

7QT-LID Tapa abisagrada y ranurada recipiente 7 litros

11QT-PAN Recipiente inox. 10 litros HWB-11QT(D)

11QT-LID-1 Tapa ranurada recipiente 10 litros

11QT-LID Tapa abisagrada y ranurada recipiente 10 litro
TRIVET 
(1/2) SS Rejilla 1/2 acero inoxidable 259x194 mm

TRIVET SS Rejilla 1/1 acero inoxidable 259x194 mm

TRIVET (1/2) Rejilla 1/2 plateado 259x194 mm

TRIVET Rejilla 1/1 plateado 259x194 mm

Opciones/Accesorios Baños Maria HWB

HWB-2-7Q Placa adaptadora baño HWBI & HWB-FUL 
para colocar 2 recipientes 7 LITROS 

HWB-3-4Q Placa adaptadora baño HWBI & HWB-FUL 

HWB-2-11Q Placa adaptadora baño HWB-43 para 
colocar 2 recipientes 10 litros 

HWB12BAR Barra adaptadora 305 mm para baños y 
marmitas individuales

HWB20BAR Barra adaptadora 508 mm para baños y 
marmitas individuales

HWBGM12BAR Barra adaptadora 305 mm para conjuntos 
de baños empotrables

HWBGM20BAR Barra adaptadora 508 mm para conjuntos 
de baños empotrables

HWB-FUL-MNT Junta montaje modelos HWB-FUL

HWB-43-MNT Junta montaje modelos HWB-43

HWB-4Q-MNT Junta montaje modelos HWB-4Q

HWB-7Q-MNT Junta montaje modelos HWB-7Q

HWB-11Q-MNT Junta montaje modelos HWB-11Q

HWB-MNT-REC KIT 8 soportes montaje encimeras gruesas 
(modelos rectangulares) 

HWB-MNT-RND KIT 4 soportes montaje encimeras gruesas 
(modelos redondos) 

HWB-2-7Q

HWB-2-11Q

HWB-3-4Q

HWB-MNT-REC   
HWB-MNT-RND

HDW 6 PAN

11QT-PAN

4QT-PAN 7QT-PAN

11QT-LID-1
4QT-LID-1

7QT-LID-1

11QT-LID

7QT-LID
4QT-LID

TRIVET

TRIVET SS

HWB-FUL-MNT

HBW20BAR   
HBW12BAR 
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Accesorios RHW

RHW-11QT-LID-HG Tapa abisagrada y ranurada recipiente 
10 litros

RHW-1QT-POT Recipiente Inox. 10 litros

Accesorios RCTHW
RCTHW-SW Adaptador 3 recipientes 4 litros

RCTHW-SK  Adaptador 2 recipientes 7 litros

RCTHW-SP Adaptador Steamer plate 6 huecos

RCTHW-PC Adaptador Pasta Cooker (Estandar)

RCTHW-BASKET Cestas individuales pasta

4QT-PAN Recipiente inox. 4 litros HWB-4QT(D)

4QT-LID-1 Tapa ranurada recipiente 4 litros

7QT-PAN Recipiente inox. 7 litros HWB-7QT(D)

7QT-LID-1 Tapa ranurada recipiente 7 litros

Opciones/Accesorios Infrarrojos
IND.LGT Piloto de encendido/apagado

9.375BP1 Protector condensación 238 mm un lado 
(tramos 305 mm longitud)

9.375BP2 Protector condensación 238 mm dos lados 
(tramos 305 mm longitud)

14BP1 Protector condensación 356 mm un lado 
(tramos 305 mm longitud)

14BP2 Protector condensación 356 mm dos lados 
(tramos 305 mm longitud)

Color-6  Para modelo GRAH en tramos de 305 mm

Color-9  Para modelo GRAHL en tramos de 305 mm
Opciones:
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, Antique Cooper, 
White Granite y Hunter Green.
Gloss-6  Para modelo GRAH en tramos de 305 mm

Gloss-9  Para modelo GRAHL en tramos de 305 mm
Opciones:
Radiant Red, Glossy Gray, Bold Black, Gleaming Gold, Brilliant 
Blue
Color-15  Para modelo GRAH-XXD en tramos de 305 mm

Color-18  Para modelo GRAHL-XXD en tramos de 305 mm
Opciones:
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, Antique Cooper, Whi-
te Granite y Hunter Green
Gloss-15  Para modelo GRAH-XXD en tramos de 305 mm

Gloss-18  Para modelo GRAH-XXD en tramos de 305 mm
Opciones:
Radiant Red, Glossy Gray, Bold Black, Gleaming Gold, Brilliant 
Blue

7QT-LID-1

7QT-PAN

4QT-LID-1

4QT-PAN

RCTHW-SK

RCTHW-SW

RCTHW-SPRCTHW-PC RCTHW-Basket 

GRAH-48
Con protector de condensación 
(opcional)

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

GRAH-46
En color Designer (opcional)

66

OPCIONES/ACCESORIOS HATCO



Opciones/Accesorios Infrarrojos
BLT INF Regulador de potencia (Máx 12,2 Amp)

Controles remotos - Consultar precios
ATL 
(-D modelos dobles)

Pies Tubulares ajustables 254-356 mm 
(dobles precisan 2 pares)

NTL 10-12
(-D modelos dobles)

Pies no ajustables (especificar altura 
254 ó 305 mm)

NTL 14-16 
(-D modelos dobles)

Pies no ajustables (especificar altura 
356 ó 406 mm)

NTL-PAINT 
(-D modelos dobles)

Pies no ajustables acabado color 
designer o Gloss

CL-HIGH Pies tipo C no ajustables 343 mm 
altura (modelos hasta 1829 mm) 

TL-13 Pies tipo T no ajustables 343 mm 
altura (modelos hasta 1829 mm)

TL-16 Pies tipo T no ajustables 406 mm 
altura (modelos hasta 1829 mm)

TL-18 Pies tipo T no ajustables 457 mm 
altura (modelos hasta 1829 mm)

ADJ-ANGLE 
(-D modelos dobles)

Soportes ajustables para montar bajo 
repisa

ADJ-ANGLE(D)7 
(modelos dobles)

Soportes ajustables 178 mm alturapara 
montar bajo repisa

CHAIN 1 Cadena suspensión

3 ANEAL REFL Reflector brillante para luces 76 mm

6 ANEAL REFL Reflector brillante para luces 152 mm

Accesorios Mantenedores Sobremesa
Colores Designer 
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, White Granite, Hunter 
Green, Antique Cooper, Stainless Steel y Black (estandar)

FHS-CUT Corte lado derecho o izquierdo para cesta 
freidora

INF Control infinito

FHS4BOX Bandeja soporte cajas fritos 4 carriles 
(GRFHS-16-26)

FHS5BOX Bandeja soporte cajas fritos 5 carriles 
(GRFHS-21)

FHS5BAG Bandeja soporte bolsas fritos 5 carriles 
(GRFHS-16-26)

FHS7BAG Bandeja soporte bolsas fritos 7 carriles 
(GRFHS-21)

PT26-10BAG Bandeja soporte cajas fritos 10 carriles 
(GRFHS-PT26)

FHS-DIV Divisor (se entrega uno con cada unidad FHS)

FHS-SH Soporte de pala

5BH 127 mm soprte bolsa lado a lado

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

OPCIONES/ACCESORIOS HATCO
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OPCIONES/ACCESORIOS HATCO

Opciones/Accesorios  Estaciones de Corte DCS
Colores lampara:
Bright Brass, Bright Nickel, Antique Bronze

Colores Base Swanstone 
® ó anillo DCS400-1CM

Gray Granite, Bermuda Sand, Night Sky

CBR24GGRAN Tabla corte Gray Granite 
modelo DCSB400-R24-1

CBR24BSAND Tabla corte Bermuda Sand 
modelo DCSB400-R24-1

CBR24NSKY Tabla corte Night Sky 
modelo DCSB400-R24-1

CB2420GGRAN Tabla corte Gray Granite 
modelo DCSB400-2420-1

CB2420BSAND Tabla corte Bermuda Sand 
modelo DCSB400-2420-1

CB2420NSKY Tabla corte Night Sky 
modelo DCSB400-2420-1

CB3624GGRAN Tabla corte Gray Granite 
modelo DCSB400-3624-2

CB3624BSAND Tabla corte Bermuda Sand 
modelo DCSB400-3624-2

CB3624NSKY Tabla corte Night Sky 
modelo DCSB400-3624-2

Accesorios Estaciones de Corte GRCSCL
CSCLBPACC Protector condensación lado izquierdo GRSCL

CSCL-PAN Bandeja goteo acero inox 508 x 679 x 25 mm

CSCL-BOARD Bandeja de corte NSF 457 x 610 x 44 mm

Opciones Plataformas térmicas Swanstone ®

Colores Designer (caja control de mandos)
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite,  Navy Blue, 
Hunter Green y Antique Cooper
Colores Base Swanstone 

®

Gray Granite, Bermuda Sand, Night Sky

HANDLE-18-BLK Asas redondas en color designer Black 
(modelo GRSS)

GRSB-FLUSH-TSAT Panel sobredimensionado con interrupor 
iluminado

Opciones/Accesorios 
Calentadores portátiles GRSR/GRSSR
SS SIDE Lateral en acero inoxidable
Colores Designer
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, Antique Cooper, 
White Granite y Hunter Green
Colores Designer Lampara
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, Antique Cooper, 
White Granite y Hunter Green.
Colores Base Swanstone 

® 
Gray Ganite,  Bermuda Sand, Night Sky (standard)

3RISER16 Alzador 76 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-16)

3RISER18 Alzador 76 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-18)

3RISER20 Alzador 76 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-20)

5RISER16 Alzador 127 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-16)

5RISER18 Alzador 127 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-18)

5RISER20 Alzador 127 mm disponible en acabado Designer 
ó Acero Inoxidable (GRSSR-20)

Antique
Bronze

Bright
Nickel

Bright
Brass

Night
Sky

Bermuda
Sand

Gray
Granite

Night
Sky

Bermuda
Sand

Gray
Granite

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

Colores Designer
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Opciones/Accesorios Calentadores portátiles GRS
Colores Designer GRS (excepto la base)
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, White Granite, 
Hunter Green y Antique Cooper
HC 18-42 (sólo para 
GRS con fondo 495 mm)

Superficie aluminio revestido en lugar 
de acero inoxidable

HC 48-72  (sólo para 
GRS con fondo 495 mm)

Superficie aluminio revestido en lugar 
de acero inoxidable

GRS-LEGS Patas  ajustables 102mm (sólo  para 
GRS , estándar a partir GRS-42)

GRS-SLANT Kit patas slant para modelos a partir 
305mm profundidad

2 RAIL Rail cromado capacidad 2 bandejas 
(solo GRS de 495 mm de fondo)

3 RAIL Rail cromado capacidad 3 bandejas 
(solo GRS de 495 mm de fondo)

4 RAIL Rail cromado capacidad 4 bandejas 
(solo GRS de 495 mm de fondo)

5 RAIL Rail cromado capacidad 5 bandejas 
(solo GRS de 495 mm de fondo)

Opciones/Accesorios Cajones térmicos 
Colores Designer (frontal cajón)
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, White Granite, 
Hunter Green y Antique Cooper
HDW-ITC Mando control temperatura digital

OS-PAN

Bancada y bandeja sobredimensionada 
en lugar de cajón estandar (Sólo para 
modelos de anchura normal) 
Bandeja 508 x 381 x 127 mm

BIS DRAWER

Cajón para galletas (permite  2 GN -1/2 
457 x 330 mm no incluidas)  en vez del 
cajón estandar (sólo para modelos de 
ancho estandar)

HDW-CHIP Protector virutas

HDW 6" LEG Pies ajustables acero inox 152 mm

HDW-CASTER-2 Ruedas de 51 mm (sumar 6 cm a la altura 
del equipo) 

HDW-CASTER-3 Ruedas bloqueables de 76 mm dia. 
(sumar 108 mm a la altura del equipo)

HDW-CASTER-4 Ruedas bloqueables de 102 mm dia. 
(sumar 133 mm a la altura del equipo)

HDW-CASTER-5 Ruedas bloqueables de 127 mm dia. 
(sumar 159 mm a la altura del equipo)

Opciones Plataformas cristal HBG

HBG-FS-24 Tope sujección producto 
mantenimiento en la zona caliente 

HBG-FS-30 Cajón Bandejas nivel superior en 
lugar de tope sujeccion bandejas

HBG-FS-36 Cajón Bandejas nivel superior en 
lugar de tope sujeccion bandejas

HBG-FS-42 Cajón Bandejas nivel superior en 
lugar de tope sujeccion bandejas

HBG-FS-48 Tope sujección producto 
mantenimiento en la zona caliente 

HBG-FS-60 Tope sujección producto 
mantenimiento en la zona caliente 

HBG-FS-72 Tope sujección producto 
mantenimiento en la zona caliente 

HBG-TRIM-BLK Marco borde en acabado negro (acero 
inoxidable estandar)

Opciones Plataformas cristal HBGB
BLACK Acabado negro bisel caja mandos

HBGB-TRIM-BLK Marco borde en acabado negro (acero 
inoxidable estandar)

HBGB-FLUSH-TSAT Caja control de mandos empotrable 
con indicador luminoso

HBGB-REC Cubierta superior empotrada

Opciones Plataformas GRSB-XX-X
Colorers Designer (bisel caja de mandos)
Warm Red, Gray Granite, Navy Blue, Black, Antique Cooper, 
White Granite y Hunter Green
G R S B - F L U S H -
TSAT

Caja de control termostático empotrable 
con interruptor luminoso

HBG-FS-24 Angled Food Stop

3 RAIL

2 RAIL

HBGB-FLUSH-TSTAT

HDW-TRIVET  

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue

HDW CASTER (2-3-4-5)

HDW 6” LEG

OPCIONES/ACCESORIOS HATCO
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Opciones/Accesorios CAJONES TÉRMICOS

HDW-SPILL Bandeja de agua para crear ambiente 
humidificado interior

HDW-SPLASH Bandeja protectora anti-salpicaduras

ST-PAN 2 Bandeja acero inox. 53 x 32 x 6 cm

HDW-TRIVET Rejilla especial  para elevar el producto 
13mm del fondo de la bandeja

HDW 6" PAN Bandeja acero inox. 53 x 32 x 15 cm

HDW 4" PAN Bandeja acero inox. 53 x 32 x 10 cm

PL PAN 1/2 Bandeja plástico GN 1/ 2

PL PAN 1/4 Bandeja plástico GN 1/ 4

PL LID 1/2 Bandeja plástico GN 1/ 2

PL  1/2 Tapa plástico GN 1/ 2

PL  1/4 Tapa plástico GN 1/ 4

TRIVET (1/2) SS Rejilla 1/2 acero inoxidable 259x194 mm

TRIVET SS Rejilla 1/1 acero inoxidable 259x194 mm

TRIVET (1/2) Rejilla 1/2 plateado 259x194 mm

TRIVET Rejilla 1/1 plateado 259x194 mm

Opciones/Accesorios GR(2)BW
Designer
Colores Designer modelos GRBW:
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, 
Hunter Green, Antique Cooper
Designer - GR2BW
Colores Designer en paneles frontales y laterales:
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, 
Hunter Green, Antique Cooper
Designer - GR2BW - Corner
Esquinas gris oscuro standard posibilidad negro sin cargo
FRTENCL 24/30 Panel acrílico frontal para GRBW 24 y 30
FRTENCL 
36-42/48 Panel acrílico frontal para GRBW 36/42 y 48

SIDE-ENCL Laterales acrilicos GRBW

SIDE-ENCL2 Laterales acrilicos GR2BW

HC 24-42 Superficie endurecida para GRBW 24 ..42

HC 48-72 Superficie endurecida para GRBW 48 ..72

GRBW-LEGS Pies ajustables de 102 mm (GRBW) 
Standard desde modelo 42

2SD-LEGS Pies designer de 102 mm (GR2BW) 
Standard desde modelo 42

PAN RAIL (No utilizar con panel acrílico frontal)

Railes de sujección para bandejas 

2 RAIL - 2 Bandejas

3 RAIL - 3 Bandejas

4 RAIL - 4 Bandejas

5 RAIL - 5 Bandejas

A. BANDEJA Stainless Steel Food Pan
B. HDW-SPLASH Accessory
C. HDW-SPILL Accessory

TRIVET

TRIVET SS
3 RAIL

2 RAIL

2SD-LEGS

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue
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Opciones GRSDS/H
Designer 
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, 
Hunter Green, Antique Cooper

15SPACE 381 mm distancia nivel superior en lugar de 
305 mm (Solo GRSDS/H)

GRSDS-DIV Divisores extra aero inoxidable (nivel inferior)

GRSDH-DIV Divisores extra aero inoxidable (nivel superior)

Opciones  GRSDH, GRSDS
GRSD24BP

Protector anticondensación 127 mm 
(lado cliente modelo GRSDS y dos lados modelo GRSDH)

GRSD30BP

GRSD36BP

GRSD41BP

GRSD52BP

GRSD60BP

GRSDFL
PLOCK1 Puerta batiente con cierre (GRSDS-XX(D) del 24 al 41)

GRSDFL
PLOCK2 Puerta batiente con cierre (GRSDS-XX(D) del 52 al 60)

SDS24FLIP

Puertas batientes en un lado (operario ó cliente) 
modelos GRSDS por nivel

SDS30FLIP

SDS36FLIP

SDS41FLIP

SDS52FLIP

SDS60FLIP

GRSDH24FLIP

Puertas batientes en un lado (operario ó cliente) 
modelos GRSDH por nivel

GRSDH30FLIP

GRSDH36FLIP

GRSDH41FLIP

GRSDH52FLIP

GRSDH60FLIP

GRSDH-DIV Guias divisorias en acero adicionales (unidad)

GRSDS-DIV Guias divisorias en acero adicionales (unidad)

Opciones /Accesorios GR (2) BW
INF Control infinite parte superior

9.375BP Protector condensación 238 mm un lado en vez de 
191 (standard) (tramos 305 mm longitud)

14BP Protector condensación 356 mm un lado en vez de 
191 (standard)  (tramos 305 mm longitud)

Opciones  GRSDH, GRSDS
Designer 
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, 
Hunter Green, Antique Cooper y Glossy Gray (estandar)
ITC-S Control temperatura (Led) modelos un nivel

ITC-D Control temperatura (Led) modelos dos niveles

SSEND Paneles finales en acero inxoidable en lugar de cristal

4" LEGS Patas 102 mm ajustables (estandar a partir 
GRSDH-41, GRSDS-36 y todos los de doble nivel)

White
Granite

Gray
Granite

Warm
Red

Antique
Coper Black

Hunter
Green

Navy
Blue
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Opciones/Accesorios GR2SDH /GR2SDS
Designer Vitrina completa 
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, Hunter Green, Antique Cooper
Designer Inset panel
Paneles insertables en colores Designer (Negro estandar)
Designer Corner
Esquinas  negro estandar/ posibilidad gris oscuro sin cargo

SS-ITC Control temperatura (Led) modelos un nivel

DS-ITC Control temperatura (Led) modelos dos niveles

GR2SD24BP

Protector anticondensacion 127 mm (lado cliente solo modelo inclinado)

GR2SD30BP

GR2SD36BP

GR2SD42BP

GR2SD48BP

GR2SD54BP

GR2SD60BP

2SDS24FLIP

Puertas batientes en un lado (operario ó cliente) por nivel2SDS30FLIP

2SDS42FLIP

2SDS48FLIP

Puertas batientes divididas en un lado (operario ó cliente) por nivel2SDS54FLIP

2SDS60FLIP

2DS-DIV Guias divisorias en acero adicionales (unidad)

2SDHFRTGLS Frontal cristal en lugar de canal con guias divisorias (no compatible con 
protectores condensación o puertas batientes - solo en modelos GR2SDH)

Opciones/Accesorios GRCD(H)
Designer 
Colores Designer  Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, 
Navy Blue, Hunter Green, Antique Cooper

CD1PDFLIP Puertas autoservicio batientes en ambos 
niveles en lugar de cristal frontal (lado 
cliente)CD2PDFLIP

CD3PDFLIP

SKIRT-1P Cajón organizador bandejas nivel superior 
modelos dobles en lugar de carriles divisores
(estandar en humidificados)

SKIRT-2P

SKIRT-3P

MIRROR-1P
Puertas correderas de espejo modelos de un 
nivel 2-3-4 bandejas (lado operario)MIRROR-2P

MIRROR-3P

MIRROR-1PD
Puertas correderas de espejo modelos de 
dos niveles 2-3-4 bandejas (lado operario)MIRROR-2PD

MIRROR-3PD

Soportes para merchandising integrados - Consultar

Opciones/Accesorios MDW
Colores Designer
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, Hunter Green, Antique Cooper
BCKLIT-MDW Cubierta superior negra con exhibidor cartel iluminado en un lado - incluye cartel

MDW-TRAY Bandeja aluminio 12.38 x 12.38 x 0.25 mm

SS-ITC Opcional

DS-ITC Opcional

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

Black

Warm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue

72

OPCIONES/ACCESORIOS HATCO



Opciones/Accesorios GRHD(H)
Colores Designer 
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, Hunter Green, 
Antique Cooper

SKIRT-2P
Cajón organizador bandejas nivel inferior (estandar 
en humidificados) en lugar carril divisoresSKIRT-3P

SKIRT-4P

UPPERSKIRT -2P
Cajón organizador bandejas nivel superior en lugar 
de tope sujeccion bandejasUPPERSKIRT -3P

UPPERSKIRT -4P

FLIP Puertas batientes en lugar puertas de cristal 
correderas lado operario

SLIDE-2P

Puerta corredera en lugar de cristal fijo lado clienteSLIDE-3P

SLIDE-4P

FLIP-2P
Puerta batiente en lugar de cristal fijo lado cliente

FLIP-3P

Opciones/Accesorios GMHD
BLACK Acabado negro

TRIVET 265x205 265x205 rejilla para elevar la comida del fondo de 
la bandeja

PAN 265X205 265x203 bandeja comida acero inoxidable

GMHDT HUMPAN Bandeja de agua para crear el ambiente humidificado 
en el interior

Opciones/Accesorios GRHD(H)
FLIP-4P Puerta batiente en lugar de cristal fijo lado cliente

MIRROR-2P Puertas correderas de espejo en lugar de puerta corredera 
posterior

MIRROR-3P Puertas correderas de espejo en lugar de puerta corredera 
posterior

MIRROR-4P Puertas correderas de espejo en lugar de puerta corredera 
posterior

Opciones/Accesorios FDWDE
Colores Designer
Warm Red, Black, Gray Granite, White Granite, Navy Blue, Hunter Green, Antique 
Cooper

FDWD-6FRT

Exhibidor cartel publicitario 152 mm en lado operario (incluye 
soporte metal)
Disponible en colores designer (Black estandar - no incluye 
cartel 497 x 159 x 2 mm)

FDWD-6SIGN

Exhibidor lateral cartel publicitario 162 mm - uno por lado 
(incluye soporte metal)
Disponible en colores designer (Black estandar - no incluye 
cartel 497 x 159 x 1.59 mm)

FDWD-DIS

Exhibidor lateral Cartel publicitario  76 mm - uno por lado 
(incluye soporte metal)
Disponible en colores designer (Black estandar - no incluye 
cartel 497 x 159 x 2 mm)

FDWD-LEGS Patas ajustables 102 - 127 mm

COUPLING Motor reversible FDWDE-1X o 2X ( se puede elegir rack giratorio 
o pretzel en arbol)

FDWD4TCRR Rack giratorio 4 niveles con bandeja pizza reserva

FDWSMP Rack 4 niveles (cada estante 346 x 321 mm)

FDW3TPT Rack 3 niveles pretzel en arbol

FDWD4TCRR

FDW4SMP

FDW3TPT 

Gray
Granite

Antique
Copper

White
Granite

BlackWarm
Red

Hunter
Green

Navy
Blue
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     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 
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ALTO-SHAAM
COCCIÓN / MANTENIMIENTO/ REGENERACIÓN / SERVICIO DE COMIDAS



PIONEROS EN LA INNOVACIÓN DURANTE MÁS DE 60 AÑOS



LA EMPRESA
Con sede en Menomonee Falls, Wisconsin, (EE. UU.) durante más de 
medio siglo, Alto-Shaam ha sido reconocida como una empresa líder e 
innovadora en el sector del equipamiento para gastronomía comercial en
todo el mundo. A pesar de que su núcleo del negocio es el equipamiento 
de cocinas profesionales, Alto-Shaam es también líder del sector en 
el suministro de sistemas integrados de producción de alimentos para 
cocción/refrigeración, celebración de banquetes y aplicaciones de 
regeneración. Desde la introducción del innovador sistema Halo Heat, 
Alto Shaam ha desarrollado soluciones completas de alta confiabilidad 
y rendimiento en el servicio de comidas, como nuestros hornos Cook 
& Hold, ahumadores, trinchantes, hornos Combitherm®, hornos de 
alta velocidad XcelerateTM, Rotisseries con sistema de autolimpieza y 
gabinetes/expositores de conservación de temperatura.

VENTAJAS DE LA TECNOLOGÍA DE ALTO-SHAAM
La tecnología Halo Heat® permite un cocinado uniforme y mantiene la 
temperatura gracias a la incorporación de un cableado térmico de baja 
densidad controlado por termostato en las paredes del equipo.

Esta innovadora forma de cocinado mantiene la humedad natural del 
producto, permite un mejor aprovechamiento de este y proporciona un 
mayor rendimiento que los métodos tradicionales de cocción.

ECOSMART
Nuestro equipamiento EcoSmart es una prueba de nuestro compromiso 
para ayudar a nuestros clientes a disminuir los costes y proteger el medio 
ambiente con productos ecológicos que hacen un consumo eficaz de la 
energía. Puede estar seguro de que la empresa a la que acude buscando 
una calidad insuperable también ofrece las soluciones que más le ayudan 
a mantener bajo control el aumento del coste energético.

El compromiso de Alto-Shaam con la calidad se extiende más allá de 
nuestra amplia gama de excepcionales equipos. Ofrecemos seminarios 
de formación culinaria a todos los segmentos del sector alimentario en 
el Alto-Shaam Culinary Institute, así como a través de nuestra red global 
de cocinas de demostración. Desde las técnicas de cocina de nivel básico 
hasta las tecnologías más avanzadas, Alto-Shaam está comprometido a 
proporcionar a nuestros clientes soluciones y recursos viables, rentables 
y de primera calidad.

RECURSOS TÉCNICOS
El compromiso de Alto-Shaam con la satisfacción del cliente no se limita 
a la fabricación de los equipos de la más alta calidad disponibles en el 
mercado. A través de un compromiso continuo con la formación, el equipo 
técnico de Alto-Shaam ofrece a nuestra red de servicio internacional 
todas las tecnologías, herramientas y experiencia necesarias para dar 
soporte a nuestros productos en todo el mundo. Estamos a su servicio.

Busque nuestro logotipo EcoSmart en equipos diseñados para 
ahorrar costes operativos en consumo de energía eléctrica o 
para reducir los  tiempos de cocinado.

HISTORIA DE ALTO-SHAAM
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OVERVIEW



EL SISTEMA QUE MARCA LA DIFERENCIA

Alto Shaam ofrece la única solución integrada en equipamiento de alto rendimiento para servicios de comida que incluye todos los componentes necesarios para 
respaldar la producción, la regeneración, la preparación y el servicio. Ya sea en una producción central, en la cocina de cualquier restaurante, o en servicios de 
comida para 4.000 invitados, Alto Shaam es su aliado mas fiable. La calidad en sus elaboraciones de la mano de Alto Shaam marcará la satisfacción y la fidelidad 
de sus clientes.

Haga que cada evento sea un éxito con el equipo flexible Alto Shaam. Agilice la producción, elimine la incertidumbre y reduzca la preparación de alimentos y los 
costos de mano de obra de su servicio mientras proporciona comidas sabrosas y de calidad para restaurantes a través del sistema de administración de estantes 

totalmente integrado de Alto Shaam.
 Prepare sus comidas con anticipación con precisión y calidad, centrándose en la presentación, para que cuando llegue el momento del servicio, todo lo que 

queda por hacer es volver a homogeneizar, saltear y decorar sus platos. Impresione a los huéspedes hambrientos con cenas calientes y frescas que llegan 
en el momento perfecto.

Los equipos de Alto Shaam le permiten concentrarse en lo que es más importante: el estándar de alta calidad de alimentos y un servicio atento a 
sus invitados para hacer de su experiencia una ocasión especial y memorable.

CINCO SENCILLOS PASOS :

1. COCINAR a granel en un horno Alto Shaam Combitherm

2. ENFRIAR en Alto Shaam QuickChiller. Asegure la calidad y la frescura reduciendo rápidamente la temperatura de los alimentos 
a través de la “Zona de peligro”, lo que prolongará la vida útil de los alimentos hasta cinco días

3. CARROS PARA BANQUETES  para aplicaciones de banquetes/catering. Concéntrese en la presentación 
en periodos de demanda y comidas de etapa en carritos de banquetes opcionales hasta que el plato esté listo para la retermalización

4. RETERMALIZACION Y REGENERACION  en un horno Combitherm de Alto Shaam para restaurar 
las temperaturas seguras de los alimentos mientras se maximiza la calidad de los alimentos para el servicio ó en el nuevo horno Vector que le permitirá 

regenerar sus alimentos y producir grandes servicios de comida en la mitad de tiempo.

 5. MANTENIMIENTO CALIENTE  en el armario de mantenimiento caliente Alto Shaam Combimate. El suave calor radiante 
Halo Heat permite una flexibilidad avanzada de puesta en escena y sincronización antes del servicio para que cada evento se pueda llevar a cabo a tiempo.
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HORNOS MÚLTIPLES VECTOR 
®
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INNOVACION QUE GENERA RESULTADOS
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¿Qué es la tecnología Structured Air
Technology ®?

Un volumen de alimentos inigualable.
Vector cocina el doble de comida en el mismo 
tiempo que los hornos tradicionales.

Una variedad inigualable.
Cocine hasta cuatro alimentos diferentes 
de manera simultánea, sin transferencia de 
sabor. Controle la temperatura, la velocidad 
del ventilador y el tiempo de cocción en cada 
cámara.

Reduzca la mano de obra cualificada.
Elimine pasos en el proceso de elaboración 
de los alimentos y la necesidad de que los 
empleados tengan que estar pendientes de las 
bandejas y de girarlas.

Abra la puerta cuando sea necesario.
Las cortinas verticales de aire eliminan casi por 
completo la pérdida de calor. No hay ráfaga 
de aire caliente. Puerta más fría. Tiempos de 
recuperación más cortos.

Operación desprovista de agua.
Reduzca los costes de instalación y 
funcionamiento. Sin tuberías, drenajes, filtración 
ni costes de mantenimiento asociados.

Excelente consistencia.
La tecnología Structured Air Technology proporciona 
una cocción uniforme y alimentos de excelente calidad. 
No hay degradación de los alimentos. No hay puntos 
fríos ni calientes.

Control avanzado.
Cuentan con una interfaz intuitiva y fácil de usar, 
diseñada de forma sencilla, que dispone de recetas 
programables para asegurar que todos los alimentos se 
cocinen siempre con la misma calidad.Iluminación LED 
para mejorar la visibilidad de los productos durante su 
cocinado.

Cortinas verticales de aire: 
eliminan la pérdida de 

calor. Puerta más fría. No 
hay ráfaga de aire caliente. 

Abra la puerta cuando lo 
necesite mientras cocina.

El aire se dirige hacia 
arriba y hacia abajo a 

través de las ranuras y 
los orificios en las placas 

de inyectores para una 
distribución eficiente y 

uniforme del calor. No hay 
puntos fríos ni calientes.

Cada cámara tiene 
su propia ruta de 
aire, fuente de 
calor y ventilador.

Cocina 2 veces más rápido 
que un horno tradicional y 
ofrece una mejor calidad 
de los alimentos.

Cocina el doble de comida 
en el mismo tiempo que los 
hornos tradicionales.



HORNOS MÚLTIPLES VECTOR SERIE H
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Serie H de 2 cámaras (disponible con control sencillo o Deluxe)

VMC-H2H

Capacidad (mm) Dimensiones (Al x An x Pr)
29-5/8” x 21” x 39-1/2”
(752 mm x 533 mm x 1003 mm)

2 bandejas GN 1/1
(530 mm x 325 mm x 100 mm)

Voltajes
220-240 V, 1 Ph, 50/60 Hz
380-415 V, 3 Ph, 50/60 Hz2 bandejas GN 2/3

(354 mm x 325 mm x 25 mm)
Peso Neto
134 kg (295 lb)

Serie H de 4 cámaras (disponible con control sencillo o Deluxe)

VMC-H4H

Capacidad (mm) Dimensiones (Al x An x Pr)
43-5/8” x 21” x 39-1/2”
(1108 mm x 533 mm x 1003 mm)

4 bandejas GN 1/1
(530 mm x 325 mm x 100 mm)

Voltajes
208-240 V, 3 Ph, 60 Hz
380-415 V, 3 Ph, 50/60 Hz4 bandejas GN 2/3

(354 mm x 325 mm x 25 mm)
Peso Neto
201 kg (443 lb)

Serie H de 3 cámaras (disponible con control sencillo o Deluxe)

VMC-H3H

Capacidad (mm) Dimensiones (Al x An x Pr)
36-5/8” x 21” x 39-1/2”
(929 mm x 533 mm x 1003 mm)

3 bandejas GN 1/1
(530 mm x 325 mm x 100 mm)

Voltajes
220-240 V, 1 Ph, 50/60 Hz
380-415 V, 3 Ph, 50/60 Hz3 bandejas GN 2/3

(354 mm x 325 mm x 25 mm)
Peso Neto
171 kg (377 lb)

Sustituya diferentes equipos o reduzca su uso. Estos hornos hacen el trabajo de los hornos 
microondas, las parrillas, los hornos de cinta, las salamandras y mucho más, todo ello 
ofreciendo una mayor calidad de los alimentos y ocupando un espacio reducido.
Contectividad: Conexión ChefLinc disponibles en los modelos con control Deluxe
Sin salida de humo. Compactos. Diseño de 533 mm (21”) con 2, 3 o 4 cámaras.
Colores personalizados disponibles permiten mejorar la imagen de marca en entornos en 
los que estén a la vista de los clientes.
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HORNOS MÚLTIPLES VECTOR SERIE F

Serie F de 2 cámaras (control sencillo)

VMC-F3E

Capacidad máxima para 
bandejas
6 bandejas GN 1/1 de 100 mm
(530 mm x 325 mm x 100 mm)

Dimensiones (Al x An x Pr)
32-1/4” x 40-3/4” x 42-1/2”
(820 mm x 1036 mm x 1078 mm)

Voltajes
380-415 V, 3 PH, 50/60 Hz

Peso Neto
214 kg (472 lb)

Serie F de 3 cámaras (control sencillo)

VMC-F4E

Capacidad máxima para 
bandejas
8 bandejas GN 1/1 de 100 mm
(530 mm x 325 mm x 100 mm)

Dimensiones (Al x An x Pr)
39-3/8” x 40-3/4” x 42-1/2”
(998 mm x 1036 mm x 1078 mm)

Voltajes
380-415 V, 3 PH, 50/60 Hz

Peso Neto
272 kg (599 lb)

• Ahorre un valioso espacio en la cocina. Se adapta a sus necesidades.
• Un horno Vector de la serie F ofrece una mayor capacidad de cocción y puede sustituir a dos hornos 

tradicionales de 3 o 4 cámaras.
• Cocine alimentos más altos por tiempo o por sonda mediante la combinación de las cámaras más bajas.



Por dentro y por fuera, el horno Combitherm CT 
PROformance entrega una combinación única de 
funciones, para otorgar un nuevo estándar en 
rendimiento de cocción.

VELOCIDAD IMPRESIONANTE
PropowerTM brinda un aumento turbo instantáneo de 
calor para acelerar la producción (hasta un 20% más 
rapido que otros hornos mixtos y hasta un 80% más 
rapido que la tecnología convencional ) y proporciona 
una recuperación de la temperatura.
Tres niveles de potencia aumentan el control sobre la 
recuperación, los tiempos de cocción y la calidad de los 
alimentos.
Margen de temperatura expandido hasta 302ºC, para 
reducir los tiempos de precalentamiento y recuperación 
entre cargas.

PRECISIÓN Y CALIDAD SIN PRECEDENTES
El sistema de control de humedad absoluta le permite 
maximizar la calidad, la textura y el rendimiento de los 
alimentos mediante la selección de cualquier nivel de 
humedad deseado entre 0% y 100%.
El ventilador de inversión automático con cinco ajustes 
de velocidad entrega un flujo de aire equilibrado para 
lograr el dorado, la textura y el acabado ideales del 
producto.

INNOVACIÓN EN SEGURIDAD
SafeVentTM evacua automáticamente la cavidad 
del horno despues de la cocción para evitar que los 
operadores se quemen cuando abran la puerta del 
horno.
La puerta de seguridad CoolTouch3TM utiliza un cristal 
triple para mantener el calor dentro del horno y la 
puerta fría al tacto para resguardar a los empleados.

HORNOS COMBITHERM CT PROFORMANCE™
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UN HORNO, INFINITAS POSIBILIDADES.
El horno Combitherm® CT PROformanceTM de Alto-Shaam es la solución todo en uno para una producción de alimentos eficaz y de volumen constante. Combina múltiples 
funciones de cocción en un solo equipo, lo que proporciona infinita versatilidad, confiabilidad y rendimiento sin igual en su cocina.

Considérelo como una alternativa para el horno de convección, el hervidor, la vaporera, la freidora, el ahumador y el deshidratador. Escalfe delicados filetes de salmón o 
cocine verduras al vapor sin sacrificar la calidad ni el sabor. Cocine patatas, arroz y pasta con resultados constantes y repetibles. Combine el vapor y la convección para 
asar carnes, pescados o aves con resultados perfectos. Prepare  salsas y guisos o estofados  en un proceso de un paso con menos mano de obra. Regenere de manera 
rápida y segura en un ambiente de cocción controlado y preciso. Mantenga los elementos del menú horneados y fritos al horno blandos y húmedos por dentro, mientras se 
mantienen crujientes y dorados por fuera.
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INNOVADORAS CARACTERÍSTICAS DE DISEÑO
El diseño Cero espacio le permite colocar el horno junto 
a cualquier equipo, donde quiera que sea en la linea, 
gracias al tamaño más pequeño, lo que ahorra espacio 
valioso de piso y campana.

TECNOLOGÍA ECOSMART®

Aumenta la eficiencia energética en un 40% sobre las  
tecnologías  de cocción convencionales.

El horno Combitherm PROformanceTM aumenta 
la eficiencia energética más alta de su clase en la 
industria, de acuerdo con las clasificaciones de Pacific 
Gas & Electric y ENERGY STAR. 40% más eficiente 
energéticamente que las tecnologías de cocción 
convencionales; además, utiliza hasta un 80% menos 
de agua y proporciona un 60% más de produción.

CONTROL PROTOUCHTM

La cocción simple, intuitiva y de un toque en el control 
PROtouch grande facilita la estandarización de la 
calidad y la conistencia de los alimentos siempre.

El control PROtouch se puede personalizar e 
individualizar para cada chef, para facilitar la navegación 
y el manejo de las recetas. Programe recetas favoritas 
o personalizadas de múltiples pasos (identificadas con 
su propia gráfica y guardadas en la memoria) con los 
puntos de ajuste  de la temperatura de la sonda, el 
tiempo y la temperatura de cocción.

Además, el control cuenta con modos programables de 
precalentamiento y enfriamiento , control preciso de la 
humedad, tres niveles de potencia, modo de cocción 
delta-T, inyección de humedad,, control preciso de 
velocidad del ventilador y funciones de temporizador 
estantes individuales . y el sistema  HACCP basado 
en USB registra todas las actividades de cocción para 
descargarlas después.

HORNOS COMBITHERM CT PROFORMANCE™

14



HORNOS COMBITHERM PROFORMANCE™

El sistema temporizador de estantes 
programa los tiempos individuales de los estantes 
de manera precisa.

El acceso a los datos de HACCP registra 
los modos, tiempos y temperaturas de cocción 
que se usaron durante los 30 días anteriores; 
todos ellos se pueden descargar en un 
dispositivo USB.

CTP6-10
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HORNOS COMBITHERM CT PROFORMANCE™

CombiClean PLUSTM utiliza tabletas convenientes 
y seguras o la inyección de líquido de limpieza 
opcional.
Manguera de enjuague retráctil PROrinseTM

La sonda de alimentos desmontable está diseñada 
para desprenderse, lo que minimiza las costosas 
reparaciones y el tiempo de inactividad de los 
equipos.

Ahúme en caliente o en frío sin transferencia 
de sabores.

Ahora es aún más fácil mantener el horno CT 
PROformanceTM limpio con CombiClean PLUSTM, 
que cuenta con la opción “Enjuague rápido” u  
opciones de ciclo de limpieza autºmatizadas 
desde “Limpieza ligera” a “Suciedad profunda”.

La manilla de la puerta iluminada proporciona una notificación 
visual del estado de cocción del horno. Diseñada para las 
necesidades de una cocina ajetreada, la manilla de la puerta con 
luz LED también permite abri y cerrar sin usar las manos. Las 
unidades con ruedas mas grandes cuentan como una sola manilla 
con un sistema de pestillo doble con sello de puerta mejorado.
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CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 33 Kg
Capacidad de la bandeja 6 bandejas tamaño completo ó GN 1/1
Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 879 x 906 x 1072

CTP 6-10

Disponible en modelos a gas sin caldera, eléctrico con o sin 
caldera y la opción campana sin venteo CombiHood PLUSTM.

Perfecto para acompañamientos pequeños o platos de 
especialidades, el horno Combitherm CTP 6-10 tiene la 
capacidad de cocinar al vapor, hornear, estofar, asar, freír al 
horno y recalentar los platos característicos en un diseño de 
encimera. Apile dos juntos o colóquelo sobre una plataforma 
para obtener versatilidad y calidad sin sacrificar espacio.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 54 Kg
Capacidad de la bandeja 10 bandejas tamaño completo ó GN 1/1
Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 1165 x 906 x 1072

CTP 10-10

Disponible en modelos a gas sin caldera, eléctrico con o sin 
caldera y la opción campana sin venteo CombiHood PLUSTM.

Ya que tiene la misma potencia, consistencia y precisión que 
el resto de nuestra línea, este horno es una versión más 
reducida del horno CTP 10-20, lo que permite su ubicación 
en cocinas donde el espacio limitado, pero la demanda es 
alta. Apile dos juntos o colóquelo sobre una plataforma para 
obtener versatilidad y calidad sin sacrificar espacio. 

Puerta de Seguridad CoolTouch3 
con cristal triple

Múltiples niveles y programación
disponibles para cada tipo de elaboración

Parrilla para aves y 
Sistema de Recolección de Grasa  opcionales

HORNOS COMBITHERM PROFORMANCE™
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HORNOS COMBITHERM CT PROFORMANCE™

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 76 Kg

Capacidad de la bandeja 14 bandejas tamaño completo ó GN 1/1
7 bandejas ó GN 2/1

Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 969 x 1111 x 1191

CTP 7-20

Disponible en modelos a gas sin caldera, eléctrico con o sin 
caldera y la opción campana sin venteo CombiHood PLUSTM.

Nuestro modelo más popular, el horno Combitherm CTP 
7-20, tiene la potencia y la capacidad para mantener el ritmo 
incluso en las cocinas más ocupadas. Este horno es perfecto 
para colocarlo en cocinas de gran producción y trabaja tan 
arduamente como usted. Apile dos juntos o colóquelo en una 
plataforma para obtener versatilidad y calidad sin sacrificar 
espacio.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 109 Kg

Capacidad de la bandeja 20 bandejas tamaño completo ó GN 1/1
10 bandejas ó GN 2/1

Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 1165 x 1111 x 1192

CTP 10-20

Disponible en modelos a gas sin caldera, eléctrico con o sin 
caldera y la opción campana sin venteo CombiHood PLUSTM.

El horno Combitherm CTP 10-20 es perfecto para colocarlo 
en instituciones como universidades o escuelas en donde 
la demanda de cantidad y calidad es alta. Con la capacidad 
para cocer el vapor, estofar, hornear, asar, freir al horno y 
recalentar, este horno reemplazará muchos de los costosos 
componentes que actualmente utilizan espacio valioso en su 
cocina, lo que ahorra el tiempo y mano de obra

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 109 Kg

Capacidad de la bandeja 20 bandejas tamaño completo ó GN 1/1

Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 2012 x 906 x 1072

CTP 20-10

Disponible en modelos a gas sin caldera, y eléctrico con 
o sin caldera.

El horno Combitherm CTP 20-10, ofrece la misma 
integración de carro con ruedas y las características del 
modelos más grande CTP 20-20, en un tamaño pequeño 
para una producción de gran capacidad incluso en el 
espacio más pequeño.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Capacidad del producto 2018 Kg

Capacidad de la bandeja 40 bandejas tamaño completo ó GN 1/1
20 bandejas ó GN 2/1

Dimensiones Alt x Anch x Prof (mm) 2012 x 1111 x 1072

CTP 20-20
Disponible en modelos a gas sin caldera, y eléctrico con ó 
sin caldera.
El horno Combitherm CTP 20-20, parte clave del sistema de 
banquetes completamente integrado, está equipado con 
un carro con ruedas que permite que cocine los alimentos 
y luego os trasladeal calentador móvil CombiMate® o al 
Quickchiller compatible de Alto-Shaam. Luego, cuando 
sea el momento del servicio, coloque las comidas y 
recaliéntelas para obtener resultados rápidos y uniformes 
sin la preocupación de que se sequen.
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PLATAFORMAS MULTIUSO DEL HORNO 

Ahorre espacio y aumente la producción de la cocina 
mediante el apilamiento de estas plataformas de acero 
inoxidable fijas o móviles para servicio pesado.

CESTA FREIDORA 

La cesta freidora de acero inoxidable permite entregar 
un dorado uniforme, una textura crujiente y una 
cocción completa.

PARRILLA PARA ASAR Y REJILLAS 
PARA ASAR POLLO 

Para expandir la presentación del menú, ase los 
alimentos  a la perfección en la parrilla para asar. 
Coloque hasta diez aves de manera vertical para 
garantizar el dorado uniforme y el manejor simplificado 
y más seguro de los alimentos en la rejilla para pollos 
con atado automático.

CONSTRUCCIÓN NAVAL 

Los hornos Combitherm se modifican fácilmente para 
los estándares exigentes de aplicaciones navales.

PAQUETE DE DISPOSITIVOS 
DE SEGURIDAD

Las modificaciones instaladas en fábrica incluyen 
hardware inviolable para resguardar los componentes 
del horno Combitherm CT PROformance en aplicaciones 
de alta seguridad.

COMBINACIONES DE APILAMIENTO

Maximice el espacio de manera vertical, cuando 
selecciona cualquier combinación de hornos 
Combitherm CT PROformance, de convección o de 
cocción y mantenimiento para la superficie de una 
mesa.

SONDAS DE TEMPERATURA DE 
PUNTOS MÚLTIPLES Y VACÍO

La detección de cuatro puntos garantiza mediciones 
más precisas de las temperaturas internas.

CARROS CDON RUEDAS (SISTEMA DE 
GESTIÓN DE REJILLAS)

Los carros intercambiables transportan rápidamente 
múltiples bandejas o paltos desde el jorno combitherm 
CT PROformance hasta los enfriadores autónomos 
QuickchillersTM o los armarios de manteniento Halo 
Heat® CombiMate®.
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      IT´S JUST THE RIGHT...

• Tamaño compacto, maximizando el espacio en 
su cocina, reduciendo el coste de los sistemas de 
ventilación, gracias a sus opciones de campanas 
integradas

• Capacidad: en su cámara podrá alojar 5 
bandejas GN 1/1 cubriendo  las necesidades de 
numerosos operadores.

• Color: Express yourself! El horno puede 
solicitarlo con exterior en acero inox estandar 
ó en cualquier color para integrarlo en su 
decoración

• Interfaz intuitiva: El control táctil  ExpressTouch 
controla todas las funciones del horno.

• Gran capacidad de memoria. Hasta 250 
programas y sistema AAPPC opcional.

• Seis niveles de dorado Gold’n’Brown™

• Autolimpieza automática

• Sonda de temperatura para un control exacto 
de sus procesos

• Ahumador opcional

HORNOS COMBITHERM CT EXPRESS
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HORNOS COMBITHERM CT EXPRESS

MODELO CTX 4-10E
HORNO SIMPLE

CTX 4-10EC
HORNO CON CATÁLISIS

CTX 4-10EVH
HORNO CAMPANA INTEGRADA

Control simple X N/D N/D

Express touch Opcional X X

Campana integrada N/D N/D X

Conversor Catalítico N/D X N/D

Capacidad 5 X GN 1/1 - 10 GN 1/2 5 X GN 1/1 - 10 GN 1/2 5 X GN 1/1 - 10 GN 1/2

Dimensiones 517 X 850 X 906 517 X 850 X 906 517 X 1155 X 998

Potencia W 6300 6300 6500

Tensión 380-415 V / 3 Ph 380-415 V / 3 Ph 380-415 V / 3 Ph

Ahumador Opcional N/D N/D

Gratinador Opcional Opcional Opcional

Autolimpieza Opcional X X

Autolimpieza Opcional Opcional Opcional

DOS SISTEMAS PARA REDUCIR LOS COSTES 
DE LA EXTRACCIÓN

Conversor catalítico: En una cámara se queman las grasas y 
vapores de los procesos de cocción.

Campana Integrada: Completo sistema con filtro de carbono y 
de partículas en suspensión.

El gratinador opcional revoluciona la funcionalidad del horno mixto 
permitiendo finalización de platos y su uso como salamandra.
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     RÁPIDO, EFICIENTE, DELICIOSO
• Con tiempos de cocción más rápidos, menor 

energía consumo y dorado uniforme, el horno 
asador de Alto-Shaam proporciona rendimiento 
de cocción sin igual y ahorro de mano de obra 
además de la última innovación en  tecnología. 

• Convección y calor radiante crean el acabado 
crujiente y  un dorado perfecto. Diseño atractivo 
con interior iluminado.

• Sistema de Autolimpieza automática incorpora 
un ciclo de lavado con chorro de agua que 
elimina todos los restos de grasa del horno y 
que supone un 35% en uso de agua frente a 
sistemas de limpieza convencionales.

• El Sistema de recolección de grasa alimentado 
por gravedad drena la grasa en las jarras que 
están se puede llevar fácilmente para una 
eliminación segura.

• La puerta de vidrio en estos asadores optimiza 
la cocción gracias al mayor mantenimiento de 
temperatura en el interior del horno al tiempo 
que proporciona una pantalla visualmente 
atractiva para clientes hambrientos. 

• La Tecnología opcional de campana sin 
ventilación proporciona una mayor flexibilidad 
de colocación en cualquier lugar.

• Coloque el Horno Rotisserie de forma 
independiente en un soporte o mostrador, o 
apile dos hornos para duplicar la capacidad de 
producción. 

ASADOR/ROTISSERIE - CONTROL TOUCH SCREEN Y AUTOLIMPIEZA

22



ASADOR/ROTISSERIE - CONTROL TOUCH SCREEN Y AUTOLIMPIEZA 

MODELO AR-7 AR-7T AR-7VH AR-7TVH

Descripción Asador Eléctrico Touch 
Screen

Asador Eléctrico Touch 
Screen y Autolimpieza

Asador Eléctrico Touch 
Screen con Campana 

Integrada

Asador Eléctrico Touch Screen 
con Campana Integrada y 

Autolimpieza

Voltaje 51 kgs / 84 Lts

Potencia (Kw) 380-415V 3NPE 380-415V 3NPE**

Capacidad Producto (uds/kgs) 21 pollos de calibre 1,6 kgs ó 28 pollos de calibre 1,4 kgs

Dimensiones
(Largo x Profundidad x Altura)

Cristal Plano Cristal Curvo

1057 x 816 x 1032 1113 x 816 x 1032 1113 x 816 x 1376 1113 x 816 x 1376

1057 x 816 x 1032 1113 x 813 x 1032 1113 x 813 x 1376 1113 x 813 x 1376

    Necesario indicar opción de cristal plano o curvo deseada                                                  *   Dobles puertas opcionales
*  Estación Mantenedora AR-7H Opcional                                                                          ** Campana 230V Monofásica / Consumo 200 W

SOLUCIONES QUE TRABAJAN POR TI

CONTROL DE PANTALLA TÁCTIL Y RECETAS PROGRAMABLES SIETE NIVELES DE DORADO 

• Múltiples modos de cocción le dan más control. 
• Además, la característica del libro de cocina almacena su recetas 

preprogramadas e íconos de imágenes para fácil acceso e identificación. 
• Crea tus propios programas de recetas.
• Incorporar hasta cuatro etapas de cocción en una receta

• Las configuraciones programables le dan la flexibilidad de establecer 
el mejor entorno de cocina para su acabado ideal.

• Configuración personalizada de dorado y crujiente .
• Programable en recetas

SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA AUTOMÁTICA
• Gracias al sistema de autolimpieza, las rotisseries de Alto Shaam logran eliminar en un ciclo de lavado las condiciones mas adversas de 

sedimentos de grasa que resultan después del cocinado. 
• Reducción del consumo de agua frente a sistemas de limpieza convencionales utilizando un 35% menos de agua.
• Inyección de jabón líquido manual o utilización de pastillas de limpieza.
• No existen componentes móviles que se desgasten o puedan ocasionar fallos.

AR-7T acabado color negro, 
con puerta de vidrio curvo opcional 
y soporte.

AR-7TVH acabado 
color burdeos ,con 
campana sin ventilación, 
puerta de vidrio plano, 
colección de grasa 
automática opcional y 
soporte.

AR-7T acabado color inox, 
con puerta de vidrio plano, 
sistema recolección de grasa 
automático opcional y soporte
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ACCESORIOS

ACCESORIOS
• Aguja perforadora (Ref. SI-25729)   
• Aguja perforadora en ángulo (Ref. 5011681)    
• Pack discos, bandeja antigoteo y agujas perforadoras (Ref. 5001302)   
• Cesta Multi-usos para alojamiento de aves (Ref. BS-26019)   

OPCIONES DE CONFIGURACIÓN

CONFIGURACION DE LA PUERTA
• Vidrio plano, puertas dobles  
• Vidrio curvado, puertas dobles 

COLORES HORNO
• Acero inoxidable (estándar)  
• Negro  
• Rojo Burdeos 

CONFIGURACION APILAMIENTO
• AR-7 sobre AR-7 
• Armario de mantenimiento AR-7 

sobre AR-7H.  

CONFIGURACION PATAS / RUEDAS
• 102-152 mm (estándar)        
• 152 mm con patas con bridas. Permite que el asador se atornille al suelo. Se requiere para configuraciones apiladas.Agregue 51 mm a la 

altura.        
• 51 mm, goma. Para unidades de encimera de 380-415 V solamente. Reste 56 mm de la altura.
• Ruedas de 127 mm. No disponible con configuraciones apiladas que incluyen campana sin ventilación. Agregue 51 mm a la altura.

CONFIGURACION SISTEMA RECOLECCION DE GRASA
• Sistema de recolección de grasa: incluye un (1) recipiente de recolección de grasa 18.9 litros) con válvula de cierre.
• No disponible para horno en una configuración apilada. Agregue (56 mm) a la altura (estándar).    
• Recipiente de recolección de grasa (Ref. 5001094), 37 mm de profundidad, atrapa los goteos dentro de la cavidad del horno. 
• Recipiente de recolección de grasa adicional de 18.9 litros con tapa (Ref. 5014846) .     
• Carro de recolección móvil (Ref. 5014542)  que acomoda dos (2) contenedores de recolección de grasa.

Aguja Perforadora 
en acero inxo

Aguja Perforadora en ángulo 
en acero inox

Pack discos, bandeja antigoteo 
y agujas perforadoras

Cesta para alojamiento de aves
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ASADOR/ROTISSERIE ELÉCTRICO - CONTROL SIMPLE  

ASADORES/ROTISSERIE ELÉCTRICO – CONTROL SIMPLE

Modelo Descripción Voltaje Potencia
kW Capacidad Dimensiones (mm)

Anch. x Prof. x Alt. 

AR-7E/D Asador eléctrico cristal curvo 380-415V 3NPE 8.8 28 pollos 966 x 814 x 973

AR-7EV/D Asador cristal doble curvo con campana 380-415V 3NPE** 8.8 + 0.2 
(Mono) 28 pollos 966 x 814 x 1371

AR-7H/D Mantenedor cristal doble curvo 230V Mono 2.1 24 pollos 966 x 814 x 869

*   Los asadores se entregan con 7 pinchos V desmontables. El cilindro asador es fácilmente desmontable y la unidad dispone de 
    canales para conducir la grasa a una bandeja interior desmontable
** Campana 230 V monofasica / consumo 200 W.

ACCESORIOS

AR-7E/PT Doble acceso para asador AR-7E
Kit de acoplamiento para dos asadores

5008922 Kit de acoplamiento para asador doble mantenedor

FL-25867 Repuesto filtro de grasa para AR-7VH

FL-25866 Repuesto filtro de carbon para AR-7VH

ALTA EFICIENCIA, 
RAPIDEZ Y CALIDAD 
EN SUS ASADOS… 
ROTISSERIE 
ALTO SHAAM.
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• Sistema Halo-Heat de calor suave mediante 
convección natural, para mantener sus 
productos por mayor tiempo conservando su 
apariencia y calidad.

• Ideal para carnes, pescado, patatas, tortillas, 
panecillos,.. y listos para servir sin perder su 
calidad.

• Mantiene la humedad del producto sin necesidad 
de agua adicional.

• Exterior en acero inoxidable no magnético con 
guias en acero inox para cada cajón.

• Termostato con encendido/apagado regulable 
desde 16ºC a 93ºC. Control digital que mide 
los descensos de Temperatura rápidamente lo 
que ofrece un corto tiempo de recuperación de 
calor.

• Cada cajón incluye una bandeja. Diseño apilable 
con posibilidad de montaje encastrado.

• Cajones ventilados y diseño

• Configuración disponible en uno, dos o tres 
niveles

• Modelos DN mas estrechos para ajustarse a los 
espacios mas reducidos

CAJONES MANTENEDORES
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CAJONES MANTENEDORES 

OPCIONES

Ensamblaje soporte con ruedas, 2 fijas, 2 pivotantes (altura 171 mm)

CAJONES MANTENEDORES

Modelo Descripción Conexión Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

500 - 1D Cajón térmico un nivel 230 V Mono / 0.6 Kw 624 x 657 x 296

500 - 2D Cajón térmico dos niveles 230 V Mono / 0.6 Kw 624 x 657 x 481

500 - 3D Cajón térmico tres niveles 230 V Mono / 0.6 Kw 624 x 657 x 664

500 - 1DN Cajón térmico un nivel 230 V Mono / 0.6 Kw 423 x 792 x 296

500 - 2DN Cajón térmico dos niveles 230 V Mono / 0.6 Kw 423 x 792 x 481

500 - 3DN Cajón térmico tres niveles 230 V Mono / 0.6 Kw 423 x 792 x 664
* Cada cajón acepta 1 bandeja GN 1/1 de hasta 150 mm de profundidad.
* Versiones N formato estrecho.

500- 1D

500- 2DN

500- 3D
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• Sistema Halo-Heat de calor suave mediante 
convección natural, para mantener sus 
productos por mayor tiempo conservando su 
apariencia y calidad.

• Mantiene comida caliente, carnes, pescados, 
verduras, patatas, guisos, etc…

• Control de temperatura muy preciso para 
asegurar las propiedades y calidad de los 
alimentos.

• Interior/exterior en acero inoxidable

• Tirador con agente microbiano para retrasar la 
aparición de patógenos.

• Ruedas, y capacidad de apilamiento con hornos 
de mantenimiento ó cocción y tablas de corte.

• Modelo 300-S con asas laterales ideal para 
servicios de catering.

• Control manual de 16 a 93 ºC.

• Un pilar fundamental para el éxito de cualquier 
servicio de comidas.Los mantenedores calientes 
Alto Shaam proporcionan temperaturas precisas 
sin necesidad de ventiladores o sistemas de 
calor agresivos.

MANTENEDORES CALIENTES

28



MANTENEDORES CALIENTES  

OPCIONES

Mando digital Deluxe con sonda (excepto 300-S)

Amortiguador circular paragolpes

Puerta con ventana

Versión doble acceso

Posiblidad de apertura de puerta a izquierda o derecha

Bandeja de goteo

MANTENEDORES CALIENTES

Modelo Descripción Capacidad Conexión Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

300-S Armario portátil 3 x GN 1/1 (100 mm) 230 V Mono / 0.8 Kw 443 x 645 x 466

500-S Armario caliente 6 GN 1/1 230 V Mono / 1 Kw 483 x 670 x 852

750-S Armario caliente 10 GN 1/1 ö 5 GN 2/1 230 V Mono / 1 Kw 676 x 797 x 852

1200-S Armario caliente 16 GN 1/1 ö 8 GN 2/1 230 V Mono / 1 Kw 672 x 817 x 1117

1200-UP Armario caliente 30 GN 1/1 ö 16 GN 2/1 230 V Mono / 1.8 Kw 672 x 817 x 1924

* Altura con ruedas de 89 mm en modelo 500/750 y de 127 mm en modelo 1200.
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• El sistema patentado Halo-Heat de calor suave 
mediante convección natural, le permitirá cocinar 
carnes y otros productos mediante un calor suave 
conservando la frescura de los alimentos, reduciendo 
las mermas, y conservando sus propiedades.

• Un ciclo de cocción a baja temperatura crea 
una atmósfera que activa las enzimas naturales 
presentes en las carnes que la van enterneciendo 
mientras se cocina. Cuando el horno cambia a modo 
de mantenimiento la carne continua abladándose, 
dando como resultado unas texturas imposibles de 
conseguir con otros sistemas de cocción.

• Este sistema aumentará la productividad de su cocina 
ofreciendo alimentos de mayor calidad, consumiendo 
poca energía, siendo la elección perfecta para 
cualquier tipo de instalación de servicio de alimientos. 
Restaurantes, hoteles, bares, servicios de banquetes, 
fast food etc.

• Control electrónico programable.

• Interior/exterior en acero inoxidable

• Control manual de 16 a 93 ºC.

HORNOS COOK & HOLD
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HORNOS COOK & HOLD

OPCIONES

Control simple
Acceso a datos APPCC

Puerta con ventana, excepto modelo 300
Versión doble acceso

Posiblidad de apertura de puerta a izquierda 
o derecha

Bandeja de goteo

HORNOS COOK & HOLD

Modelo Descripción Capacidad Conexión Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

300-TH/lll Horno portátil  c/asas 3 x GN 1/1 (100 mm) 230 V Mono / 0.7 Kw 426 x 643 x 480

500-TH/lll Horno cocción 
mantenimiento 4 GN 1/1 230 V Mono / 2.8 Kw 458 x 675 x 848

750-TH/lll Horno cocción
mantenimiento 10 GN 1/1 ö 5 GN 2/1 230 V Mono / 2.8 Kw 651 x 802 x 848

1200-TH/lll Horno cocción
mantenimiento 16 GN 1/1 ö 8 GN 2/1 380-415 V 3NPE / 6 Kw 572 x 802 x 1920

* Altura con ruedas de 89 mm en modelo 500/750 y de 127 mm en modelo 1200.

300-TH

500-TH1200-TH
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SI DESEA SABORES ÚNICOS, HAGA COSAS ÚNICAS

• No es una especie, un ingrediente o una hierba. Es un 
tradicional proceso de cocción y condimentación que 
ha complacido paladares durante siglos. Y que puede 
agregar maravillosas opciones nuevas a su actual 
oferta de menú. El procedimiento del que hablamos 
es el ahumado y, con un horno ahumador de Alto-
Shaam, puede agregar fácilmente una variedad de 
nuevas opciones de sabor a su menú con muy poco 
esfuerzo y electricidad.

• Los elementos ahumados del menú son una opción 
popular y sana para muchos programas de servicio 
de alimentos. Introducen nuevos sabores y nuevos 
elementos al menú, sin agregar sodio, grasas o 
azúcares.

• Los sabores del ahumado verdadero vienen de la 
madera real, no de condimentos con sabor ahumado.

• Los hornos ahumadores de Alto-Shaam poseen una 
caja ahumadora fácil de usar dentro de la cavidad del 
horno. Simplemente llene la caja con las virutas de 
madera que está usando para ahumar los alimentos 
y regrese la caja a su lugar dentro del horno. Luego, 
ajuste el control de intensidad de sabor ahumado 
al nivel deseado. Los elementos dentro del armario 
producen humo a un nivel controlado.

• Una de las opciones de ahumar en un horno 
ahumador de Alto-Shaam es la capacidad de realizar 
el proceso en frío alimentos como queso, pescado o 
cualquier otro alimento sin el, calor del horno.

• Por supuesto, debido a que esta capacidad de 
ahumar se encuentra dentro de un verdadero horno 
de cocción y mantenimiento de Alto-Shaam, cocinar 
los alimentos ahumados producirá sabores increíbles 
pero, aquí usted tiene el control.

HORNOS AHUMADOR A BAJA TEMPERATURA
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HORNO AHUMADOR A BAJA TEMPERATURA

OPCIONES
Control simple

Acceso a datos APPCC

Puerta con ventana

Versión doble acceso

MODELO 767-SK/lll 1767-SK/lll
Descripción Horno ahumador Horno ahumador

Capacidad (prof 65 mm) 9 GN 1/1 ó 5 GN 2/1 18 GN 1/1 ó 10 GN 2/1

Dimensiones (mm) 651 x 802 x 848 458 x 675 x 1572

Cuchilla húmeda 230 V Mono / 3.1 Kw 380-415 V-3NPE / 6.4 Kw

* Altura con ruedas de 89 mm en modelo 500/750 y de 127 mm en modelo 1200

MANDO SIMPLE

MANDO DELUXE
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• Sistema HALO HEAT de calor radiante con 
control termostático de temperatura para un 
mantenimiento sin sobre cocción.

• Las lámparas incoporadas proporcionan 
iluminación y un calor adicional para una 
mantenimiento óptimo de la temperatura.

• Superficie rebajada para la recogida de jugos 
y grasas.

• Tabla de corte con canal para recogida de 
jugos, apto para su higienización y lavado en 
lavavajillas.

• Diseñado para ser emplazados sobremostrador ó 
sobre los sistemas de hornos y/ó mantenedores 
de las series HALO HEAT de de Alto Shaam.

• Cristal protector de aliento, cumpliendo las 
normas sanitarias al respecto.

• Bajo consumo de energía.

• Interruptor de lámpara/s y base independiente 
con indicador luminoso y termostato de tres 
posiciones para la base.

ESTACIONES DE CORTE
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ESTACIONES DE CORTE 

ESTACIONES DE CORTE

Modelo Descripción Voltaje Potencia W Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

CS-100 Estación de corte / 1 lámpara 230 V Mono 500 466 x 648 x 787

CS-100/S Estación de corte / 1 lámpara / protector de aliento 230 V Mono 500 466 x 648 x 787

CS-200 Estación de corte / 2 lámpara 230 V Mono 750 660 x 782 x 783

CS-200/S Estación de corte / 2 lámpara / protector de aliento 230V Mono 750 660 x 782 x 783

* Altura con ruedas de 89 mm en modelo 500/750 y de 127 mm en modelo 1200

OPCIONES

BA-28482 Tabla de corte para CS100/100S (349 x 406 x 13 mm)

BA-28066 Tabla de corte para CS200/200S (550 x 550 x 13 mm)

BA-29244 Tabla de corte para CS200/200S (273 x 550 x 13 mm)

CS-100 CS-100/S

CS-200
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• Sistema Halo-Heat de calor suave mediante 
convección natural, para mantener sus 
productos por mayor tiempo conservando su 
apariencia y calidad.

• Mantenimiento de comida emplatada en 
cualquier servicio de banquetes.

• Sin necesidad de bandejas de agua al no utilizar 
convección.

• Construcción en acero inox. Diamagnético.

• Mando electrónico para el control de la 
temperatura interna desde 16 a 93 ºC.

• Asas de transporte con ruedas fijas y pivotantes.

CARROS PARA BANQUETES
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CARROS PARA BANQUETES

ACCESORIOS
DC-2868 Estante para platos descubiertos de 197 a 254 mm de diámetro

DC-23580 Estante para platos descubiertos de 241 a 318 mm de diámetro

DC-2869 Estante para platos cubiertos de 197 a 248 mm de diámetro

DC-23676 Estante para platos cubiertos de 241 a 318 mm de diámetro

MODELO 1000-BQ2/96 1000-BQ2/128 1000-BQ2/192
Cámaras/Puertas 1 cámara / 2 puertas 1 cámara / 2 puertas 2 cámara / 4 puertas

Dimensiones Anch x Prof x Alt (mm) 964 x 739 x 1716 1164 x 739 x 1716 1744 x 739 x 1716

Conexión 230 V Mono / 1.5 Kw 230 V Mono / 2 Kw 230 V Mono / 3 Kw

* Cada cámara viene equipada con 4 parrillas. Niveles máximos por cámaras 16 a 80 mm

1000-BQ2/1921000-BQ2/1281000-BQ2/96
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• Sistema Halo-Heat de calor suave mediante 
convección natural, para mantener sus 
productos por mayor tiempo conservando su 
apariencia y calidad.

• Termostato electrónico regulable de 16 a 96 ºC

• Construcción en acero inox diamagnético

• Consumo reducido de energía y baja 
transferencia de sabores en cabina manteniendo 
la humedad natural.

• Carros opcionales. 

• Compatibilidad total con hornos 12.20 y 20.20 
dependiendo de modelo.

ARMARIOS CALIENTES DE CARROS
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ARMARIOS CALIENTES DE CARROS

ARMARIOS CALIENTES DE CARROS

Modelo Capacidad Conexión Dimensiones (mm)
Anch. x Prof. x Alt. 

20.20 MW 20 GN 2/1 ó 40 G/N 1/1 380-415 V 3NPE/3.9 Kw 1186 x 1218 x 1381

* Ambos modelos co 4 ruedas pivotantes dos de ellas con freno.

CARROS
5017976 Carro bandejero para 20.20 MV

5016480 Carro 78 platos para 20.20 MV

5016478 Carro 108 platos para 20.20 MV

20-20MW
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       EFICIENCIA Y DISEÑO

• Acerque sus alimentos calientes a sus clientes 
salvaguardando su  frescura y conservación de 
manera eficiente.

• Gracias a la tecnología Halo-Heat 

® mantenga sus 
alimentos frescos, calientes y  conserve la humedad, 
creando un efecto  visual asombroso gracias al diseño 
elegante de las vitrinas Alto -Shaam. 

• Evite otros elementos como sistemas de agua que usan 
vapor, que resecarán su alimento, sobrecocinandolo, 
reduciendo su vida útil y mermando la calidad.

• Las vitrinas Alto-Shaam incorporan una fuente de 
calor controlada mediante termostato que irradia 
desde la base de la vitrina a múltiples zonas de calor.

• Diseño de vidrio curvo. El cristal templado delantero 
puede ser levantado en un ángulo de 90° para una 
limpieza sencilla.

• Cristales deslizantes en la parte del operario para una 
reposición de producto cómoda. 

• Consumo de energía reducido.

• Zonas de luces elevadas con bombillas con protección 
anti-roturas.

VITRINAS CALIENTES
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VITRINAS PARA ALIMENTOS CALIENTES - SERIE ED2

EXHIBIDORES SOBREMESA GAMA ED2
Modelo ED2-48 ED2-72 ED2-96
Capacidad de Producto / 
Volumen Máx 22 kgs / 36 Lts 36 kgs / 60 Lts 51 kgs / 84 Lts

Configuración
Bandejas/Estantes

3xGN1/1, 6xGN1/2, 
3xGN1/3

5xGN1/1, 10xGN1/2, 
5xGN1/3

7xGN1/1, 14xGN1/2, 
7xGN1/3

Dimensiones mm
(Largo x Profundidad x Altura) 1219 x 1125 x 765 1219 x 1125 x 765 2438 x 1125 x 765

Datos Eléctricos (V / Hz) 230 V Monofásico 
50/60 Hz

230 V Monofásico 
50/60 Hz - 380-415 V 

Trifásico 50/60 Hz

230 V Monofásico 
50/60 Hz - 380-415 V 

Trifásico 50/60 Hz

Potencia (kW) 2,9 4,2 Monofásico  
4,4 Trifásico 

5,6 Monofásica 
6 Trifásica 

EXHIBIDORES TIPO MUEBLE GAMA ED2SYS
Modelo ED2-48/2S ED2-72/2S ED2-96/2S 
Capacidad de Producto / 
Volumen Máx 22 kgs / 36 Lts 36 kgs / 60 Lts 51 kgs / 84 Lts

Configuración
Bandejas/Estantes 2 estantes 2 estantes 2 estantes

Dimensiones mm
(Largo x Profundidad x Altura) 1219 x 1202 x 1212 1829 x 1202 x 1212 2438 x 1202 x 1212

Datos Eléctricos (V / Hz) 230 V Monofásico 
50/60 Hz

230 V Monofásico 
50/60 Hz - 380-415 V 

Trifásico 50/60 Hz

230 V Monofásico 
50/60 Hz - 380-415 V 

Trifásico 50/60 Hz

Potencia (kW) 2,9 4,2 Monofásico  
4,4 Trifásico 

5,6 Monofásica 
6 Trifásica 
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• Modelos ED2-2S con apertura por el lado del cliente para Autoservicio
• La base de la estructura no se vende por separado. Pedir modelo 

ED2SYS completo para recibir también la base.
• Paneles laterales y frontales en color negro estándar // Vidrio 

Transparente Estándar.  
• Las vitrinas de sobremesa incluyen conjunto de patas de 102 mm
• Series 72” y 96” disponibles a 230V ó 380-415V. No se incluye enchufe 

con el equipo.

OPCIONES
• Color Inox o Personalizado
• Vidrio en tonalidad bronce
• Sonda de Temperatura

ED2-72
exhibidor sobremesa

ED2-48
exhibidor sobremesa

ED2SYS-48/2S
exhibidor tipo mueble self-service



      CALIDAD VISIBLE PARA SUS CLIENTES

• Las Estaciones de Venta Calientes de Alto-Shaam son 
el sistema ideal para obtener el máximo volumen de 
ventas en el espacio más reducido. 

• Aumente la calidad: con la tecnología Halo Heat® 

radiante y suave, puede mantener su comida caliente 
sin resecar ni sobrecocinar sus productos. Estos 
exhibidores mejoran la calidad de los alimentos y 
prolongan la vida útil. 

• Temperaturas precisas: controles independientes 
y ajustables en cada estante, que mantienen 
los alimentos a temperaturas y calidad óptimas, 
independientemente del tipo de comida o embalaje.

• Diseño Grab & Go : Acceso seguro, estantes 
abiertos con calefacción uniforme y vidrio térmico 
que ofrece un conveniente autoservicio y reposición 
de producto.

• Diversas opciones con expositores autoservicio 
sobremostrador o estructuras sobre suelo ideales 
para integrar en sus puntos de venta.

• Instalación por separado o como parte de un sistema 
completo para cocinar, mantener o vender pollos 
asados, pizzas, sándwiches y mucho más.

MERCHANDISERS
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MERCHANDISERS – SERIE HSM

TIPO MUEBLE
Modelo HSM-24/5S HSM-36/5S HSM-48/5S
Nº Estantes /
Capacidad de Producto

Cinco (5) Estantes / 35 kgs 
(7 kgs por estante)

Cinco (5) Estantes / 54 kgs 
(11 kgs por estante)

Cinco (5) Estantes / 91 kgs 
(18 kgs por estante)

Dimensiones
(Largo x Profundidad x Altura) 609 x 694 x 2029 mm 914 x 694 x 2029 mm 1219 x 694 x 2029 mm

Datos Eléctricos (V / Hz) 230 V Monofásico 50/60 Hz 230 V Monofásico 50/60 Hz 230 V Monofásico 50/60 Hz

Potencia (kW) 2,9 3,5 4,6

HSM-24/CT

 SOBREMOSTRADOR
HSM-24/3S-CT HSM-36/3S-CT

Tres (3) Estantes / 21 kgs
 (7 kgs por estante)

Tres (3) Estantes / 33 kgs
 (11 kgs por estante)

609 x 694 x 1163 mm 914 x 694 x 1162 mm

230 V Monofásico 50/60 Hz 230 V Monofásico 50/60 Hz

1,8 2,1

HSM-24/5S HSM-48/5S HSM-36/CT
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      CALIDAD VISIBLE PARA SUS CLIENTES

• Garantice el mejor servicio de comidas gracias a las 
Islas Calientes Móviles de Alto Shaam. 

• Los chefs, cocineros y otro personal especializado 
en servicios de alimentos usan diversos métodos de 
cocción.                  

• Las Temperaturas de Mantenimiento adecuadas 
para un producto alimentario específico se deben 
basar en el contenido de humedad, el volumen y las 
temperaturas para servir adecuadas del producto.  

• La tecnología Halo Heat® mantiene la cantidad 
máxima de contenido de humedad del producto sin 
agregar agua ni vapor, conservando su sabor natural 
y proporcionando un gusto más genuino.

• Además de la retención de humedad del 
producto, las propiedades de Halo Heat mantienen 
una temperatura constante en todo el armario sin 
la necesidad de usar un ventilador de distribución 
de calor, por lo tanto, evita una mayor pérdida 
de humedad causada por la evaporación o 
deshidratación.

• Versatilidad gracias a las Islas Calientes. Estos 
exhibidores se pueden colocar cerca de puntos de 
cobro o en cualquier lugar de la tienda manteniendo 
sus productos en su calidad y apariencia optimas 
para el servicio.

ISLAS CALIENTES MÓVILES
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SERIE ITM2 – GAMAS ESTÁNDAR Y DELUXE

OPCIONES

• Color Inox o Personalizado

• Vidrio en tonalidad bronce

• Sonda de Temperatura

ISLAS CALIENTES MÓVILES
MODELO ITM2-48 Estándar ITM2-48 Deluxe ITM2-72 Estándar ITM2-72 Deluxe
Capacidad de Producto 29 kgs / 21 Envases para pollo con cubierta de cúpula

Dimensiones mm
(Largo x Profundidad x Altura) 1536 x 1219 x 719 1536 x 1701 x 792 1536 x 1829 x 719 1536 x 2311 x 792

Datos Eléctricos (V / Hz) 230 V Monofásico 50/60 Hz

Potencia (kW) 2

CARACTERÍSTICAS
• Modelos Estándar: Incluyen base de acero inox.
• Paneles laterales negros y dos (2) estantes ajustables negros.
• Modelos Deluxe: Cuenta con paneles laterales y cubierta terminada con formica negra,  cuatro (4) 

estantes de madera ajustables y dos (2) cestas laterales de madera desmontables.
• Color Estándar: Negro.

* Cable incluido sin enchufe.
* Tamaño de envase con cúpula sugerido: 178 x 254 mm.

Protecciones Laterales
Completas Lexan

ITM2-48 ESTÁNDAR ITM2-48 DELUXE
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     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Hornos Combitherm
Horno Cook & Hold

Horno Multifunción Vector

Ahumadores
Armarios Calientes
Cajones Calientes

Estantes Térmicos y Mesas para Trinchar
Baños María para Buffet

Exhibidores y Vitrinas Calientes

CATEGORÍAS ALTO-SHAAM

Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 

fri
te

rm
ia

.c
om

5137



EXPOSITORES Y VITRINAS



Fritermia, presenta como novedad la linea de producto JORDAO 
COOLING SYSTEMS
Le acompañaremos en el diseño de su local, proyectando la 
ideas mas innovadoras e inteligentes de la mano de uno de los 
fabricantes más completos y flexibles del mercado.
JORDAO, le ofrece un concepto integrado de soluciones para 
exposición y conservación de alimentos para pequeños, medianos 
y grandes operadores de Restauración.

Uniendo versatilidad y funcionalidad en un elegante diseño, la gama 
JORDAO implementa soluciones tecnológicas avanzadas que aseguran 
un cumplimento estricto de todas las normativas legales respecto de 
higiene y seguridad, además de definir unos de los mejores ratios de 
eficiencia energética en sus equipos.
Su extensa gama, le permitirá armonizar con cualquier decoración y 
personalizar a su gusto los espacios de exposición.
Diseñamos, proyectamos y ejecutamos el negocio de sus sueños



GUIA DE MODELOS

• VISTA / Vitrinas 05
• DAISY / Vitrinas y semiverticales 13
• KUBO / Vitrinas 03
• MINIMAL / Vitrinas 33
• ELINE / Vitrinas 39
• FRESCO / Vitrinas y semiverticales 47
• VICTORY / Grab and Go 59
• UNITED / Murales 61
• NEXT / Mesas Refrigeradas 69
• NEXT / Armarios 77

03



frutas & verduras

CO2

60bar

R290

Glicol

charcutería

carnicería

queso

gastronomía

chocolate

helados

tartas

pastelería

pizza

bebidas

pescado & marisco

productos lácteos

bocadillos

huevos

re
fr

ig
er

ad
os pastelaria delicada 

 charcutería empacada

carne empacada

 queso empacado

 helado empacado

tartas empacadas

pastelería empacada

refrigeración R290

refrigeración R452Afrutas & verduras empacadas

pescado & marisco empacado

sushi empacado

bacalao empacado

gastronomía

ca
lie

nt
e

pizza

pollo

pollo empacado

gastronomía

pastelería

panadería

cafetería

pizza

ne
ut

ro
s

flu
id

os
 r

ef
rig

er
an

te
s

LED
3000K

LED
6000K

pastelería, panadería, chocolates, neutros

decoración

LED
meat

carnicería

LED
4000K

charcutería, lácteos, fruta, verduras, bebidas, 
helados, ensaladas, pescados & mariscos

Ilu
m

in
ac

ió
n

refrigeración CO2 - 60bar

refrigeración glicol

bocadillos empacados

R452A

SIMBOLOGÍA

04



05

VISTA
La gama VISTA auna diseño y alta 
visibilidad de producto.

PASTELERÍA
CAFETERÍA
CHOCOLATERÍAS
BEBIDAS
HELADERÍA
SEMIFRIOS
GRAB AND GO

• 4 niveles de exposición
• Iluminación LED
• Puertas traseras de servicio, 

batientes (dim 60 y 85) y 
correderas (dim 125 y 165)

• Estantes de cristal
• Versiones refrigeradas, pasantes, 

calientes, y semiverticales.
• Grupo incorporado
• Fácil acceso para limpieza
• Interior en acero inox

OPCIONAL

• Cristal frontal recto (VD), curvo 
(VC) ó self (VS)

• Cierre magnético de puertas
• Cortina nocturna para modelos 

Grab and Go y murales
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.
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VISTA versiones & datos técnicos

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
no disponible para la versión VVSTVS - VS

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal  máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície exposicíon VCH 

Potencia frigorífica*

VVSTCH 3S

Ancho sin laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

937 1250 1650

Potencia nominal  máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície exposicíon VCH 

Potencia frigorífica*

850

0,77

1034

841

2/5

850

VVSTVS 3M2

600
600

0,54

855

718

2/5

panaderíaneutra
VVSTGL - VD 3L1
postres helados

VVSTCH - VD 3S
chocolate 

VMVSTVS- VS 3M2
grab’n’go

VVSTVS - VS  3M2
ventilada grab’n’go c/ puertas traseras

VVSTVS - VD  3M2
ventilada

VMVST 3M2

VVSTNT

1250**
1250

1,13

1159

977

2/5

1650**
1650

1,49

1453

1173

2/5

600
600

0,54

855

602

2/5

850
850

0,77

1034

715

2/5

1250
1250

1,13

1159

858

2/5

1650

1,49

1453

1031

2/5

850
850

0,77

-

36

-

1250
1250

1,13

-

59

-

1250
1250

1,13

1159

1126

13/15

600
600

0,54

-

20

-

600
600

0,54

855

818

13/15

850
850

0,77

1034

991

13/15

VVSTGL 3L1

1250
1250

1,13

736

1667

-18/-16

850
850

0,77

586

1098

-18/-16

1650
1650

1,49

-

80

-

VVSTAQH - VD
caliente vent. con humedad
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Ancho sin laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície exposicíon

Potencia frigorífica

1030600 850

CXEVST

515

Ancho sin laterales

Temp. de funcionamento

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

1250 600 850 1250

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície exposicíon 

Potencia frigorífica

850
1250

1,13

-

29

-

1250

VVSTPD

850

0,77

-

18

-

600 850

VVSTAQ

1030

CX1NVST

600

0,54

-

1894

60/65

850

0,77

- 

2068

60/65

1250

1,13

- 

3158

60/65

600

0,54

-

1394

60/65

850

0,77

-

1568

60/65

1250

1,13

-

2658

60/65  

1030

-

-

-

-

515

-

-

-

-

1030

-

-

-

-

600

0,36

- 

5

-

850

0,51

-

9

-

VVSTAQH

CXPMRVST

3mm
lateral

14mm
lat. de acoplamiento caja PMR

CO2

60bar

Glicol R290

VVSTAQ - VD
caliente ventilada

VMVSTAQ - VS
grab’n’go caliente

VVSTVAQ - VS (***)

grab’n’go caliente c/ puertas traseras caja expositora

caja de salida

VMVSTAQ

600 850 1250
600

0,54

-

2082

60/65

850

0,77

- 

2553

60/65

1250

1,13

- 

3657

60/65

caja expositora vidrio frontal curvo

R452AR452A

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(***) sólo disponible en las dimensiones 600, 850 y 1250
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Acabados

Acero Inoxidable RAL 9003 RAL 1028RAL 3001 RAL 6019 RAL 7009

Roble Blanqueado             Roble Oscuro Cerezo Peral Nogal Abédul
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DAISY versiones & datos técnicos

VDSGL 3L1
helados

13
0

710

810

350

230
300

720

1065

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20

VDSVSG - VD 3M2
vent. sup. con cajones

65

350

10
0 GN 1/1 1/3

710

810

230

1065

86
0

68
057

0
70

20

VDSSLS - VD 3M2
saladas

710

720

810

230

1065

86
0

68
057

0
70

14
0

20

350

VDSCH - VD 3S
chocolates

20

VDSVS - VSF 3M2
ventilada superior self

710

810

230

720

1065

86
0

68
057

0
70

710

720

810

230

1065

86
0

68
057

0
70

14
0

20

350

VDSVS+P - VD 3M2
ventilada superior+estantes

12
00

300

710

720

810

230

1065

86
0

68
057

0
70

14
0

20

350

VDSVS - VD 3M2
ventilada superior

12
00

300

720

810

230

1065

23
5

86
0

68
057

0
70

14
0

20

VDSVT - VSF 3M2
ventilada total self

810

350

230
300

720

1065

23
5

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20
14

0

VDSVT+P  VD 3M2
ventilada total+estantes

810

350

230
300

720

1065

23
5

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20
14

0

VDSVT - VD 3M1 / 3M2
ventilada total

300

1054

875

86
0

350

160

1267

73
057

0
70

12
00

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**) solo disponible con unidad de condensador remoto

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

937

10x5L

1230

1428

-20/-18

937
1250

14x5L

1230

1469

-20/-18 

1250
1562

16x5L 

1410

1682

-20/-18  

1562
1875

20x5L

1410

1705

-20/-18  

1875
937

0,46

855

86

0/4

937
1250

0,61

1038

156

0/4

1250
1875

0,92 

1497

277

0/4 

1875
937

0,46

855

1020

13/15

937

VDSCH 3S VDSSLS 3M2 VDSVSG 3M1 VDSGL 3L1

2500

1,23

1497

300

0/4 

2500
3750

1,84

2994(**)

430

0/4 

3750
3125

1,53

2570(**)

372

0/4 

31251250
1250

3xGN1/1
3xGN1/3
4xGN1/6

1038

942

3/6

1875
1875

5xGN1/1
5xGN1/3
4xGN1/6

1497

1239

3/6

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición

Potencia frigorífica( *)

1250
1250

0,61

1038

1242

13/15

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

- / 937

0,46 

855

870

0/4 

2/5

937

VDSVT/VS 3M1-3M2

1250

0,61

1038

1042

2/5 

0/4 

1250
1562

0,77 

1285

1257

2/5 

0/4  

1562
1875

0,92

1497

1709 

/1439

2/5 

0/4 

1875
2500

1,23

1497

1732

2/5 

0/4 

2500
3125

1,53

2570(**)

2504

2/5 

0/4 

3125
3750

1,84

2994(**)

2712

2/5 

0/4  

3750
-

0,50

855

932

2/5

CER90
-

0,25

471

70

2/5

 

CER45 SGP CIR90
-

0,70

1038

1170

2/5

CIR45
-

0,35

855

982

2/5

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VD

Potencia frigorífica (*)
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R452ACO2

60bar

R290 Glicol

710

720

810

230

1065

86
0

68
057

0
70

20

350

neutra

12
00

300

 1/3GN 1/1

710

10
0

VDSBM - VD 
baño maria

810

350

230

1065

86
0

68
057

0
70

20
10

0
725

VDSTA - VD 
tablero caliente

810

350

230
300

1065

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20
10

0GN 1/1  1/3

VDSAQV - VD 
caliente ventilada

810

350

230
300

1065

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20

65

10
0

810

300

400

720

1042

68
0

44
0

20
0710

12
00

21
5

17
0

11
0

SMDS - VSF 3M2
vitrina mural

810

300

400

720

1042

68
0

86
057

0
70

710

12
00

18
9

20
4

SMDSAQ - VSF
semi mural calentado

     

810

300

400

720

1042

68
057

0
70

710
12

00

21
5

17
0

11
0

VMDS CP - VSF 3M2
vitrina mural con puertas

810

300

400

720

1042

68
0

86
057

0
70

710

12
00

21
5

17
0

11
0

VMDS - VSF 3M2
vitrina mural

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

937

0,73

855

882

2/5

937

VMDS / SMDS 3M2

1562
1562

1,22

1285

1257

2/5

1875
1875

1,47

1497

1439

2/5

2500
2500

1,96

1497

1732

2/5

SMDSAQ

937
937

1,05

-

1828

60/65

1250
1250

1,04

-

2592

60/65

1250

0,98

1038

1042

2/5

1250
3750

2,94

2994(**)

2712

2/5

3750
3125

2,45

2570(**)

2504

2/5

3125

-

2679

60/65

1250

3xGN1/1
3xGN1/3
4xGN1/6

1250

VDSAQV

-

3665

60/65

1875

5xGN1/1
5xGN1/3
4xGN1/6

1875

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición (***)

Potencia frigorífica (*) 

1902
-/1902

1,47

1497

1439

2/5

***

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**) Solo disponible con unidad de condensador remoto
(***) Superficie de carga de equipos neutros y calientes
(****) Topo de isla

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

1250
1250

0,90

-

971

60/65

VDSTA

1875

1,35

-

1428

60/65

1875
1250

3xGN1/1
3xGN1/3
4xGN1/6

-

3021

60/65

1250

VDSBM

1875

5xGN1/1
5xGN1/3
4xGN1/6

-

4528

60/65

1875
937

0,67

-

30

-

937

VDSNT

1250

0,90

-

46

-

1250
1562

1,12 

-

62

-

1562
1875

1,35

-

60

-

1875
2500

1,80

-

92

-

2500
3750

2,70

-

120

-

3750
-

0,39

-

8

-

CER45
-

0,77

-

24

- 

CER90
-

0,70

-

24

-

CIR45
-

1,40

-

48

-

CIR90
Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición (***)

Potencia frigorífica (*) (***)
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80
0

630
1065

688 320

585

995

caja PMR

86
0 57

0
70

20

caja de salida

72
1710

995
475

810
1065

86
0 57

0
70

20

710

810

562

525

1026

86
0

68
0

12
0057

0
70

20

contador neutral con vidrio
57

0x
40

5

345

15
0

810

350

1065

86
0

86
0

68
0

12
0057

0
70

13
0

20
BDSPZ 3M1
pizza

GN 
1/3

GN 
1/3725

panadería roll-in caja de panaderia autoservicio

810

350

230
300

1065

86
0

68
0

12
0057

0
70

17
0

20

738

panadería

810

350

230
300

1065

86
0

68
057

0
70

17
0

20
10

0

30

lateral externo panel de acoplamiento diferentes temp. panel de acopl. diferentes versiones

19 8

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

625

-

-

15

-

625

CX1NDS

CER90
-

-

-

24

-

625

-

-

15

-

625
937

-

-

15

-

CXDSPDLS

CER90
-

-

-

24

-

937 CER45
-

-

-

8

-

CIR90
-

-

-

48

-

CIR45
-

-

-

24

-

937

-

-

15

-

937
CXDSPMR

CER45 CER90
-

0,51

-

8

-

-

1,82

-

24

-

BDSNT

CIR45 CIR90
-

1,17

-

24

-

-

1,67

-

48

-

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición (***)

Potencia frigorífica (*) 

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición (***)

Potencia frigorífica(*)

1250

0,90

-

46

-

1250

VDSPD

1875
1875

1,35

-

60

-

2500
2500

1,80

-

92

-

BDSPZ 3M2 BDSNT

625
625

0,45

-

15

-

937
937

0,67

-

15

-

1250
1250

0,90

-

20

-

1562

1,12 

-

62

-

1562
1250

0,90

-

46

-

1250
2500

1,80

-

92

-

2500

VDSPDRI

1875

1,35

-

60

-

1875
1875

1,35

-

30

-

1875
2500

1,80

-

40

-

2500

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

(***) Superficie de carga de equipos neutros y calientes 

1562

12

GN1/6

471

62

3/6

1562
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RAL 2011 RAL 1001 RAL 8017RAL 7009 RAL 9003

Acabados
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KUBO
Modernidad y estilo que dotaran a 
su local de personalidad propia

CAFETERÍA
HELADERÍA
SEMIFRIOS
CHOCOLATES
TAKE-AWAY

• Refrigerado ó caliente
• Luces LED
• Sistema de humidificación
• Doble temperatura 2-5 C/13-15 C

OPCIONAL

• Tres opciones de vidrio frontal 
Recto (VD), Recto curvo (VDC) 
recto bajo (VUV)

• Sobre de servicio en inox, Corian® 
ó piedra natural

• Sobre de exposición en inox ó 
Corian® 

• Puertas de acceso a vitrina en 
acrílico

• Bandejas GN
• Ruedas
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.
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KUBO versiones & datos técnicos

CO2

60bar

Glicol R290 R452AR452A

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos VKBTRT / VKBTRS 3M2

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VD

Potencia frigorífica*

VKBVT / VKBVS 3M2

850
-/850

0,49

531

724

2/4

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VD

Potencia frigorífica*

VKBGL 3L1 / VKBSF VKBCHS 3S

1250
1250

0,73

531

774

2/4

1650

1650

0,96

855

986

2/4

2050

2050

1,19

855

1016

2/4

2500

2500

1,45

1034/

855

1176/

1072

2/4

CIR45

-

0,84

531

735

2/4

CIR90

-

1,68

531

852

2/4

CER90

-

1,18

531

882

2/4

850

-/850

-/0,49

-/471

-/539

2/4

1250

1250

0,73

471

727/

576

2/4

1650

1650

0,96

855

737

2/4

850
850

6*5L/

0,49

375

1254

-20/-18

-10/-8

1250
1250

10*5L/

0,73

753

2002

-20/-18

-10/-8

1650

1650

13*5L/

0,96

989

2453

-20/-18

-10/-8

850

850

0,49

531

872

13/15

1250

1250

0,73

531

962

13/15

1650

1650

0,96

855

1168

13/15

VKBSLT / VKBSLS 3M2

850

-/850

2*GN1/1

3*GN1/9

531

714

3/6

1250

1250

3*GN1/1

3*GN1/6

531

754

3/6

1650

1650

4*GN1/1

3*GN1/6

855

958

3/6

VKBVT - VD  3M2
ventilada total

VKBVS - VD  3M2
ventilada superior 

VKBTRT - VD 3M2
tablero refrigerado total 

VKBTRS - VD 3M2
tablero refrigerado 

VKBSLT - VD 3M2
ensaladas total

VKBSLS - VD 3M2
ensaladas superior

VKBGL - VD 3L1
helado

VKBSF - VD
semi frio
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VKBCHS - VD 3S
chocolate

VKBDT - VD 
ventilada dual-temperatura

VKBCHR - VD 
ventilada c/ sistema de humidificación 

neutra neutra abierta

VKBBM - VD
baño maria

VKBAQ / VKBAQCH - VD
caliente ventilada / caliente vent. c/ humedad

VKBTA - VD
tablero caliente 

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VD 

Potencia frigorífica*

Comprimento sem laterais

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición

Potencia frigorífica*

VKBPD

850
850

0,71

-

10

-

1250
1250

1,04

-

20

-

1650

1650

1,38

-

28

-

VKBBM

850

850

2*GN1/1

3*GN1/9

-

1492

60/65

1250

1250

3*GN1/1

3*GN1/6

-

2492

60/65

1650

1650

4*GN1/1

3*GN1/6

-

2732

60/65

VKBTA

850

850

0,51

-

715

60/65

1250

1250

0,76

-

990

60/65

VKBAQ / VKBAQCH

850

850

2*GN1/1

3*GN1/9

-

2069

60/65

1250

1250

3*G1/1

3*G1/6

-

2569

60/65

850

VKBDT

850

0,49

471

868

2/5

13/15

1250

1250

0,73

471

768

2/5

13/15

1650

1650

0,96

855

984

2/5

13/15

VKBNT / VKBNA

850

850

0,70

-

-

20

1250

1250

1,04

-

-

40

1650

1650

1,38

-

-

56

2050

2050

1,71

-

-

60

2500

2500

2,08

-

-

80

CIR45

-

0,84

-

-

24

CIR90

-

1,68

-

-

62

CER45

-

0,58

-

-

24

CER90

-

1,18

-

-

72

VKBCHR 3M2

850
850

0,49

471

758

2/4

1250
1250

0,73

471

808

2/4

1650

1650

0,96

855

1024

2/4

2050

2050

1,19

855

1054

2/4

2500

2500

1,45

855

1117

2/4
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(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

Ancho sin laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

CIR45C IR90 CER45C ER90 1030 515 1030

CXPMRKB

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TVKB

TDA - Superfície de exposición

Potencia frigorífica*

515 1030

CX1NKB 

515

-

-

-

-

1030

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

1030

-

-

-

-

1030

-

-

30

-

515

-

-

18

-

caja PMR torre de vidrio

19 mm
lateral

8,5/14,5 mm
lat. de acoplamiento 

caja de salidapanadería  

cristal frontal bajo

Datos técnicos
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Acabados

RAL 4006 RAL 5017 RAL 8017RAL 6020 RAL 9003
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MINIMAL
Para Cafeterías y Panaderías 
modernas y vanguardistas

PANADERÍA
PASTELERÍA
CAFETERÍA
BEBIDA
CHOCOLATES

• Versionas neutras sin pie ni base 
para encastre

• Luces LED
• Sistema de humidificación
• Doble temperatura 2-5 C/13-15 C

OPCIONAL

• Cristal frontal recto alto (VDA UV) 
ó bajo (VDB UV)

• Alto con apertura abisabrada 
(VDA) ó alto con pantalla (VDAP)

• Sobre de servicio en Corian® ó 
piedra natural

• Sobre de exposición en inox, 
pintado ó Corian®  

• Puertas de acceso a vitrina en 
cristal

• Ruedas
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.
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SISTEMA DE ASPIRACIÓN

Un sistema integrado en su vitrina, que le permitirá aspirar los 
restos de una manera sencilla a diario.

PLANO DE EXPOSICIÓN AJUSTABLE

Plano de exposición ajustable en altura para garantizar la mejor 
visibilidad a sus clientes, dependiendo del volumen de los 
prodcutos expuestos. 

SISTEMA DE HUMIDIFICACIÓN

Conserve sus productos de Pastelería en perfectas condiciones 
y prevenga su deshidratación para ofrecer la mejor calidad en 
todo momento.

40mm

up to 80%
relative humidity  

BAKERY
EASY
CLEAN

mm

04044

12
50

900
99990

mmmmmmm0mmmmmmm

Sistema antivahoRefrigeración verde Iluminación LED

vitrinasMINIMAL
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versiones & datos técnicos    MINIMAL

19 mm
lateral

caja PMR torre de cristal torre de cristal

vidrio reto alto vidrio reto alto c/ estante
 

vidrio reto alto c/ estante y anti-estornudos  

CX1N MIN B
caja

  
panadería

  
neutra 

VMIND - VDB UV 
ventilada dual temperatura

VMINCHS - VDB UV 3S
chocolate

VMINVSCHR - VDB UV 3M2VMINVT - VDB UV 3M2
ventilada superior

VMINVT - VDB UV 3M2
ventilada total

  
neutra 

  
panadería

CX1N MIN P
caja caja PMR

600

73
0

12
50

660 14
2

900

850

17
7

LED
3000K

CO2

60bar

Glicol R290

versiones & datos técnicos
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Acabados

 versiones & datos técnicos  MINIMAL

VMINPD

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**) Versión sólo disponible para VMINVS

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 
Working temp. | Temp. de fonctionnement  
Temp. de funcionamiento 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos VMINCHS 3SVMIND 3M2 VMINVSCHR 3M2

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDB UV 

Potencia frigorífica*

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

VMINNT / CX1N MIN 

TDA - Superfície de exposición VDB UV

Potencia frigorífica*

1650
1650

0,66

676

938

13/15

850

0,34

551

768

13/15

8501 250
1250

0,55

551

857

13/15

1650
1650

0,66

676

738/

857

2/4

13/15

1250
1250

0,55

551

738/

857

2/4

13/15

CE30**

-

0,45

551

637

2/4

CE30
-

0,45

n/d

n/d

13/15

CE30
-

0,45

n/d

n/d

2/4

13/15

850
-/850

0,34

551

618

2/4

VMINVT 3M2 / VMINVS 3M2 

1250
1250

0,55

848/

551

657/

649

2/4

1650
1650

0,66

1025/

676

874/

738

2/4

1250
1250

0,55

551

711

2/4

1650
1650

0,66

676

797

2/4

2050
2050

0,82

1025/

676

1184/

778

2/4

2500
2500

1,01

1358/

944

1407/

840

2/4

CE30
-

0,45

-

9/-

-

850
850

0,34

-

9/-

-

1250
1250

0,55

-

14/-

-

1030
-/1030

-

-

-

-

VMPMR 

850
850

-

-

-

-

1250
1250

-

-

-

-

VMINTV 

515
515

-

-

-

-

850
850

-

-

-

-

1650
1650

0,66

-

19/-

-

2050
2050

0,82

-

25/-

-

2500
2500

1,01

-

28/-

-

850
850

0,52

-

9

-

1250
1250

0,76

-

14

-

1650
1650

1,01

-

19

-

2050
2050

1,25

-

25

-

Ancho sin laterales mm

m2

W

W

°C

RAL 9018 RAL 4004 RAL 6020 RAL 7031RAL 3016

Roble Blanqueado Roble Oscuro Cerezo PeralN ogal Abédul
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E-LINE
La gama E-LINE se perfila como una 
de las más completas del mercado.

SIMPLY
AMPHORA
CARRE
SEASIDE
TRADITION
TWIST
SLIM (profundidad reducida)

Diseñadas para:

CAFETERÍA
HELADERÍA
SEMIFRIOS
CHOCOLATES
PANADERÍA
TAKE AWAY

• Refrigerado ó caliente
• Luces LED

OPCIONAL

• Cuatro opciones de frontal: Recto 
alto (VDA), Recto bajo (VDB) 
Convexo (VCV) y estilo Retro (VP)

• Sobre de servicio en inox, Corian® 
ó piedra natural

• Sobre de exposición en inox ó 
Corian®  

• Puertas de acceso a vitrina en 
acrílico

• Bandejas GN
• Ruedas
• Grupo Tropicalizado
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.
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E-LINE versiones & datos técnicos

VELES - VDA 3M2
estática superior

VELET - VDA 3M2
estática total

VELVT - VDA 3M2
ventilada total

VELVS - VDA 3M2
ventilada superior 

VELETRS - VDA 3M2          
tampo refrigerado superior
 

VELGL - VDA 3L1
helados

VELSF - VDA 
semi frio

VELVCHS - VDA 3S
chocolates 

VELETRT - VDA 3M2          
tampo refrigerado total

850
-/850

-/0,49

-/281

-/520

2/4

1250
1250

0,73

471/281

678/558

2/4

1650
1650

0,96

471

748/733

2/4

2050
2050

1,19

855

870/921

2/4

2500
2500

1,45

855

898/961

2/4

VELET / VELES 3M2

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

850
-/850

-/0,49

-/531

-/729

2/4

1250
1250

0,73

531

768/776

2/4

1650
1650

0,96

855

952/956

2/4

2050
2050

1,19

855

1003/1007

2/4

2500
2500

1,45

1034/855

1158/1060

2/4

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C |  T. Evap. -30°C / T. Cond. +45°C (VELGL) 
(**)  Versiones en esquina no disponible

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

1250

0,68/1,03

471

779/743

2/4

1250
1650

0,90/1,37

471

794/758

2/4

1650
850

6*5L

0,39

375

1254

-20/-18

-10/-8

850
1250

10*5L

0,57

753

2002

-20/-18

-10/-8

1250
1650

13*5L

0,75

989

2453

-20/-18

-10/-8

1650
-/850

0,69

281

551

2/4

850

VELVT(**) / VELVS 3M2

VELGL 3L1 / VELSFVELETRT / VELETRS 3M2

CIR45°
-

0,84

531

408

2/4

CIR90°
-

1,68

531

432

2/4

CIR90°
-

1,68

471

846

2/4

CEC90°
-

1,18

531

432

2/4

CER90°
-

1,18

531

567

2/4

CIR45°
-

0,84

471

727

2/4
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VELTA  - VDA
tampo caliente

VELVSLS - VDA 3M2
ensaladas neutra neutra abierta panadería

VELBM - VDA 
baño maria

VELAQCH  - VDA
caliente ventilada con humedad

VELAQV  - VDA
caliente ventilada

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**) Versiones en esquina no disponible.

850

0,49

531

811

13/15

850
1250

0,73

531

1271

13/15

1250
1650

0,96

855

1166

13/15

1650
850

2*GN1/1+

3*GN1/9

471

667

3/6

850
1250

3*GN1/1+

3*GN1/6

471

733

3/6

1250

VELVCHS 3S VELVSLS 3M2

1650

4*GN1/1+

3*GN1/6

855

921

3/6

1650
Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

VELP 

850
850

0,9

-

35

-

1250
1250

1,32

-

59

-

1650
1650

1,74

-

76

-

850
850

0,49

-

49

-

1250
1250

0,73

-

87

-

1650
1650

0,96

-

111

-

2050
2050

1,19

-

135

-

2500        
2500

1,45

-

175

-

VELNT / VELNA

Ancho sin laterales
 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

-

0,84

-

24

-

CIR45°
-

0,59

-

24

-

CEC45°
-

1,68

-

62

-

CIR90°
-

0,95

-

84

-

CEC90°
-

1,18

-

56

-

CER90°
-

1,18

-

56

-

CER45°

CO2

60bar

Glicol R290 R452A
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19 mm
lateral

8,5 mm
lat. de acoplamiento 

14,5 mm
lat. de acoplamiento vidrio reto bajo vidrio curvo vidrio con postes

caja caja PMRcaja torre de vidrio

VELAQV/VELAQCH 

Ancho sin laterales

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

1250

3*GN1/1 +

3*GN1/6

-

3535

60/65

1250
1650

4*GN1/1 +

3*GN1/6

-

3785

60/65

1650
1250

0,73

-

1021

60/65

1250
850

0,90

-

1043/1543

60/65

850
850

2*GN1/1

-

2013

60/65

850
1250

1,32

-

1835/2335

60/65

1250

VELBM V ELTA
 

850

0,48

-

736

60/65

850

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**)  Versiones en esquina sólo disponibles CEC90, CEC45. CIR90, CIR45 y CER45

Ancho sin laterales

 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VDA

Potencia frigorífica*

CX1NEL / CX2NEL (**)

 
515

-

-

13

-

515
-/850

-

-

-/21

-

850
1030/-

-

-

26

-

1030
-

-

-

-

-

CIC45°
-

-

-

-

-

CIR90°
-

-

-

-

-

CEC90°
1030

-

-

26

-

1030
-

-

-

-

-

CEC45°
-

-

-

-

-

CER90°
515

-

12

-

515

ELTVCXPMREL
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Acabados

Nero Caxemira Cassis
   

Lima Naranja
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FRESCO
La gama FRESCO ofrece soluciones 
integrales para diseños FREE FLOW, 
con opciones para todo tipo de 
operaciones en frío y caliente.

Los elementos opcionales permiten 
desarrollar proyectos completos 
que armonizarán con cualquier 
decoración de una manera 
asequible e inteligente.

VITRINAS Versiones para:

GASTRONOMÍA
BEBIDAS
POSTRES
CAFETERÍA

• Iluminación LED de alta intensidad
• Interio en acero inox

OPCIONAL

• Vidrio frontal recto, recto UV (sin 
bastidor) ó Self service.

• Pasabandejas personalizado
• Bandejas GN
• Sobre de exposición pintado ó 

Corian®

• Bandejas GN
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.

SEMI VERTICALES
Modelos para:

GASTRONOMÍA
DELICATESSEN
BEBIDAS

• Luces LED bajo estantes
• Cortina noctura de cierre suave

OPCIONAL

• Sobre de exposición pintado ó 
Corian®  

• Colores y acabados disponibles 
bajo demanda, en interior y 
exterior.
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FRESCO versiones & datos técnicos
FRESCO

CO2 CO2

60bar

Glicol R290

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

Ancho sin laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos Técnicos

 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición    VD-UV

Potencia frigorífica*

-/937

0,55

-/471

-/622

2/5

937
1562

0,92

1038

888

2/5

1562
1250

0,73

855

786

2/5

1250

VFRTRT/VFRTRS 3M2 VFRSLT/VFRSLS 3M2

Ancho sin laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos Técnicos

 

VFRSMVT/VFRSMVS 3M2

-/937

0,72 

-/1038

-/932

2/5

937
1250

0,97 

1285

1110

2/5

1250
1562

1,21 

1497

1244

2/5

1562
1875

1,45 

2076

1632

2/5

1875

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición VD-UV

Potencia frigorífica*

1562

1,29

1497

1249

2/5

1562

VFRMNVT/VFRMNVS 3M2

1250
1250

1,03

1285

1069

2/5

VFRMNVT  3M2

-/937

2GN 1/1

-/855

-/808

2/5

937
1875

5GN 1/1

1497/1285

1210/1058

2/5

1875
1562

4GN 1/1

1285/1038

1096/934

2/5

1562
1250

3GN 1/1

1038/855

924/820

2/5

1250

VFRMNVS  3M2 VFRSMVT 3M2 VFRSMVS 3M2

VFRSLS - VUV 3M2VFRTRT - VUV 3M2 VFRTRS - VUV  3M2 VFRSLT - VUV 3M2

R452AR452A
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Ancho sin laterales 

 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos Técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición  VD-UV

Potencia frigorífica*

VFRIS 3M2

937

0,56

1050

1195

2/5

937
1250

0,75

1200

1455

2/5

1250
1562

0,94

1480

1550

2/5

1562
1875

1,03

1880

1248

2/5

1875

VFRMR 3M2

1400

1,21

1497

1244

2/5

1400
1800

1,45

2076

1632

2/5

1800

VFRMR  3M2

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

VFRN

Ancho sin laterales 

 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos Técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición  VD-UV

Potencia frigorífica*

-/937

0,38

-

-/850

60/65

937
1562

0,73

-

2112/1300

60/65

1562
1250

0,55

-

1706/925

60/65

1250

VFRTAE/VFRTAVFRBME/VFRBM 

-/937

2GN*1/1

-

-/1900

60/65

937
1562

4GN*1/1

-

4381/3600

60/65

1562
1250

3GN*1/1

-

3181/2400

60/65

1250

VFRN

VFRBME - VD-UV  VFRBM - VD-UV   

VFRTA - VD-UV  VFRTAE - VD-UV  

  

VFRIS  3M2
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(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

Ancho sin laterales 

 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

m2

mm

W

W

°C

Datos Técnicos

 

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición  VD-UV

 
Potencia frigorífica*

 

1875

1,10

-

-

-

1875
-

-

-

-

-

CI90
-

-

-

-

-

CE45
-

-

-

-

-

CI45

VFRN VFRDTVFPOS

1250

0,73

-

-

-

1250
1562

0,92

-

-

-

1562
937

0,55

-

-

-

937
625

-

-

-

-

625
937

-

-

-

-

937
-

-

-

-

-

CE90
-

-

-

-

-

625

3mm 

VFRIS
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Acabados

RAL 1013 RAL 4009RAL 1017 RAL 5018 RAL 8017

Roble Blanqueado Roble OscuroC erezo PeralN ogal Abédul
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VICTORY
El nuevo expositor de la serie 
VICTORY es un modelo compacto 
y competitivo para autoservicio de:

GASTRONOMÍA
BEBIDAS
POSTRES
CAFETERÍA

Esta serie está disponible en dos 
anchuras de 72 y 84 cm para 
adaptarse al espacio disponible.
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VICTORY

iluminación  LED    cortina  noturna

72cm
84cm

2 profundidades

semi verticales

Características
• Modelos en acero inox ó blancos que se adaptan a su estilo
• Laterales panorámicos de cristal doble para asegurar la

   visibilidad y eficiencia energética
• Iluminacion LED de alta luminiscencia y bajo consumo
• Estantes ajustables en altura de manera individual
• Cortina noctura de cierre automático

Opciones
• Iluminación LED bajoestantes, para una exposición ampliada
• Ruedas
• Colores opcionales para interior y exterior

Cortina Semivertical de c ierre 
automático.

Versiones Plug-in ó condensador 
remoto en anchura de 72 ó 84 cm.

R290

Iluminación LED de alto brillo 
y elevada eficiencia energética.

SMVCTS H15 3M2
refrigerado ventilado

+3°... +6° C
dim. 625 | 937 | 1250 | 1875

SMVCT 4N H15  3M2
refrigerado ventilado
+3°... +6° C
dim. 625 | 937 | 1250 | 1875

SMVCT 3N H15  3M2
refrigerado ventilado
+3°... +6° C
dim. 625 | 937 | 1250 | 1875

200

280

340

464

200
2

80

3
4

0
4

64

15
04

720

200

300

400

587

200

300
4

00
5

87

15
04

840

300

400

587

300
4

00
5

87

15
04

840
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UNITED
Los murales UNITED, gracias a 
sus características estandar y la 
configurabilidad personalizada 
ofrecen una flexibilidad máxima.

Versiones para:

GASTRONOMÍA
LACTEOS
BEBIDAS
CARNICERÍA
SUSHI embalado

OPCIONAL

• Puertas frontales pivotantes 
hasta 50% de ahorro energético

• Puertas frontales correderas bajo 
pedido

• Cortina nocturna manual de 
cierre suave

• Luz LED bajo estantes
• Compresor montado sobre mural 

bajo pedido
• Laterales sólidos ó espejo
• Ruedas de 75 mm
• Portaprecios
• Colores y acabados disponibles 

bajo demanda, en interior y 
exterior.
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UNITED versiones & datos técnicos

Ancho con laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición

Potencia frigorífica (*)

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C

MU80PT 3M2 / MU62PT 3M2 MU80LEE 3M2 / MU62LEE 3M2

Ancho con laterales 

Temp. de func. (T. Amb.= 25°C  H.R.= 60%) 

mm

m2

W

W

°C

Datos técnicos

Potencia nominal máxima 230V~/50Hz

TDA - Superfície de exposición

Potencia frigorífica (*) (**)

685

0,72

1360

1586

0 / 3

3 / 6

625

MU80 3M1/3M2 | MU62 3M1/3M2

997

1,09

1762

1777

0 / 3

3 / 6

937
1310

1,45

1997

2006

0 / 3

3 / 6

1250
1622

1,81

2604

2538

0 / 3

3 / 6

1562
1935

2,17

3524

2711

0 / 3

3 / 6

1875

997

1,09

1762

1777

3 / 6

937
1310

1,45

1997

2006

3 / 6

1250

1622/-

1,81

2604

2538

3 / 6

1562
685

0,72

1360

1586

3 / 6

625
997

1,09

1762

1777

3 / 6

937
1310

1,45

1997

2006

3 / 6

1250
1622

1,81

2604

2538

3 / 6

1562

1300 1900
685

0,72

-

-

0 / 3

3 / 6

625
997

1,09

-

-

0 / 3

3 / 6

937
1310

1,45

-

-

 

0 / 3

3 / 6

1250
1622

1,81

-

-

0 / 3

3 / 6

1562

MU80LEM 3M2 / MU62LEM 3M2

685

0,72

1360

1586

3 / 6

625
997

1,09

1762

1777

3 / 6

937
1310

1,45

1997

2006

 

3 / 6

1250
1622

1,81

2604

2538

3 / 6

1562

1935

2,17

-

-

0 / 3

3 / 6

1875

MU80SB 3M1/3M2 | MU62SB 3M1/3M2

2560/- 

2,90

3994

3563

0 / 3

3 / 6

2500
2560/- 

2,90

-

-

0 / 3

3 / 6

2500

1935

2,17

3524

2711

3 / 6

1875

 MU80AQ/MU62AQ

685

1,16

2500

2563

60/65

625
997

1,54

3000

3072

60/65

937

MU80LEE 3M2
c/ persiana enrollable c/ motor

MU62LEE 3M2
c/ persiana enrollable c/ motor

MU62PT 3M2
pass-through      

MU80PT 3M2
pass-through      

MU80 3M1 / 3M2
charcutería / lácteos

MU62 3M1 / 3M2
charcutería / lácteos

MU62SB 3M1 / 3M2
charcutería / lácteos

MU80SB 3M1 / 3M2
charcutería / lácteos

400

533

800

16
71

11
62

35
8

MU80LEM 3M2
con persiana enrollable

720

800

400

533

20
10

11
62

61
2

MU62LEM 3M2
con persiana enrollable

540

620

250

353

19
25

11
62

21
16

61
2

620

540

250

353

19
25

11
62

61
2

620

540

250

353

20
10

11
62

61
2

540

19
25

11
62

61
2

630

12
47

250

353

810

720

400

533

19
25

12
47

11
62

61
2

800

720

400

533

19
25

11
62

61
2

800

400

533

720

19
25

11
62

21
16

61
2

620

250

353

16
71

11
62

35
8

CO2

60bar

R452AR452A R290
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Panel f rontal desmontable para una 
acceso directo a la unidad condensadora
.

Fá

cil 
mantenimiento

Stoppers transparentes f rontales p ara 
baldas rectas ó inclinadas (opcional)

Pre
sentación perfecta

 Kit de ruedas (opcional) Opcionalmente puede s olicitar l uces 
bajo estantes extras, para aumentar aún 
más la visibilidad

Más vis
ibilidad  

 Modelos con interior en acero inox 318

Vers
ión para Bacalao

Amplia oferta de complementos y accesorios 
para maximizar las ventas

Más opciones  

Baldas inclinables que se asjustan para 
una perfecta exposición de producto.

  E
xp

osic
ión Optimizada

10°

Cortina nocturna manual con enrollamiento 
controlado (opcional)

Ah
orro

 energético 

Fa
cil

ida

d p
ara ubicar el mural

75
mm

CARACTERÍSTICAS
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NEXT
MESAS REFRIGERADAS

Modelos para:

CATERING
GASTRO (GN)
PASTELERÍA

EXTRAS OPCIONALES

• Puertas frontales pivotantes 
hasta 50% de ahorro energético

• Pack Easy Service
• Zona de trabajo en Acero Inox, 

Corian® ó piedra natural
• Zona de trabajo con tope 

sanitario
• Cajones refrigerados 1/3, 2/3 ó 

1/2
• Puertas con cierre
• Trasera en acero inox
• Ruedas giratorias
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Asideros integrales 
ergonómicos

Trasera en acero inox 
(opcional)

Sobre en acero inox ó 
piedra (opcional)

Perfil sanitario 
(opcional)

Altura ajustable 
+ 50 mm

Ruedas para 
permitir su movilidad 

(opcional)

Bandeja entre puertas 
para un mayor 

aprovechamiento 
interior

Sistema de guías 
desmontables para facilitar 
la limpieza

Sistema anti-inclinación 
para prevenir caidas

Baldas de acero inox perforado 
(opcional)

Cajones disponibles 2 x 1/2, 1 x 
1/3 + 1 x 2/3 ó 3 x 1/3 (opcional)

Sistema de 
autocierre a 45 º

Esquinas interiores a 45 º 
y drenaje mejoran las 
condiciones higiénicas

Rejillas con revestimiento 
anti-corrosión

Juntas magneticas para 
facilitar su limpieza y 
reposición

Unidad condensadora 
sobre railes para 

extracción,  facilita su 
mantenimiento. 

Disponible en 
modelos ventilados 
de 600, 700 y 800.

125
mm

BNXTVP-600 4M1
BNXTVPA5-600 5M1
ventilada

BNXTVP-700 4M1
BNXTVPA5-700 5M1
ventilada

BNXTVNA5-700 5L1
ventilada (congelados)

versiones

BNXTVP-800 4M1
BNXTVPA5-800 5M1
ventilada

pack EASYSERVICE
opcional

Características y beneficios

45° 

BNXTEP-800 4M2
estática

600 700

53
2x

35
3

87
5 

(8
50

 - 
90

0)

53
2x

35
3

87
5 

(8
50

 - 
90

0)

435 535

700

53
2x

35
3

87
5 

(8
50

 - 
90

0)

800

53
2x

42
8

87
5 

(8
50

 - 
90

0)

800

53
2x

42
8

87
5 

(8
50

 - 
90

0)

535 636 636
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NEXT
Eco inteligencia al 
servicio de su negocio

NEXT A5
Mayor rendimiento para 
ambientes exigentes

N
E

X
T
 7

30
 - 

GN
 2

/1
 

N
E

X
T

 A
5 

73
0 

- G
N 

2/
1 

ANXT GN2/1 VP 4M1
ANXT GN2/1 VN 4L1
ANXTA5 GN2/1 VP 5M1
ANXTA5 GN2/1 VN 5L1 

ventilado
dim. 730 1P | 1460 2P

670

20
85

 (2
06

5 
- 2

11
0)

842

ANXT GN1/1 VP 4M1
ANXT GN1/1 VN 4L1
ANXTA5 GN1/1 VP 5M1
ANXTA5 GN1/1 VN 5L1

ventilado
dim. 585 1P

20
85

 (2
06

5 
- 2

11
0)610

765

ANXT P VP 4M2
ANXTA5 P VP 5M2pastelaria
pastry
dim. 730 1P | 1460 2P

670

20
85

  (
20

65
 - 

21
10

)

842

ANXTA5 GL 5L1gelados
ice-cream
dim. 730 1P

800

20
85

 (2
06

5 
- 2

11
0)

977

ANXT GN2/1 VM 4M1/4L1
ANXTA5 GN2/1 VM 5M1/5L1

combinado
dim. 730 2MP | 1460 2P

670

670

20
85

 (2
06

5 
- 2

11
0)

66
7

65
8

12
5

33
2

842

Parada automática de 
ventilador (opcional)

30°C

Clase Climática 4

80
mm

AislamientoRefrigerante Natural

R290 40°C

Clase Climática 5

80
mm

AislamientoRefrigerante Natural

R290

Barra LED multicolor 
(opcional)

RGB

Parada automática 
de ventilador

Sensor de limpieza de 
condensador

Alarma de 
puerta abierta

Puertas con junta 
anti-condensación y detector 

de malfunción en congeladores 

(*) armários temperatura negativa 



Fritermia, pone a su disposición un grupo de profesionales 
para que su negocio este a la vanguardia en diseño, calidad, 
productividad, eficiencia y seguridad, ademas de cumplir con las 
normas medioambientales.

Con nosotros su negocio funciona !



Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 

fri
te

rm
ia

.c
om

5137



REGENERACIÓN

MANTENIMIENTO
 DE COMIDA

COCCIÓN

FOODSERVICEEQUIPMENT
Smart





COCCIÓN, REGENERACIÓN, 
MANTENIMIENTO DE COMIDA
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Fritermia pone a su alcance productos líderes en equipamiento profesional 
para restauración, hostelería y cocinas industriales. 

Este catálogo pone a su disposición equipos de alta eficiencia y soluciones 
ajustadas a sus necesidades, que marcarán la diferencia en su negocio. 
El respaldo en garantía y servicio postventa están asegurados gracias a 
fabricantes en continuo compromiso con la excelencia.

Asimismo, conscientes de la necesidad hacia una transición energética 
sostenible, nuestros equipos y fundamentos contribuyen de forma activa a 
la consecución de un futuro energético inteligente.

Descubra entre nuestros equipos de última generación los calentadores 
de banda infrarroja, mantenedores con tecnología HeatSink, tostadoras de 
cinta ultrarrápidas, inducciones y placas calientes, además de freidoras sin 
humos, envasadoras, microondas o planchas de alto rendimiento.

Smart Foodservice Equipment, soluciones inteligentes para su negocio.
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DUKE
Mantenimiento caliente en equipos modulares
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YOUR SOLUTIONS PARTNER
Hoy en día, el ritmo vertiginoso y el entorno competitivo ponen de relevancia la importancia en la innovación y la mejora 
continua. 

En Duke, estas cualidades están profundamente arraigadas dentro de nuestra cultura corporativa y filosofía de negocio.
Creemos que usted merece acceso a los procesos, las personas y las instalaciones mas punteras y que mejor se adaptan 
a las demandas actuales.

Con este objetivo, Duke no sólo invierte en tecnologías de última generación como la robótica, el corte por láser y soldadura… 
sino que también implantamos mejoras en los procesos mejores prácticas y una profunda concienciación con el medio 
ambiente a través de utilización de Six Sigma, Lean Manufacturing y con las certificaciones 5S e ISO 9001 e ISO 14000.

• Amplio portfolio de tecnología
• Capacidades avanzadas de ingeniería
• Servicio integral de cocina y comida basado en el conocimiento de las operaciones

Al asociarse con Duke, posicionará su operación en el crecimiento inmediato pero también con visión a lograr grandes éxitos 
en los próximos años.

07



LA IMPORTANCIA DEL MANTENIMIENTO

El mantenimiento de alimentos es un aspecto fundamental desde la preparación, su cocinado y finalmente el servicio a sus invitados.
Los beneficios de la retención optimizada de alimentos son numerosos; beneficios que se reflejan en el resultado final: 

•  Calidad de los alimentos
•  Consistencia
•  Velocidad
•  Rentabilidad

•  Retención extendida
•  Alimentos seguros
•  Sabor consistente
•  Temperatura correcta

08



DUKE
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DUKE
Nuestra Plataforma de Mantenimiento

Tecnologías de 
Mantenimiento

  Ventilación pasiva:
Proporciona un control 
no mecánico ajustando 
los perfiles de calor en el 
espacio. Permite que el aire 
caliente, seco y húmedo 
escape sin influencia.

  Conducción:
El calor se transfiere 
directamente a la bandeja 
y luego a la comida. La 
conducción utiliza contacto 
físico para transferir calor.

Mantenimiento
Tipos de Cubetas 
y Tamaños

Cubetas | Plástico

GN1/3 63,5 mm (2.5 ”) Profundidad               

GN1/3 101,6 mm (4”) Profundidad                 

GN 1/2 63,5 mm (2.5”) Profundidad                  

GN1/1 63,5 mm (2.5”) Profundidad               

Programación Recetas

  
Flexibilidad  

Programación de sus 
Menús

Menú de cambio en 
todo el tiempo gabinete 
durante diferentes 
dayparts – desayuno, 
almuerzo y la cena.

 
Compatibilidad USB
Carga rápida y 
fácilmente nuevos 
conjuntos de menús a 
través de USB.
La programación 
web permite 
personalizar múltiples 
configuraciones.

  

Actualizaciones 
Firmware

Posibilidad de añadir 
o actualizar fácilmente 
firmware para permitir 
futuras mejoras.

10



COMPARATIVA

Tabla de Mantenimiento Comparativa    ¿Cuál es el PHU adecuado para ti?
Gamas Producto Ventajas Principales Descripción Bandejas

FWM3 y FWM34

Hamburguesas, pollo crujiente, 
bacon, pollo a la parrilla, huevos Versatilidad en el menú

Calor envolvente HeatSink™  gracias al sistema 
cubeta/tapa intercambiable.
 
Compartimentos individuales para eliminar la 
transferencia de sabor/olor.

GN 1/3 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad
GN 1/3 63,5 mm (4”) 
Profundidad

HS2

Hamburguesas, pollo crujiente, 
bacon, pollo a la parrilla, huevos

Excepcional rendimiento para 
alimentos fritos/crujientes.

Estabilidad en Temperatura 
y Uniformidad dentro de la 
cubeta

La Unidad de Holding del HS2 fue desarrollada 
específicamente para disminuir los tiempos de 
espera, mejorar calidad y la consistencia de los 
alimentos.

Innovadoras superficies en parte superior 
e inferior con tecnología HeatSinkTM que 
proporciona un rendimiento excepcional para 
alimentos fritos y crujientes.

GN 1/3 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad

MUHC

Pollo con hueso, galletas, 
hamburguesas, bacon, pollo a la 
parrilla, huevos, croissants

Flexibilidad de Configuración
Maximiza tu menú gracias a la flexibilidad de 
mantenimiento y a la variedad de tamaños de 
cubeta en la misma unidad.

GN 1/2 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad
GN 1/3 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad
GN 1/1 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad

FWM3 y FWM34

Pollo frito, alitas, galletas, croissants, 
maiz

Menu Versatil utilizando 
cubetas de tamaño completo 
GN1/1

Calor envolvente alrededor de la cavidad 
gracias a la tecnología Heatsink™ y las cubetas 
con tapas. Compartimentos individuales para 
eliminar transferencia de sabor u olor en su 
totalidad y posibilidad de cubetas de tamaño 
medio.

GN 1/2 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad
GN 1/1 63,5 mm (2.5”) 
Profundidad
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CABINAS DE MANTENIMIENTO: GAMA FWM (Food Warming Module)

Tamaño Bandejas:

 
FWM3 bandejas tamaño GN1/3 
y 63,5 mm profundidad

  

FWM34 bandejas tamaño 1/3 
y 101,6 mm profundidad

Notas: 
Las bandejas se venden por separado y están sujetas a cambio de tonalidad.
1 año de garantía en piezas ante defecto de fábrica.

• El FWM le permite mantener múltiples tipos 
de alimentos en la misma unidad.

• Control muy sencillo en la operación que incluye 
una barra con temporizador alfanumérico 
programable que le permitirá personalizar las 
temperaturas y tiempos adecuados para cada 
producto por compartimentos.

• La tecnología HeatSink™ patentada por Duke 
envuelve cada compartimiento proporcionando 
a sus alimentos un calor de manera suave, 
consistente y homogéneo.

• La unidad FWM está disponible en dos series, 
FWM3 y FWM34

1 Cubiertas selladas individualmente
2 Cubiertas ventiladas
3 Cubiertas sólidas
4 Construcción en aluminio extruido
5 Elementos calientes
6 Esquinas pulidas
7 Bandeja de alimentos

1
2

3

4

5

6
7

FWM2 - 22

Flexibilidad Programación de sus menús Compatibilidad USB Actualizaciones Firmware
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CABINAS MANTENIMIENTO: GAMA FWM

FWM3 -  Bandeja GN 1/3 y 63,5 mm profundidad

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

Datos Eléctricos
Voltaje Hz Amps

FWM3-13 Unidad Mantenimiento 1x3 cajones 746 x 438 x 187 230 50/60 4.0
FWM3-14 Unidad Mantenimiento 1x4 cajones 953 x 441 x 187 230 50/60 5.0
FWM3-21 Unidad Mantenimiento 2x1 cajones 368 x 441 x 298 230 50/60 3.0
FWM3-22 Unidad Mantenimiento 2x2 cajones 537 x 448 x 298 230 50/60 5.0
FWM3-23 Unidad Mantenimiento 2x3 cajones 743 x 441 x 298 230 50/60 8.0
FWM3-24 Unidad Mantenimiento 2x4 cajones 953 x 441 x 298 230 50/60 10.0
FWM3-41 Unidad Mantenimiento 4x1 cajones 368 x 441 x 552 230 50/60 5.0
FWM3-42 Unidad Mantenimiento 2x2 cajones 527 x 441 x 552 230 50/60 10.0
FWM3-51 Unidad Mantenimiento 5x1 cajones 364 x 441 x 678 230 50/60 7.0

FWM34 -  Bandeja GN 1/3 y 101,6 mm profundidad

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

Datos Eléctricos
Voltaje Hz Amps

FWM34-15 Unidad Mantenimiento 1x5 cajones 1159 x 448 x 225 230 50/60 6.5
FWM34-22 Unidad Mantenimiento 2x2 cajones 572 x 448 x 372 230 50/60 5.0
FWM34-23 Unidad Mantenimiento 2x3 cajones 735 x 448 x 372 230 50/60 8.0
FWM34-32 Unidad Mantenimiento 3x2 cajones 527 x 448 x 537 230 50/60 8.0
FWM34-42 Unidad Mantenimiento 4x2 cajones 479 x 448 x 825 230 50/60 10.0
FWM34-43 Unidad Mantenimiento 4x3 cajones 686  x 448 x 813 230 50/60 15.7
* Timebar frontal Individual como estándar // Opcion Timebar Dual o Individual con panel trasero
* Control de servicios/turnos Daypart opcional en modelos  FWM3-21 / FWM3-22

FWM3 - 22

FWM34 - 42

FWM3 - 24

Flexibilidad Programación de sus menús Compatibilidad USB Actualizaciones Firmware
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• La Unidad de Holding HS2 fue desarrollada 
específicamente para aumentar la retención y 
mejorar la calidad de los alimentos así como su 
consistencia.

• Los innovadores compartimentes de Duke y la 
tecnología HeatSink™  mejoran el mantenimiento 
de los alimentos y los tiempos de retención son 
significativamente más extendidos, permitiendo 
así tiempos de servicio mas reducidos para sus 
clientes.

• La robusta cubierta metálica elimina el coste y la 
molestia de las tapas de plástico. Cubierta solo 
requerida para productos asados.

• Barras de temporizador totalmente selladas, 
reempazables por el usuario y diseñadas para 
una fácil limpieza.

• Placa frontal en acero inoxidable.

• Estantes robustos y completamente sellados 
para evitar la migración de grasas.

CABINAS DE MANTENIMIENTO: GAMA HS2 (HeatSink™2)

1

1

3

2
4

2

3

4
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GAMA HS2 (HeatSink™2)

HS2 -  Bandeja GN 1/3 y 63,5 mm profundidad

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Ancho x Profundidad x Altura

Datos Eléctricos
Voltaje Hz Amps

HS2-22 Unidad Mantenimiento 2x2 cajones 474 x 465 x 328 220-240 50/60 8.2 - 7.5
HS2-23 Unidad Mantenimiento 2x3 cajones 653 x 465 x 328 220-240 50/60 8.2 - 7.5
HS2-24 Unidad Mantenimiento 2x4 cajones 833 x 465 x 328 220-240 50/60 11 - 10
HS2-34 Unidad Mantenimiento 3x4 cajones 833 x 465 x 472 220-240 50/60 16 - 15
HS2-42 Unidad Mantenimiento 4x2 cajones 474 x 465 x 615 220-240 50/60 11 - 10
* Timebar frontal Individual como estándar // Timebar Dual opcional
* Control de servicios/turnos Daypart incluido

HS2-24 HS2-34

HS2-42

Tamaño Bandejas:

 HS2 bandejas tamaño GN1/3 y 63,5 mm profundidad       
Notas: 
Las bandejas se venden por separado y están sujetas a cambio de tonalidad.
1 año de garantía en piezas ante defecto de fábrica.

Flexibilidad Programación de sus menús Compatibilidad USB Actualizaciones Firmware
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• El HSHU le permite mantener una bandeja 
completa GN1/1 de producto en la misma 
unidad aumentando su capacidad de servicio.

• Control muy sencillo en la operación que incluye 
una barra con temporizador alfanumérico 
programable que le permitirá personalizar las 
temperaturas y tiempos adecudadas para cada 
producto por compartimentos.

• La tecnología HeatSink™ patentada por Duke 
envuelve cada compartimiento proporcionando 
a sus alimentos un calor de manera suave, 
consistente y homogéneo.

CABINAS DE MANTENIMIENTO: GAMA HSHU (Heat Sink™ Holding Cabinet)

16



GAMA HSHU

HSHU -  (HeatSink™ Holding Unit)

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Ancho x Profundidad x Altura

Datos Eléctricos
Voltaje Hz Amps

HSHU22 Unidad Mantenimiento 2x2 cajones 824 x 656 x 305 230 50 10.5
HSHU23 Unidad Mantenimiento 2x3 cajones 1181 x 656 x 305 230 50 15.7
* Configuración bandejas: Incluye bandejas GN1/1 de 63,5 mm de profundidad
* Control de servicios/turnos Daypart opcional
* Timebar frontal Individual estándar // Timebar Dual opcional

HSHU22 HSHU23

Tamaño Bandejas:

 
HSHU22 bandejas tamaño GN1/2 
y 63,5 mm profundidad

  

HSHU22 & 23 bandejas tamaño GN1/1 
y 63,5 mm profundidad

Notas: 
Las bandejas se venden por separado y están sujetas a cambio de tonalidad.
1 año de garantía en piezas ante defecto de fábrica.

Flexibilidad Programación de sus menús Compatibilidad USB Actualizaciones Firmware
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• La línea MUHC proporciona el mayor nivel 
operacional y de flexibilidad en su menú 
gracias a su personalización.

• Maximice las prestaciones de retención gracias 
a la tecnología Heatsink™ y la versatilidad de 
configurar bandejas de distinto tamaño en 
el mismo compartimento.

• La línea MUHC proporciona los niveles más altos 
de flexibilidad operativa y de menú en una sola 
unidad personalizable. Maximice las prestaciones 
de retención con el sistema HeatSink™ con 
capacidad de calentamiento constante para 
varias bandejas.

MUHC
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GAMA MUHC

MUHC -  Bandeja GN 1/1 de 63,5 mm profundidad

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Ancho x Profundidad x Altura

Datos Eléctricos
Voltaje Hz Amps

MUHC-51 Unidad Mantenimiento 5x1 cajones 479 x 605 x 638 230 50/60 8.7
MUHC-52 Unidad Mantenimiento 5x2 cajones 814 x 605 x 638 230 50 12.6
* Configuración bandejas: El modelo MUHC-51 permite 5 bandejas GN1/1 de 63,5 mm de profundidad
   El modelo MUHC-51 permite 5 bandejas GN1/1 de 63,5 mm de profundidad
   El modelo MUHC-52 permite 510 bandejas GN1/1 de 63,5 mm de profundidad
* Control de servicios/turnos Daypart opcional
* Soporte inox con ruedas opcional (medidas 479 x 605 x 871 mm)
* Timebar frontal Individual como estándar // Opcion Timebar Dual o Individual con panel trasero (Pre-Instalación en fábrica)

MUCH-51 
Sobre-encimera

Tamaño Bandejas:

                                      
  MUHC Bandeja GN 1/1 de 63,5 mm profundidad       

Notas: 
Las bandejas se venden por separado y están sujetas a cambio de tonalidad.
1 año de garantía en piezas ante defecto de fábrica.

MUCH-52 
Stand con ruedas

Flexibilidad Programación de sus menús Compatibilidad USB Actualizaciones Firmware
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ACCESORIOS Y OPCIONES

BANDEJAS MANTENIMIENTO 63,5 mm de profundidad

Bandejas 1 asa GN1/3 Bandejas 2 asas GN1/3       Bandejas GN1/3              Bandejas GN1/2             Bandejas GN1/1     Bandejas 2 asas GN1/1

BANDEJAS MANTENIMIENTO 101,6 mm de profundidad

Bandejas 1 asa GN1/3 Bandejas 2 asas GN1/3

Falso fondo PLASTICO Falso fondo METAL PEN  USB

  Bandejas GN1/3 Filtros     Bandejas GN1/3 Filtros Para programación recetas

Color USB sujeto a cambio

* Tonalidad bandejas sujeta a cambios

* Tonalidad bandejas sujeta a cambios

Tapa FWM Tapa FWM Tapa MUHC Tapa MUHC

  Tapa perforada / Fritos          Tapa sólida / Asados       Tapa perforada / Fritos     Tapa sólida / Asados

Tapa MUHC Asa portable MUHC Falso fondo MUHC Tapa MSHU

      
   Tapa sólida / Asados  Asa portable para bandeja GN1/2 Falso fondo para bandeja GN1/1 / Fritos    Tapa perforada / Fritos

Ref: 156602 Ref: 156634 Ref: 160752 Ref: 160886 Ref: 159155 Ref: 158306

Ref: 160403 Ref: 60434 Ref: 1565818 Ref: E030951 Ref: 156218

Ref: 161030 Ref: 161029 Ref: 165062 Ref: 165061

Ref: 165061 Ref: 165844 Ref: 158368 Ref: 160930
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DAEWOO
Calidad, innovación, rendimiento, responsabilidad y protección con el medio ambiente es el resultado 
directo de una continua inversión en el desarrollo de estos productos de vanguardia.
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MICROONDAS PROFESIONALES DAEWOO

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Modelo Dimensiones 
Internas (mm)

Dimensiones 
Externas (mm)

Capacidad
(L)

Peso Neto
(Kg)

Potencia 
(W)

KOM-9F2C 371 X 372 X 199 465 X 587 X 370 27 33 1800
KOM-9P35B 350 X 357 X 230 542 X 461 X 329 29 20 1100

KOM-9P35B                     29 LITROS
• Selección de tiempo
• Botón de inicio
• Selección de potencia
• 5 niveles de potencia
• Temporizador de 10 minutos
• Fabricado en acero inoxidable
• Durabilidad comercial
• Fácil de limpiar

KOM-9F2C 27 LITROS
• 2 Magnetrones
• 5 Niveles de potencia
• Temporizador de 60 minutos
• Hasta 200 programas
• Pantalla fácil de leer
• 14 Teclas + Tecla rápida + 20”
• Tecla de Doble Cantidad x2

• Recordatorio de limpieza del 
filtro de entrada de aire.

• Fabricado en acero inoxidable 
• Durabilidad comercial 
• Fácil de limpiar 
• Modelos apilables 
• Agarre de puerta robusto

• Ejemplos tiempos de cocinado       
    Descongelación  (0.45Kg pechugas de pollo) 20% / 5:00 min.
    Cocinado  (1 patata cruda) 100% / 3:00  min.
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KOMET
Envasadoras de vacio



• Las máquinas de vacío son una pieza fundamental 
e indispensable en la organización y ejecución 
de una cocina profesional, gracias a la gran 
ventaja a nivel operacional y de seguridad que 
le aporta.

• La seguridad alimentaria incrementa 
considerablemente al envasar al vacío aislando el 
producto de todos los agentes externos evitando 
la contaminación cruzada y por manipulación 
deficiente.

• Además, pone a nuestro alcance de forma 
sencilla la ejecución de técnicas culinarias 
de última generación pudiendo infusionar y 
osmotizar los alimentos equilibrando los niveles 
de salinidad y añadiendo matices, sabores y 
aromas a nuestros platos.

ENVASADORAS DE VACÍO
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OPCIONES DE CONFIGURACIÓN

Diferentes capacidades de la cámara 
de vacío en función de la necesidad de 
envasado

Inyección de gas inerte opcional

Barra de sellado extraíble con conexión 
sin cables, sellado simple, sellado 
doble, sellado con corte de excedente 
de bolsa …

2 Opciones de panel para tener 
el máximo control del proceso de 
envasado

6 opciones de potencia de bomba de 
vacío en envasadoras de sobremesa

25



PANEL DE CONTROL OPCIONAL

 GOURMET-TOPVAC CONTROL
• Control de uso sencillo
• Tiempo de vacío y sellado configurables
• De facil limpieza
• Programa de dehumidificación de la bomba para alargar al máximo su vida util
• Botones de inicio y parada de vacío

COMFORT CONTROL

• Tiempo de vacío y sellado configurables
• De facil limpieza
• Programa de deshumidificación de la bomba
• Botón de parada de vacío
• Control de horas de funcionamiento
• Manómetro de control de presión en vacío
• Indicador de cambio de aceite
• 3 programas de vacío pre instalados

    OPCIONES CONFIGURABLES
• Corte de bolsa y sellado con única 

temperatura
• Programa de ciclo  contínuo de la bomba
• Control de inyección de gas por tiempo
• Desconexión de barra de sellado para vacíos 

especiales 

PERFECT CONTROL

• Control de vacío por impulsos
• Barra de sellado y cortado
• Ciclo múltiple de vacío e inyección de gas
• Programa de ciclo contínuo de la bomba
• Inyección de gas ajustable por porcentajes
• Función de marinado
• 10 programas de vacío pre instalados

• Reconocimiento de punto de ebullición
• Nivel de vacío ajustable en porcentaje
• Control de horas de funcionamiento
• Programa de deshumidificación de la bomba
• Indicador de cambio de aceite
• Botón de parada de vacío
• Protección de programas por Password

26



ENVASADORAS DE VACÍO - MODELOS

GVAC GOURMET SAVER TOPVAC VACUBOY W1

Volumen de cámara (mm) - 265x350x90(h) 265x350x90 (h) 360x380x140 (h) -

Longitud de sellado (mm) - 1 x 250 1 x 250 1 x 350 -

Distancia (mm) - 300 300 340 -

Bomba (m3/h) 10 (16) 4 6 10 -

Conexión eléctrica 230V - Monofásico 230V - Monofásico 230V - Monofásico 230V - Monofásico -

Potencia (kW) 0,4 0,15 0,3 0,7 -

Bolsa máxima (mm) - 250x350 250x350 350x400 -

Dimensiones externas (mm) 330x330x250 (h) 315x520x260 (h) 315x520x300 (h) 410x500x360 (h) 480x620x620 (h)

Peso (Kg) 20 (22) 19 30 44 20

Panel de control - Topvac control Topvac Control Comfort Control -
* La capacidad de desalojo de la bomba puede ampliarse bajo solicitud (ver alternativa entre paréntesis en la información de la bomba instalada)
* Opciones y accesorios disponibles: Panel Perfect control/doble banda sellado, Aporte de gas, Corte, Aire a presión, Vacio ECO (Consultar)

27



ENVASADORAS DE VACÍO - MODELOS

NIKIVAC PLUSVAC 20 EVOLUTION 300 
PRO

EVOLUTION 300 
PLUS W2

Volumen de cámara 430X400X160 (h) 430x505x175 (h) 320X350X120 (h) 320X350X120 (h) -

Longitud de sellado 1 x 405 1 x 405 (2x405) 1 x 305 1 x 305 -

Distancia (mm) 350 455 (400) 290 290 -

Bomba (m3/h) 16 21 8 8 -

Conexión eléctrica 230V - Monofásico 400V Trifásico (T + N) 230V - Monofásico 230V - Monofásico -

Potencia (kW) 0,6 1,1 0,5 0,5 -

Bolsa máxima (mm) 400x400 400x500 300x400 300x400 -

Dimensiones externas (mm) 490x540x400 (h) 480x655x385 (h) 370x400x600 (h) 370x400x600 (h) 480x620x760

Peso (Kg) 57 62 28 28 -

Panel de control Comfort control Comfort control Comfort control Perfect control -
* La capacidad de desalojo de la bomba puede ampliarse bajo solicitud (ver alternativa entre paréntesis en la información de la bomba instalada)
* Opciones y accesorios disponibles: Panel Perfect control/doble banda sellado, Aporte de gas, Corte, Aire a presión, Vacio ECO (Consultar)

NUEVO NUEVO
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MÁQUINAS DE VACÍO - MODELOS

PLUSVAC 21 PLUSVAC 23 PLUSVAC 24 PLUSVAC 25 PLUSVAC 26 PLUSVAC 27

Volumen de cámara 430x505x175 (h) 445x585x190 (h) 640x480x200 (250) (h) 2 x 640x480x200 (250) (h) 2 x 430x505x175 (h) 640x480x167 (h)

Longitud de sellado 1x405 (2x405) 1x420 (2x420) 2x455 4x455  (2 por cámara) 2x405 (4x405) 2x620

Distancia (mm) 455 (400) 530 (485) (540) 540 455 (400) (380)

Bomba (m3/h) 21 (40/60) 40 (60) 40 (40/60) 40 (40/60/106/151) 40 (60) 40 (60)

Conexión eléctrica 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N)

Potencia (kW) 1,1 (1,5/1,9) 1,5 (1,9) 1,5 (1,9) 2.1 (2.1/2.5/3.3/4.5) 1,5 (1,9) 1,9 (2,3)

Bolsa máxima (mm) 400x500 420x600 450x600 450x600 400x500 600x400

Dimensiones externas 480x655x975 (h) 500x770x1,000 (h) 710x665x1,010 (h) 1400x665x1010 (h) 955x655x985 (h) 710x665 x1,010 (h)

Peso (Kg) 65 (95/97) 110 (112) 115 (117) 249 (249/251/278/287) 150 (152) 145 (145/147)

Comfort control Comfort control Comfort control Doble cámara Doble cámara Comfort control
* La capacidad de desalojo de la bomba puede ampliarse bajo solicitud (ver alternativa entre paréntesis en la información de la bomba instalada)
* Opciones y accesorios disponibles: Panel Perfect control/doble banda sellado, Aporte de gas, Corte, Aire a presión, Vacio ECO (Consultar)
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ENVASADORAS DE VACÍO - MODELOS

S 501 POWERVAC 200 POWERVAC 210 SD1000

Volumen de cámara (mm) 895x565x230 (h) 580x760x215 (h) Doble cámara 780x830x215 (h) Doble cámara 1,160x1,160x150  (h) Doble cámara

Longitud de sellado (mm) 1 x 455 (2 x 455) + 1 x 740 4x420 4x620 4x1.020

Distancia (mm) 765 (480) 660 (585)   730 (655) (925)

Bomba (m3/h) 106 (151)   40 (60 / 106 / 151)   106 (151 / 205 / 305) 205 (305 / 2 x 305)

Conexión eléctrica 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N) 400V Trifásico (T + N)

Potencia (kW) 3.5 (4.7) 1.7 (2.1/2.9/4.1) 2.5 (3.7/6.1/8.3) 6.1 (8.3 / 2 x 8.3)

Bolsa máxima (mm) 450 x 800 400x700   600x800 1,000x1,200

Dimensiones externas (mm) 975 x 750 x 1,170 (h) 1340x900x1170 (h) 1750x980 x1170 (h) 2,480x1,460x1,650 (h)

Peso (Kg) 277 (287) 335 (340/365/375) 490 (500/590 /600) 1,380 (1,390/1,570)

Panel de control Perfect control Perfect control Perfect control Perfect control

Sistema de apertura Tapa automática Tapa basculante Tapa basculante Tapa basculante
* La capacidad de desalojo de la bomba puede ampliarse bajo solicitud (ver alternativa entre paréntesis en la información de la bomba instalada)
* Opciones y accesorios disponibles: Doble banda sellado, Aporte de gas, Corte, Aire a presión, Vacio ECO (Consultar)

Soluciones de envasado para grandes niveles de producción por su alta capacidad de trabajo.
Las envasadoras de tapa basculante contrapesada permiten multiplicar  la velocidad de envasado con un suave movimiento.
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MÁQUINAS DE SELLADO DE BANDEJAS

  TS 100

• Este modelo le permitira automatizar el sellado de bandejas con el añadido de permitir realizar el vacío al 
producto al realizar el sellado de la bandeja. Su uso es muy sencillo de manejar. Una vez situada la bandeja, el 
equipo se encarga automáticamente de realizar el vaciado, inserción de gas, sellado y cortado.   
    

• El equipo dispone de una bomba de vacío de 40 m3/h, pero se puede seleccionar otra bomba según 
desplazamiento requerido (60, 63 ó 106). Potencia de 3kW conectado trifásicamente para reducir su consumo 
al mínimo. 

     
• Apto para bandejas de 265x325 (1 bandeja), 227x178 (2 bandejas) o 187x137 (2 bandejas). Todas ellas 

pueden tener un fondo máximo de 95mm

 RAPIDPAC E

• La máquina de sellado de bandejas RapidPac le permite sellar bandejas envasando el producto en una atmósfera 
modificada (CO2, N2…). Esto alarga considerablemente la vida del producto envasado. Este equipo puede ser 
utilizado con bandejas estándar (137x187 ó 227x178) o con todo tipo de bandejas hasta un tamaño de 178x265 
(mod. RapidPac ES). La profundidad máxima de las bandejas es de 65mm.

• El consumo del equipo es considerablemente bajo (apenas 700W). Conexión monofásica.
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• El sous-vide, o cocina al vacío  es un método 
de cocción que mantiene la integridad de los 
alimentos al calentarlos durante largos periodos 
de tiempo a temperaturas relativamente bajas. 
La comida se cocina durante mucho tiempo, a 
veces más de 24 horas. 

• Cocinar el producto al vacío a una temperatura 
estable y con cocciones prolongadas aporta una 
perfecta homogeneidad conservando los jugos 
naturales del producto lo que se traduce en 
unos resultados sabrosos y sorprendentes.

• Esta técnica de cocina te permitirá programar 
cómodamente los servicios, reservando 
únicamente para el pase la regeneración del 
producto y su emplatado y decoración mejorando 
notablemente los tiempos de respuesta desde 
que entra la comanda en cocina.

COCINA SOUS VIDE
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RETERMALIZADORES

STEFFI JULIA MELANIE MALIN

Capacidad (L) 6 14 23 200 - 1200

Medida GN 1/3 2/3 1/1 -

Dimensiones externas (mm) 175 x 365 x 275 355 x 365 x 275 325 x 565 x 275 700x1400x1050 (h) - 
3200x1400x1050 (h)

Conexión eléctrica 230V - Monofásico 230V - Monofásico 230V - Monofásico 400V Trifásico (T + N)

Potencia (kW) 0,5 1 1,6 15 - 81

Peso sin agua (Kg) 4,2 6 8,5 390 - 590

Los retermalizadores tienen una gran utilidad en su negocio. Este producto les permite programar el momento en el que servirá el producto. Su cocción a 
temperatura estable (entre 25 y 85ºC) cocina el producto de manera homogénea sin diferencias de temperatura del corazón a cualquier parte de su superficie. 
Su resistencia distribuye el calor homogéneamente, y al no tener una hélice distribuyendo el agua por la cuba, permite utilizar el 100% del espacio interno. 
Además al evitar la turbina también evitamos diferenciales de presión que puedan generar picos de temperatura.
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ACCESORIOS RETERMALIZADORES

 TAPA PERFORADA

Gracias a la ayuda de la tapa perforada podemos 
sumergir completamente los productos para su 
cocinado homogéneo pese a tener menor densidad 
que el agua.

 PELOTAS ANTIVAPOR
Gracias a estas esferas fabricadas en polipropileno 
conseguimos evitar la disipación del calor por 
evaporación al condensarse dicho vapor de agua 
en la superficie de las mismas volviendo a la cuba 
ahorrando gran cantidad de energía.

Los accesorios de los retermalizadores le otorgan más flexibilidad en sus procesos de trabajo.

* Sonda no incluida

 REJILLAS DIVISORAS
Permite separar el producto para diferenciar productos 
que requieran distintos tiempos de cocinado 
aumentando la versatilidad del equipo.

 SANDRA

          PREMIUM                           EXCLUSIVE
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BERTO´S
Cocinas profesionales de máxima calidad
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45 AÑOS DE EXPERIENCIA HACEN IMBATIBLES

Desde hace más de 45 años Berto’s se ocupa de ofrecer lo mejor a los chefs.45 años de escucha, pasión y atención a la hora de anticipar y satisfacer las 
exigencias de quien vive la cocina a altos niveles.
Cocinas realizadas y testadas para resistir con el paso del tiempo, solo el mejor acero y la maestría de los técnicos son los ingredientes que nos permiten ver 
el tiempo como un aliado.

DE ALTO RENDIMIENTO Y SOSTENIBLES
El aislamiento perfecto y el preciso suministro de energía permiten el ahorro de energía y un reducido impacto medioambiental.
TECNOLÓGICOS
Conlaboratorio de investigación que tiene como único objetivo el desarrollo de modernas tecnologías para garantizar fiabilidad, seguridad, higiene y consumos 
reducidos.
CERTIFICADOS
Garantizamos la plena conformidad con las normas, por eso satisfacemos los estrictos criterios de las certificaciones de calidad, medio ambiente y seguridad.
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SISTEMA B-FLEX

LA INNOVACIÓN ES LA CLAVE DE HACER EMPRESA
Innovar para nosotros significa confrontarse con las tendencias del sector, aprovechar las potencialidades 
de las nuevas tecnologías y sobre todo empatizar con los profesionales de la gastronomía para conocer 
de cerca y satisfacer sus exigencias.

NUEVO SISTEMA B-FLEX
Un ejemplo concreto de innovación es nuestro nuevo sistema B-flex, un control 
electrónico a medida que permite una selección de los parámetros aún más precisa.
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ESQUEMA DE GAMAS

LA CUCINA PREMIUM PLUS MINI

LX 900 TOP S900 S700 MÁXIMA 900 MACROS 700 PLUS 600

COCINA A GAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
PLACAS RADIANTES A GAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ - -
PLACAS RADIANTES ELÉCTRICAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ - -
COCINA INFRARROJOS E INDUCCIÓN ✓ ✓ ✓ ✓ - ✓ ✓ -
MARMITAS - ✓ ✓ - ✓ ✓ - -
PARRILLA MULTIFUNCIÓN ✓ ✓ ✓ ✓ - - - -
SARTENES ✓ ✓ ✓ - ✓ ✓ - -
FRYTOPS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
PARRILLAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
CUECEPASTAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
FREIDORAS A GAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓
FREIDORAS ELÉCTRICAS ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓
BAÑO MARÍA - ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
ELEMENTOS NEUTRO - ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ -
BASES REFRIGERADORAS Y CONGELADORAS - - ✓ ✓ - ✓ - -
CONSERVADOR DE PATATAS - - - - - - ✓ -
WOK INDUCCIÓN ✓ - - - - - - -
SALAMANDRAS ✓ - - - - - - ✓
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LA DIVISIÓN A MEDIDA 

• La Cucina es cocinas profesionales a medida.

• Una personalización extrema capaz de responder 
a cualquier exigencia de personalización, tanto si 
es de espacio como constructiva o de diseño.

• Ofrece una belleza objetiva, bajo cualquier 
punto de vista. Porque la mirada también puede 
saborear el placer de la exclusividad.

• Longitud flexible.

• Módulos variables.

• Amplia serie de accesorios.

• 5 años de garantía.

LA CUCINA
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LA CUCINA
LO QUE DESEAS ES LO QUE TENDRÁS
Nuestros productos lo afrontan sin ningún temor, con un sólido plano de acero inoxidable de 3 mm de espesor.
La Cucina es un producto único, de una sola pieza, con cortes de láser de alta precisión y soldados internos. 
Los accesorios, los aislamientos y los cableados son parte de un bloque homogéneo, perfecto y sólido.

DURABILIDAD
Una resistencia y una compacidad fuera de lo común que nos permiten ver el tiempo como un aliado. 
Porque quien está seguro de sus cualidades sabe que el futuro le dará constantemente ocasiones de demostrar 
lo que vale. Con más de un millón y medio de cocinas profesionales realizadas.
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LA PERFECCIÓN EXISTE

• Innovadora concepción modular para crear 
instalaciones en voladizo, de isla o individuales 
para la máxima libertad en la cocina

• Un único bastidor de acero inoxidable AISI 304 

• Sistema modular formado por 49 modelos con 
módulos de 40 y 80 cm.

• Materiales de primera calidad: acero inoxidable 
AISI 304, superficies de 20/10 de grosor, 
acabados Scotch Brite.

• Bajo impacto ambiental: consumos reducidos y 
alta eficiencia.

• Calidad y seguridad garantizadas: certificaciones 
IMQ e IMQ-GS.

• Máxima duración con garantía de 5 años.

PREMIUM LX 900 TOP
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LX 900

Su total flexibilidad de instalación 
le permitirá crear una cocina de 
la medida exacta que Vd. precise, 
según sus necesidades. 

La instalación puede ser tipo isla y 
colocarse en el centro de la cocina 
o en una pared.
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• Equipos profesionales para la gran colectividad 
con 90 cm de profundidad, gran personalización 
y posibilidad de accesorios

• Sistema modular formado por 109 modelos con 
módulos de 40, 80 y 120 cm.

• Materiales de primera calidad: acero inoxidable 
AISI 304, superficies de 20/10 de grosor, 
acabados Scotch Brite.

• Bajo impacto ambiental: consumos reducidos y 
alta eficiencia

• Calidad y seguridad garantizadas: certificaciones 
IMQ e IMQ-GS

• Máxima duración con garantía de 5 años

• Todas las piezas, internas y externas, son de 
acero inoxidable AISI 304 con superficies de 
trabajo, paneles laterales y manijas de 20/10 de 
grosor

• Todas las cubas están moldeadas y son 
completamente redondeadas

PREMIUM S900
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S 900

Cocinar directamente sobre la llama, para mezclar o saltar, sigue siendo para todos los cocineros la base de la tradición culinaria.
Gracias a su diseño pleno y redondeado, las parrillas disponibles de hierro fundido o acero inoxidable crean una superficie única de 
trabajo donde es posible mover las ollas fácilmente.
El alto grosor garantiza una larga duración y resistencia, además de una fácil limpieza.
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• Cocinas modulares de altísima calidad con 70 cm 
de profundidad dotadas de un diseño apreciado 
por los mejores chef.

• Sistema modular formado por 53 modelos con 
módulos de 40 y 80 cm

• Materiales de primera calidad: acero inox AISI 
304, superficies de 20/10 de grosor, acabados 
Scotch Brite

• Bajo impacto ambiental: consumos reducidos y 
alta eficiencia

• Calidad y seguridad garantizadas: certificaciones 
IMQ e IMQ-GS

• Máxima duración con garantía de 5 años

• Completamente personalizable, la nueva gama 
S700 se adapta perfectamente a cualquier 
ambiente de trabajo.

• Tecnologías constructivas innovadoras .

• Alto nivel de protección de los chorros de agua 
con IPX5 Waterproof

PREMIUM S700
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S 700

El diseño marca 
el camino hacia 
la funcionalidad

Completamente personalizable, la nueva gama 
S700 se adapta perfectamente a cualquier 
ambiente de trabajo.

Tecnologías constructivas innovadoras nos 
permiten satisfacer cualquier exigencia en 

una síntesis perfecta entre calidad y 
creatividad.
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• Cocinas modulares con 90 cm de profundidad 
para la gran colectividad.

• Sistema modular formado por 122 modelos con 
módulos de 40, 80, 120 y 160 cm

• Bajo impacto ambiental: consumos reducidos y 
alta eficiencia

• Calidad y seguridad garantizadas: certificaciones 
IMQ e IMQ-GS

• Máxima duración con garantía de 3 años

PLUS MÁXIMA 900
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MÁXIMA 900
POTENCIA Y CONTROL: LA COMBINACIÓN PERFECTA

El nivel de potencia es el máximo disponible en el mercado, una demostración de la primacía tecnológica de Berto’s.
La extracción total de la superficie de cocción, con los bordes totalmente redondeados, garantiza la máxima higiene, 
limpieza y un fácil mantenimiento.

COCINAS HIGH POWER

Se caracterizan por quemadores totalmente de hierro fundido de alto grosor, elevada potencia y gran productividad.
Ideales para utilizar ollas incluso de gran tamaño. La alta eficiencia energética permite un ahorro de gas del 30% al 
año como mínimo respecto a los quemadores tradicionales.
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• La gama más amplia de cocinas compactas con 
70 cm de profundidad

• Sistema modular formado por 178 modelos con 
módulos de 40, 80 y 120 cm

• Bajo impacto ambiental: consumos reducidos y 
alta eficiencia

• Calidad y seguridad garantizadas: certificaciones 
IMQ e IMQ-GS

• Máxima duración con garantía de 3 años

PLUS MACROS 700
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MACROS 700
PARRILLAS ELÉCTRICAS:

Con una nueva resistencia acorazada especial con un tipo de acero específico para el contacto con los alimentos. 
Una vez terminado el servicio de cocción solo hay que activar el programa de limpieza con tecnología pirolítica que en 
unos minutos pulveriza los residuos de cocción, la resistencia gira para extraer la cubeta de recogida y el equipo está 
listo enseguida para otro servicio.

ELEGANCIA Y ROBUSTEZ: 

Cada detalle lo han diseñado nuestros diseñadores para conseguir la máxima rapidez para ejecutar los mandos y una 
extrema claridad de los ajustes privilegiando el aspecto estético.

Eco power (3,5 kw // 6 kw): 15 modelos

High power (3,5kw // 7 kw): 20 modelos.

Max power (7kw): 11 modelos.
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MUNDO MINI LA LÍNEA DE COCCIÓN 
PRÁCTICA Y RÁPIDA

• Ideal para los usuarios que buscan equipos de 
bar pequeños pero eficaces.

• Estos productos ofrecen notables ventajas 
prácticas, económicas y duraderas.

• La tecnología y el valor de las freidoras y 
salamandras  BERTO’S actualmente se reconocen 
y aprecian en todo el mundo, por una calidad sin 
límites.

• Hasta 2 años de garantía.

MINI
FREIDORAS
Alto rendimiento, amplias cubas moldeadas y redondeadas, calidad y seguridad

SALAMANDRAS
Fabricadas totalmente con acero inoxidable 18/10.
Parrillas extraíbles, operaciones de limpieza simplificadas.
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ELRO
Marmitas y sartenes basculantes profesionales
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GUIA DE SELECCIÓN RAPIDA DE EQUIPOS ELRO

CUADRO DE SELECCIÓN RÁPIDA ELRO
Modelo Capacidad Litros Marmita Redonda No Basculante
JR-1-60 60
JR-1-80 80
JR-1-100 100
JR-2-140 140

Modelo Capacidad Litros Marmita Redonda Basculante
JK-1-75 80
JK-1-100 100
JK-2-140 140
JK-3-200 200

Modelo Capacidad Litros Marmita Rectangular
JGN-2 200
JGN-3 300

Modelo Capacidad Litros Cocedor a Presión Rectangular
DGN-2 200
DGN-3 300

CUADRO DE SELECCIÓN RÁPIDA ELRO
Modelo Capacidad Litros Sartén Basculante (K)
PKGN-22 80
PKGN-23 100
PKGN-32 130
PKGN-33 165

Modelo Capacidad Litros Sartén No Basculante
PGN-22 90
PGN-23 112
PGN-32 136
PGN-33 170

Modelo Capacidad Litros Sartén Basculante a Presión (K)
DBKGN-22 80
DBKGN-23 100
DBKGN-32 130
DBKGN-33 165

Modelo Capacidad Litros Sartén No Basculante a Presión
DBGN-22 90
DBGN-23 112
DBGN-32 136
DBGN-33 170
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GAMA ECONÓMICA EASY COOK

EASY COOK 
Modelo Descripción Capacidad

Depósito Litros
Potencia 
instalada

Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

PKGN22-EDS-30 Sarten Basculante 86 15,1 / 21,7 1200 x 800 x 700
PKGN32-EDS-30 Sarten Basculante 131 23,5 / 33,9 1550 x 800 x 700
JK1-100-EID-30 Marmita Basculante 104 17,1 / 25,0 1020 x 800 x 900
JK3-200-EID-30 Marmita Basculante 221 27,0 / 39,0 1270 x 800 x 900
* Voltaje 400 V 3LPE 50/60Hz  
* Protección IPx5  
* Diámetro marmita 104 litros 500 mm / 221 litros 750 mm

JK1-100-EID-30PKGN22-EDS-30
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+60%  ERGONOMÍA Y EFICIENCIA
• Con ELRO QCS, el manejo y control de los 

procesos es un juego de niños: Los programas 
de cocina son utilizados según el tipo de comida, 
asegurando procesos de cocción reproducibles.

• Para explotar al máximo la multifuncionalidad 
de los aparatos ELRO los métodos básicos de 
preparación principales han sido guardados 
en el sistema y están programados en el libro 
de recetas de cocina del ELRO OCS para ser 
obtenidos fácilmente.

+50%  HIGIENE
• ELRO HPC permite hacer la limpieza en tiempo 

record gracias a la posibilidad de lavado con 
chorro de alta presión. El resultado es una 
reducción sin competencia en costes.

+30%  ECONOMÍA EN ENERGÍA
• ELRO PMS permite reducir tanto el coste de 

la «tarifa mínima por potencia de acometida» 
en un 30%, como los costes de instalación 
de diferentes dispositivos, a través de una 
instalación que permite a uno o más grupos de 3 
a 12 aparatos trabajar en conjunto.

ELRO GAMA 2300: AHORRO SEGURO

ELRO HPC
High Pressure Cleaning
ELRO HPC utiliza un sistema jet de alta presión para una limpieza 
ultrarápida que supone un importante ahorro de costes.

ELRO QCS
Quick Cook Select
El sistema QCS le permitirá elegir de una manera sencilla sus recetas 
para un resultado óptimo de las cocciones.

ELRO WDS
Water dosing System
Gracias a este sistema Vd. no debe preocuparse por el llenado de 
agua de sus equipos.

ELRO JUNTAS HIGIENICAS
Las juntas Elro funden los espacios entre equipos de manera tan 
perfecta que los restos de comida no pueden penetrar, por lo que se 
puede limpiar sin problema con el chorro a presión.

ELRO ELEVACESTAS AUTOMATICO
Programable, asegurando que los procesos de cocinado sean siempre 
uniformes, reproduciéndolos de manera sencilla. Incluye modo 
agitación automática.
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MARMITAS ELRO

MARMITAS ELRO
Modelo Capacidad Litros Dimensiones (mm) 

Anch x Prof x Alt
MARMITA REDONDA NO BASCULANTE
JR-1-60 60 780 x 800 x 700
JR-1-80 80 780 x 800 x 700
JR-1-100 100 780 x 800 x 700
JR-2-140 140 880 x 800 x 700

MARMITA REDONDA BASCULANTE
JK-1-75 80 1020 x 800 x 700
JK-1-100 100 1020 x 800 x 700
JK-2-140 140 1120 x 800 x 700
JK-3-200 200 1270 x 800 x 700

MARMITA RECTANGULAR
JGN-2 200 1050 x 800 x 700
JGN-3 300 1400 x 800 x 700
* Consultar estándar y opcional para cada modelo

• Elro les ofrece una planificación de sus sistemas de cocción, para 
conseguir el mayor rendimiento operativo en el menor espacio posible.

• Las características singulares de los equipos ELRO los hacen únicos 
en su rango.

  JR-2-140    JK-3-200

ELRO PMS
Power Management system
Gracias al PMS vd. puede reducir la potencia instalada hasta un 30% 
conectando entre 3 y 12 equipos ELRO entre sí.

ELRO PCS
Pressure Control System
Con  el  ELRO PCS los tiempos de cocinado son reducidos, la cocción 
continua es más constante, y la repetición de los procesos esta 
asegurada al 100%

ELRO BISAGRAS HIGIENICAS
El espacio entre la bisagra y la tapa puede ser limpiado sin problema.

SONDA CORAZON PRODUCTO
Fácil uso. Con 6 puntos de toma de temperatura.

GRIFO DE DRENAJE
Permite vaciado en cantidades para llenar recipientes grandes ó 
pequeños de forma sencilla y limpia.
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SARTENES ELRO & COCEDOR A PRESIÓN

DGN-2 PKGN-33 PGN-22 DBKGN-33

SARTENES & COCEDOR A PRESIÓN

Modelo Capacidad Litros Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

COCEDOR A PRESION RECTANGULAR
DGN-2 200 1050 x 800 x 700
DGN-3 300 1400 x 800 x 700

SARTEN BASCULANTE
PKGN-22 80 1200 x 800 x 700
PKGN-23 100 1200 x 800 x 700
PKGN-32 130 1550 x 800 x 700
PKGN-33 165 1550 x 800 x 700

SARTEN NO BASCULANTE
PGN-22 90 1050 x 800 x 700
PGN-23 112 1050 x 800 x 700
PGN-32 136 1400 x 800 x 700
PGN-33 170 1400 x 800 x 700

SARTEN BASCULANTE A PRESION
DBKGN-22 80 1200 x 800 x 700
DBKGN-23 100 1200 x 800 x 700
DBKGN-32 130 1550 x 800 x 700
DBKGN-33 165 1550 x 800 x 700

SARTEN NO BASCULANTE A PRESION
DBGN-22 90 1050 x 800 x 700
DBGN-23 112 1050 x 800 x 700
DBGN-32 136 1400 x 800 x 700
DBGN-33 170 1400 x 800 x 700
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FREIDORAS AUTOMÁTICAS SIN HUMOS
Las freidoras automatizadas sin humos Autofry 

® son la referencia mundial en este tipo de sistemas.
Su facilidad de uso, limpieza, seguridad y alta producción las hacen hacen ideales para cualquier tipo 

de negocio, desde bares y tabernas hasta estadios.
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• Su gama es la más completa con 5 modelos 
que se adaptan al tamaño de su negocio. 
Solo Autofry 

® le garantiza la producción que 
necesita cuando su local está lleno. Hasta 60kg 
por hora.

• Sus resistencias de alta eficiencia, hacen 
posible los tiempos más rápidos y una mejor 
conservación de aceite, con más calidad, por 
más tiempo

• Todos los modelos llevan un sistema Ansul  

® 
incorporado haciéndolas las más seguras del 
mercado.

• La tecnología Simplifry  

® me asegura una 
fritura homogénea, independientemente de la 
cantidad de producto que ponga

•  Reducción de consumo de aceite, y bajo 
coste de mantenimiento

60

¿POR QUÉ DEBERÍA ELEGIR AUTOFRY 
®?



FREIR ES TÁN FACIL COMO 1-2-3 !
  
 1. Poner el producto en la cesta frontal

 2. Volcar el producto y pulsar el botón del programa de cocinado

 3.  La comida se frie a la perfección y se entrega automaticamente
          en la bandeja exterior

Rendimiento

• 4 modelos con una y dos cubas, desde 0,9 kg a 
3,2 kg por ciclo.

• Versiones monofásicas y trifásicas. Bajo 
consumo y alto rendimiento.

Tecnología y seguridad

• Sistema antincendios Ansul ® incorporado en 
todos los modelos

• Tecnología Simplifry ™ que adapta los tiempos a 
la cantidad de producto por ciclo

Mantenimiento y Limpieza

• Facilidad de limpieza gracias a su cuba totalmente 
extraible. Sistema de filtrado de aceite opcional

• Costes de mantenimiento reducidos. Filtros 
reemplazables por el usuario sin necesidad de 
asistencia.

• Sistema de autodiagnóstico para reducir los 
costes de asistencia.

Garantía

• 100% Made in USA. Componentes de calidad y 
gran robustez estructural. 

• Dos años de garantía en piezas y uno en mano 
de obra.

VENTAJAS ÚNICAS Y DIFERENCIADORAS EN SU CLASE
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FREIDORAS SIN HUMOS CUBA SIMPLE

MODELOS AUTOFRY

Modelo Dimensiones 
cm

Producción 
Kg/hora

Aceite
 Litros

Potencia
Kw

Peso
Kg Voltaje

MTI-5 54 x 58 x 61 20 8 4,8 64 240 V Mono
MTI-10 54 x 64 x 72 28 11 5,7 95 240 V Mono
MTI-10 XL 54 x 64 x 72 30 11 7,2 95 400 V Tri
MINI C 72 X 72 X 61 30 5 + 5 5,7 110 240 V Mono*
MTI-40 C 92 x 64 x 83 50 10 + 10 12 140 400 V Tri
MTI-40 E 92 X 82 X 163 60 12 + 12 12 180 400 V Tri
Se recomienda sustituir el filtro de carbono trimestralmente en condiciones de uso normal. 
Espacios requeridos en la instalación. Laterales 0cm, prever el espacio para la  bandeja de producto. Superior 60 cm, trasero 5 cm. 
* Modelo MINI C disponible en versión 400V trifásico bajo pedido      
El modelo 40 E puede equiparse con un sistema de filtrado por bomba manual ó automática integrado.

MTI - 5
El modelo más pequeño está indicado para lugares de dimensiones reducidas.  
 
Toda la gama Autofry puede dejarse a 5 cm de la pared ya que la ventilación la 
realizan por la parte superior.
 
Resistencia tubular de alta eficiencia.

Capacidad producción 900 gramos por ciclo.

MTI 10 / 10 XL
El modelo 10 desarrolla una alta capacidad de producción con unas dimensiones 
muy contenidas. 
 
Posibilidad en monofásico y trifásico para adaptarse a la instalación existente. 
 
Resistencia plana de alta eficiencia.

Capacidad producción 1,8 kg por ciclo

* Modelo mostrado con 
   calentador opcional
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FREIDORAS SIN HUMOS CUBA DOBLE

MINI C   
Modelo sobremostrador doble.

Este nuevo modelo viene a dar una 
solución de reducido tamaño, añadiendo 
la versatilidad de disponer de dos cestas 
independientes, además de una baja 
necesidad de potencia instalada.

En momentos de baja demanda podemos 
trabajar únicamente con un cuerpo con el 
ahorro que ello supone

Capacidad producción 1,8 Kg por ciclo.

MTI 40 E
El sistema mas potente con doble cesta, diseñada para un alto volumen de 
producción.

La descarga se realiza en los depositos laterales de descarga.

Posibilidad de incorporar sistemas de filtrado automáticos, con carrito extraible.

Capacidad producción 3,2 kg por ciclo

MTI 40 C
Modelo sobremostrador doble.

Los modelos dobles, además de proporcionar una mayor capacidad de producción, 
posibilitan diferenciar los productos ya que las cubas son totalmente independientes, 
no produciéndose mezcla de aceite.

En momentos de baja demanda podemos trabajar únicamente con un cuerpo con el 
ahorro que ello supone

Capacidad producción 2,7 kg por ciclo

NUEVO
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RECAMBIOS Y ACCESORIOS

Recambios y accesorios
60-0006 Kit de filtros anual MTI-5/MINI C ( 4 de carbono y dos de partículas en suspensión)

60-0014 Kit de filtros anual MTI-10 X / XL  ( 4 de carbono y dos de partículas en suspensión)

60-0013 Kit de filtros anual MTI-40 C ( 4 de carbono y dos de partículas en suspensión)

60-0012 Kit de filtros anual MTI-40 E ( 4 de carbono y dos de partículas en suspensión)

GRAH-24 S Calentador/mantenedor lateral con juego de soportes

48-0038 Sistema de Autofiltrado

48-0037 Kit de filtros para Autofiltrado (50 unidades)

Sistema de autofiltrado

Filtros

GRAH-24 S
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IMPERIAL RANGE
Equipos de última generación, alta cualificación
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FREIDORAS DE ALTO RENDIMIENTO

IMPERIAL, el primer fabricante de freidoras de alto rendimiento.

• Desde su creación en 1957, Imperial ha seguido siendo una 
empresa familiar cuya misión es ser el proveedor global preferido 
en equipos de cocina de alta calidad y de alto valor para la 
industria de servicios y alimentación.

• Las freidoras de alto rendimiento ofrecen el mercado la solución 
ideal para la restauración que precise grandes capacidades de 
producción y la mejora relación calidad/ precio del mercado.
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SERIE IFS - FREIDORAS DE ALTO RENDIMIENTO

 FREIDORAS ELÉCTRICAS  

• Resistencias fijas de alta eficiencia.
• Configuración mas simple y 

económica.
• Sin piezas móviles.
• Facilmente desmontables

 FREIDORAS A GAS 

ELEMENTOS TUBULARES:
Los quemadores se disponen dentro de los tubos para un
calentamiento directo muy rápido.

Ventajas:
• Una construcción sencilla y potente.
• Recuperación rápida de la temperatura del aceite
• Precio más económico que la transmisión indirecta.
• Acceso y mantenimiento sencillo de los quemadores.

TRANSMISIÓN INDIRECTA:
Los quemadores de gas calientan los reflectores cerámicos, dispuestos en 
el exterior de las paredes de la cuba, que en sí mismos calientan la pared 
del tanque indirectamente.

Ventajas:
• Tanque “V” para facilitar la limpieza.
• Mayor duración de la cuba al no haber un calentamiento directo.

   

Transmisión IndirectaElementos Tubulares

• 2 cestas grandes de 1/2  de acero  niquelado
  con  empuñadura ergonómica.
  Cubas: 14 lts / 2x14 lts / 22 lts / 27 lts / 41 lts

• Construcción de la cuba y puerta en acero inox.

• Rejilla de pre-filtrado integrada en la cuba.

• Zona fría para la recogida de partículas.

• Puerta de doble pared.

• Desagüe 32mm para facilitar la salida del aceite.

• Pies regulables en altura

• 1 año de garantía en piezas

• Certificado CE, NSA y CGA

CARACTERÍSTICAS COMUNES SERIE IFS:
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SERIE IFS - FREIDORAS DE ALTO RENDIMIENTO

ELEMENTOS TUBULARES

Modelo Capacidad 
(Litros)

Potencia 
(kW)

Producción
(Kg/h)

Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

IFS-25 14 L 16 20 kg/h 200 x 762 x 1156
IFS-2525 2 x 14 L 2 x 16 40 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-40 22 L 31 40 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-50 27 L 41 50 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-75 41 L 51 65 kg/h 495 x 864 x 1156

SERIE IFS- FREIDORAS ELECTRICAS

Modelo Capacidad 
(Litros)

Potencia 
(kW)

Producción
(Kg/h)

Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

IFS-2525-E 2 x 14 L 11 35 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-40-E 22 L 14 35 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-50-E 27 L 15,3 45 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-75-E 41 L 18 60 kg/h 495 x 864 x 1156
* Conexión eléctrica: 380 V - neutral

TRANSMISION INDIRECTA

Modelo Capacidad 
(Litros)

Potencia 
(kW)

Producción
(Kg/h)

Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

IFS-40-OP 22 L 36 40 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-50-OP 27 L 41 50 kg/h 394 x 762 x 1156
IFS-75-OP 41 L 51 65 kg/h 495 x 864 x 1156
* Gas Natural (G20 / G25): 12,5 mb
* Gas Propano (G31): 25 mb

SERIE IFS - FREIDORAS A GAS
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SERIE IFS - ACCESORIOS FREIDORAS

IFS-40-E IFS-50-E IFS-75-OP IFS-75-E

 ACCESORIOS FREIDORAS

• Pieza de ensamblado freidora - IFS40/50
• Pieza de ensamblado freidora - IFS75
• Juego de 4 ruedas (2 con freno)
• Tapa de acero inoxidable - Todos los modelos

• 2 x 1/2 juego de cestas - IFS40/50
• Cesta de gran formato - IFS40/50
• Juego de 2 cestas 1/2 - IFS75
• Cesta de gran formato - IFS75
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Hasta 6 freidoras con el mismo sistema de 
filtrado y con cubas de 27 y 41 litros.

Computadora electrónica 
(Añadir C al final del modelo)
• Facil programación / 10 preseteados por menú.
• Regulación electrónica integrada.
• Ciclo de limpieza con agua en ebullición.
• Fin de ciclo mediante aviso acústico y luminoso.
• Pantalla digital por LED.

Elevador automático de cestas con 
computadora (Añadir CBL al final del modelo)
• Todos los elementos en acero inox.
• Motor eléctrico industrial.
• Elevación controlada por computadora.
• Brazo de elevación desmontable.
• Elevación de cada 1/2 cesta independiente.
• Posibilidad de elevación para una cesta de tamaño 

completo.

Estación de salado con mantenedor caliente
(Añadir IF-DS al final del modelo)
• Mueble inox de las mismas dimensiones de la 

freidora
• Mantenedor por infrarrojos superior.
• Posibilidad de integrar con una freidora para incluir. 

el sistema de filtrado.
• Dimensiones: 394 x 762 x 1356 mm.

Ventajas
• 30-50% de ahorro de aceite - Reducción de costes.
• Menos manipulación - Más seguridad.
• Productos fritos de la mejor calidad.
• Los tanques permanecen más limpios.

FREIDORAS DE ALTO RENDIMIENTO CON SISTEMA DE FILTRADO INTEGRADOTM
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IFS - FREIDORAS DE ALTO RENDIMIENTO

ELÉCTRICA- 27 & 41 LITROS

Modelo Nº 
cubas

Capacidad 
(Litros)

Resitencia Fija (-)
Dimensiones (mm)

An x Pr x AlPotencia 
(kW)

Producción 
(kg/h)

IFSSP250E 2 2 x 27 L 32 90 787 x 851 x 1156
IFSSP350E 3 3 x 27 L 48 135 1181 x 851 x 1156
IFSSP450E 4 4 x 27 L 64 180 1575 x 851 x 1156
IFSSP275E 2 2 x 41 L 36 120 990 x 851 x 1156
IFSSP375E 3 3 x 41 L 54 180 1485 x 851 x 1156
IFSSP475E 4 4 x 41 L 72 240 1980 x 851 x 1156
* Fuente de alimentación individual para cada freidora en 380V 3ph-N 50Hz

--
Gas tubulares

OP
Gas indirecto

E
Resistencia fija

E-LOE
Resistencia abatible

--
Estándar

T
Regulación electrónica

C
Computadora

CBL
Elevadora + Computadora

SP
Filtrado integrado

CB
Filtrado integrado + 

estación mantenedora

GAS - 27 & 41 LITROS

Modelo Nº 
cubas

Capacidad 
(Litros)

Elementos Tubulares (-) Transmisión Indirecta (OP)
Dimensiones (mm)

An x Pr x AlPotencia 
(kW)

Producción 
(kg/h)

Potencia 
(kW)

Producción 
(kg/h)

IFSSP250-(OP) 2 2 x 27 L 82 100 70 90 787 x 889 x 1156
IFSSP350-(OP) 3 3 x 27 L 123 150 105 135 1181 x 889 x 1156
IFSSP450-(OP) 4 4 x 27 L 164 200 140 180 1575 x 889 x 1156
IFSSP275-(OP) 2 2 x 41 L 102 130 88 120 990 x 991 x 1156
IFSSP375-(OP) 3 3 x 41 L 153 195 132 180 1485 x 991 x 1156
IFSSP475-(OP) 4 4 x 41 L 204 260 176 240 1980 x 991 x 1156
* Gas: un único punto de conexión en 3/4” NPT (20/27)

IFS

2..6
Número de cubas

50
27 litros

75
41 litros
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• Las placas de parrilla IMPERIAL son las más 
potentes y sólidas del mercado, con una placa de 
acero de 25 mm de espesor y quemadores de 9 kW 
por sección de 30cm (versión gas). Disponibles en  
anchos desde 610 mm hasta 1.830mm

• Regulación termostatica de la placa. Quemadores 
cada 305 mm de 9 kW de potencia

• Gran recipiente recuperador de grasas de 3,8 litros 
con indicador de medida

• Frontal y protector lateral y trasero de una pieza 
en acero inox

• Pies ajustables
• Plancha de gran espesor de acero pulido:

Modelo Gas: 25 mm   -   Modelo Eléctrico: 13 mm

• Las planchas Imperial serie ITG, destacan por su 
robusta construcción y garantía de estabilidad en 
las temperarutas durante el cocinado.

PLANCHAS DE ALTO RENDIMIENTO

Placa de cocción:
Lisa o ranurada en acero

Gas: 25 mm
Eléctrica: 13 mm

Potentes quedamores en 
“U” de 9 kW para cada 
sección de 30 cm

Gran tanque de 
recuperación de grasas

Ruedas para un fácil 
desplazamiento

Paredes de acero  
inoxidable en los 3 

laterales para máxima 
protección

61 cm de profundidad útil

Cajón recoge grasas 
de 9 cm

Válvulas termostáticas

•

•
•

•

•

•

•
•

•

Modelo ITG-36 sobre base refrigerada
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SERIE ITG - PLANCHAS  DE ALTO RENDIMIENTO

MODELOS A GAS
Modelo Quemadores Longitud de placa Potencia (kW) Dimensiones (mm) An x Pr x Al
ITG-24 2 61 cm 18 610 x 822 x 355
ITG-36 3 91 cm 26 914 x 822 x 355
ITG-48 4 122 cm 35 1219 x 822 x 355
ITG-60 5 152 cm 44 1524 x 822 x 355
ITG-72 6 183 cm 53 1828 x 822 x 355

MODELOS ELÉCTRICOS
Modelo Resistencias Longitud de placa Potencia (kW) Dimensiones (mm) An x Pr x Al
ITG-24-E 2 61 cm 8 610 x 822 x 355
ITG-36-E 3 91 cm 12 914 x 822 x 355
ITG-48-E 4 122 cm 16 1219 x 822 x 355
ITG-60-E 5 152 cm 20 1524 x 822 x 355
ITG-72-E 6 183 cm 24 1828 x 822 x 355

ITG-36

ITG-36-E
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GRILL - BROILER DE ALTO RENDIMIENTO

Estilo tradicional para cocinar sus carnes con un toque 
inconfundible Made in USA.

• Broilers de construcción en inox con aislamiento a 3 caras que máximiza 
la retención del calor.

• Alta potencia de calentamiento con 2 quemadores de 12 kW cada 30 cm
• Mandos en metal con aislamiento plástico
• Parrillas regulables en tres posiciones para crear diferentes zonas de 

cocción
• Bandejas de recolección de grasas
• Soporte de acero inoxidable con ruedas (opcional)74



CARACTERÍSTICAS

ITG-36

REGULACION DE PARRILLAS - DIFERENTES ZONAS DE COCCION

TIPOS DE ELEMENTOS RADIANTES

3

2

1

► 1 2 3 ►

Parrillas regulables
en 3 posiciones

► 1 2 3 ►

Radiantes en 
hierro fundido

Quemadores de acero 
inoxidable y radiantes 
de hierro fundido 
que proporcionan la 
máxima retención de 
calor y temperaturas 
superficiales intensas.

Radiantes en 
Inox

Quemadores y radiantes 
de acero inoxidable 
que proporcionan un 
calentamiento rápido y 
mayor homogeneidad de 
temperatura superficial.
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SERIE IAB - BROILERS
SERIE IAB - BROILERS
Modelo Quemadores Potencia (kW) Dimensiones (mm) An x Pr x Al Soporte Inox (Opcional)

IAB-24 (R) (S) 4 23 610 x 724 x 508 IABT-24
IAB-30 (R) (S) 5 29 762 x 724 x 508 IABT-30
IAB-36 (R) (S) 6 35 914 x 724 x 508 IABT-36
IAB-48 (R) (S) 8 53 1219 x 724 x 508 IABT-48
IAB-60 (R) (S) 10 59 1524 x 724 x 508 IABT-60
IAB-72 (R) (S) 12 70 1829 x 724 x 508 IABT-72

TIPOS DE PARRILLAS (OPCIONALES)
Parrilla fina Parrilla cuadrícula Parrilla redonda Parrilla reversible

Especial para carnes Especial para pescados Especial para aves Especial Carnes y Pescados

IABR-36 sobre mueble inox IABT-36
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BROASTER
“The original recipe”. Un modelo de negocio único.

¨ if  it´s  not  Broaster 
®
,

it´s  not  Broasted 
® ¨
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BROASTER® 

Su historia
En 1953 L.A.M. Phalen desarrolla y patenta la freidora Broaster 

® y el concepto único de freír a presión.

En 1955 Broaster Company comienza como una colaboración de venta:
• La Freidora a Presión y otro equipamiento de hostelería.
• Rebozados y marinados

Desde entonces Broaster 
® se ha expandido por los cinco 

continentes gracias a su extraordinario sabor, el cual es 
inconfundible e imposible de replicar gracias a las 
particularidades de su receta. 

¿Cuál es el secreto del sabor 
original de Broaster ®?
La definición de Broaster 

® es la de 
pollo frito, jugoso y crujiente.
El proceso único de marinado, 
rebozado y cocinado lo hace imposible 
de replicar a nivel doméstico y su 
sabor es único, reconocible, genuino y 
diferente que el de cualquier otro pollo.

Características principales
Tiempos de cocción más cortos = más 
comida por hora, servicio más rápido y 
mayores ventas por equipo.
La absorción de aceite se reduce entre un 60 y un 90% 
comparado con cualquier freidora abierta, permitiendo que 
el producto mantenga sus sabores originales.
Las freidoras a presión Broaster 

® consiguen un 23% menos de grasa, 50% menos de grasas saturadas y un 12% menos de 
calorías que las freidoras abiertas.
Ahorro en costes del aceite debido a que el producto  absorbe mucho menos en el cocinado. Con freidoras abiertas, el 
producto puede absorber hasta un 20% más de aceite
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BROASTER EN EL MUNDO

BROASTER®
 

En cifras

El modelo de negocio de Broaster cuenta con más de 4,000 puntos de venta repartidos en USA, México y numerosos países de Sudamérica.
En UK desembarcó hace 35 años, contando con cientos de puntos de venta.
 
También es muy popular en los países árabes (Arabia Saudí, Pakistán) y el sur de Asia, por lo que podemos decir que es un concepto 
global.

El pollo es un producto aceptado por todas las culturas y religiones.

Desarrollo en España y Portugal

A través de nuestra plataforma se gestionará y controlará el desarrollo de los negocios que deseen proponer el pollo Broaster ® en España 
y Portugal. La distribución de marinados y rebozados se realizará siguiendo un exigente protocolo de seguridad, que garantizará la 
consistencia del producto y unos precios competitivos a todos los integrantes de la comunidad Broaster ®

La utilización de las palabras Broaster ® y Broasted ® están registradas y su uso sólo será posible si se recibe una autorización expresa del 
fabricante mediante la firma de un contrato de licencia, siguiendo un protocolo.

Fritermia distribuirá los marinados y rebozados originales para lo cual dispone de las autorizaciones necesarias.

79



Proyecto llave en mano
Fritermia, en colaboración con empresas del sector, 
especialistas en Consulting, Obras Retail, Decoración, 
Alimentación y Operación de Restauración organizada, 
le brindamos la oportunidad de participar en un modelo 
sencillo, flexible y rentable para que los interesados 
puedan beneficiarse de un estudio que les permita 
rentabilizar su inversión desde el momento de la 
apertura del local.

Broaster ® permite, añadir a un menú existente, 
su producto, ó podemos realizar la obra completa. 
Para ello, hemos diseñado dos modelos de negocio, 
ajustando al máximo la inversión, dotándolos de 
identidad propia y perfeccionando el modelo operativo.

Un equipo de profesionales le guiará en la operación, 
selección de menú atendiendo a la ubicación, puesta 
en funcionamiento, y proyección financiera, para 
garantizar el éxito de un modelo que destaca … por su 
sabor genuino.

PROYECTO COMPLETO
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PROYECTO COMPLETO

Proyección
Financiera Implantación Diseño
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BROASTER EN EL MUNDO
Un nuevo modelo de Franquicia

¨     

Broaster ® le dará la oportunidad de pertenecer a una cadena
internacional sin royalties ni costosos cargos ligados a la explotación¨ 
Para pertenecer a Broaster ® sólo se le exigirá que el pollo se cocine tal y como
la tradicional receta ha sido desarrollada:

• El pollo debe cocinarse fresco (sin congelar antes ó después del proceso)
• El pollo ha de ser cocinado en una freidora a presión Broaster ®

• El pollo ha de ser preparado con Broaster Chickite ® ó Marinado Supreme 
y rebozados Slo-Bro ® 

• El pollo ha de ser preparado según la receta de la Compañía Broaster ®

Freidora 1800 controles inteligentes Freidora 2400 controles inteligentes82 Freidora 1600 controles inteligentes



RAZONES POR LAS QUE ELEGIR BROASTER 
®

•  Los tres modelos de freidoras de presión Broaster 
® ofrecen distintas capacidades de cocción, además de comodidad y seguridad para

   mejorar la rentabilidad de su restaurante.

•  CUBA: Provistas con una cuba de cocción redondeada diseñada para distribuir el calor uniformemente y asegurar una mayor
   durabilidad y eficiencia, a diferencia de las rectangulares que tienden a tener puntos calientes o frios, especialmente en las esquinas.

•  AUTOCOMPENSACION: Función única que acelera ó ralentiza automáticamente el tiempo de cocción en función de la cantidad de
   producto introducido.

•  TAPA: Proporciona una acción de apertura/cierre con una sola mano y rápida para garantizar la máxima seguridad del operador y
   facilidad de uso.

•  BLOQUEO DE SEGURIDAD: Asegura que el cocinado del producto a presión no comience hasta que la tapa esté bien cerrada.

•  MANGO DE LA CESTA: Mejora y facilita el alzado y depósito de los alimentos.

•  FILTRO INTEGRADO: Opera y se almacena debajo de la 
   unidad para ahorro de espacio. Simplemente girar 
   la válvula y comienza el proceso, que dura 
   menos de 10 minutos.
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FREIDORAS A PRESIÓN

FREIDORAS GAS

Modelo Descripción Controles Volumen 
de aceite

Producción pollo 
fresco (kg/h)

Capacidad 
por ciclo (kg)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Especificaciones

85816 Freidora 1800 GAS NATURAL (230 monofásica) Tiempo y temperatura (T&T) 20 litros 36 6,4 457 x 889 x 1143 65.000 BTU 220V Monof
85817 Freidora 1800 GAS PROPANO (230 monofásica) Tiempo y temperatura (T&T) 20 litros 36 6,4 457 x 889 x 1143 65.000 BTU 220V Monof
86122 Freidora 1800 GAS NATURAL (230 monofásica) Inteligentes (TS) 20 litros 36 6,4 457 x 889 x 1143 65.000 BTU 220V Monof
86123 Freidora 1800 GAS PROPANO (230 monofásica) Inteligentes (TS) 20 litros 36 6,4 457 x 889 x 1143 65.000 BTU 220V Monof
85880 Freidora 2400 GAS NATURAL (220-240v monofasica) Tiempo y temperatura (T&T) 28.5 litros 50 10 610 x 1016 x 1200 100.000 BTU 220V Monof
85881 Freidora 2400 GAS PROPANO (220-240v monofasica) Tiempo y temperatura (T&T) 28.5 litros 50 10 610 x 1016 x 1200 100.000 BTU 220V Monof
86116 Freidora 2400 GAS NATURAL (220-240v monofasica) Inteligentes (TS) 28.5 litros 50 10 610 x 1016 x 1200 100.000 BTU 220V Monof
86117 Freidora 2400 GAS PROPANO (220-240v monofasica) Inteligentes (TS) 28.5 litros 50 10 610 x 1016 x 1200 100.000 BTU 220V Monof

FREIDORAS ELÉCTRICAS

Modelo Descripción Controles Volumen 
de aceite

Producción pollo 
fresco (kg/h)

Capacidad 
por ciclo (kg)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Potencia

85814 Freidora 1600 (230/400V trifásica) Tiempo y temperatura (T&T) 9.5 litros 18 3 406 x 737 x 1092 6 kw
86091 Freidora 1600 (230/400V trifásica) Inteligentes (TS) 9.5 litros 18,1 3 406 x 737 x 1092 6 kw
85813 Freidora 1800 (230/400V trifásica) Tiempo y temperatura (T&T) 20 litros 36 6,4 457 x 889 x 1143 9.9 kw
86039 Freidora 1800 (230/400V trifásica) Inteligentes (TS) 20 litros 36 6,4 457 x 1485 x 1143 9.9 kw
85894 Freidora 2400 (230/400V trifásica) Tiempo y temperatura (T&T) 28.5 litros 50 10 610 x 1016 x 1200 15 kw

¡Elige tu panel de control!

   Temperatura y tiempo (T&T)
• Control de temperatura y tiempo
• Hasta 10 diferentes ciclos de cocinado
• Autoajusta tiempo en función de carga

   Controles inteligentes Touch Screen (TS)
• Librería completa de productos (con fotos)
• Indica nº de ciclos desde último filtrado
• Apagado automático para ahorro de energia
• Pantalla 16x9cm. Indica información del 

servicio técnico por pantalla
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ESTACIONES DE REBOZADO

Estación de rebozado Auto Breader VI005AB Mega estación de rebozado VI005MAB

• Separa la harina limpia de los 
grumos formados en el proceso 
de rebozado. Tamiza y elimina 
dichos grumos

• Sistema de tamizado controlado 
por tiempo 

• Simplifica el trabajo y mejora el 
producto

• Para rebozar una gran variedad 
de productos (alitas, filetes pollo, 
patatas gajo,…)

• Separa la harina limpia de 
los grumos formados en el 
proceso de rebozado

• Modelo más grande de la 
gama, especial para grandes 
volúmenes

• La bandeja extra grande de la 
zona de rebozado asegura un 
proceso eficiente y maximiza 
el confort del operador

• Construcción eficiente para 
fácil montaje y desmontaje 
para su limpieza

ESTACIONES DE REBOZADO

Modelo Descripción Capacidad GN1/1 
150 (mm)

Capacidad GN 2/4 
150 (mm)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Especificaciones eléctricas

VI005AB Estación de rebozado Autobreader 2 3 710 x 590 x 1050 230V 0.1kw 0.4 Amp
VI005MAB Mega estación de rebozado 2 0 1038 x 586 x 1047 230V 0.1kw 0.4 Amp
Accesorios
VITR01 Carro de carga accesorio

VI005AB con carro de carga accesorio
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MARINADORAS AUTOMÁTICAS

  Mini marinadora VI30LBVTM

• Giro bidireccional con control de velocidad
• Control digital programable
• Indicador digital de vacío
• Patas autonivelables
• Sistema motor directo
• Botón de parada de emergencia
• Construcción acero inox premium

Marinadora gran capacidad VI50LBVTM

• Su gran capacidad de carga (22.5 kg) 
permite marinar un gran volumen de 
producto de una sola vez

• Cuba extraíble para fácil limpieza entre 
ciclos

• Diseño ergonómico con elevación asistida
• Vacío que aumenta la absorción del 

marinado para un producto mejorado (el 
equipo hace el vacío a 1.5 bar)

MARINADORAS AUTOMÁTICAS

Modelo Descripción Capacidad kg Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

Especificaciones 
eléctricas

VI30LBVTM Mini marinadora 14 600 x 550 x 560 230V 0.3kw 5 Amp
VI50LBVTM Marinadora gran capacidad 22.5 945 x 810 x 1320 230V 3 kw 13 Amp
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MANTENIMIENTO EN CALIENTE

Equipos abiertos por infrarrojos Equipos con humidificación

Series GRFHS de Hatco Vitrinas Hatco series FDWD Cajones térmicos Hatco series HDW

Series GRFHS de Hatco Vitrinas Hatco series GRHDH Vitrinas Hatco series GRCDH

      

Buffets calientes Hatco series GRBW Mantenedor cortina aire FS2HAC-4PT Vitrinas Hatco series FSHC

       

Fritermia ofrece distintos equipos para mantener el producto a temperatura de servicio. El tiempo habitual de mantenimiento es de unos 45 minutos, pero ofrecemos también 
cabinas mantenedoras que por medio de la convección y un ambiente humidificado, pueden mantener el producto en condiciones óptimas durante 2-3 horas aprox.
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MARINADOS, REBOZADOS Y SAZONADORES

Broaster ® ofrece una completa gama de marinados, 
rebozados y sazonadores para poder ofrecer deliciosos 
sabores en sus procutos frescos.

MARINADOS
• Chickite: Marinado patentado para uso con pollo y otros productos. Utilizado junto 

al rebozado Slo Bro para hacer el archifamoso Pollo Genuino Broaster.
• Broasterie: Mezcla especial de marinado. Junto al sazonador Broasterie Supreme 

y la freidora de presión Broaster conseguimos un producto final como si el pollo 
hubiese sido asado, pero habiendo sido frito en nuestra freidora de presión.

• Picante: Marinado altamente especiado para hacer pollo estilo cajún. 

REBOZADOS
• Slo Bro: Rebozado patentado para uso con pollo y otros productos. Utilizado junto 

al marinado Chickite y la freidora de presión Broaster para hacer el Pollo Genuino 
Broaster.

• Extracrujiente Slo Bro: Para dar un toque extra crujiente a sus productos frescos
• Crispy Cajun: Añade un toque picante a su rebozado crujiente.
• Spicy Country: Rebozado ligeramente más pesado para productos no marinados. 

Diseñado para extender el tiempo de mantenimiento en caliente de los productos 
previamente fritos. Ligeramente picante.

• Coat & Fry: Rebozado ligeramente más pesado para productos no marinados. 
Diseñado para extender el tiempo de mantenimiento en caliente de los productos 
previamente fritos.

• Rebozado picante.

SAZONADORES Y MEZCLAS ESPECIALES PARA REBOZAR
• Mezcla rebozado especial para Fish & Chips: Rebozado ligeramente 

condimentado especial para pescado, marisco y otros productos
• Mezcla rebozado especial All Purpose: Rebozado ligeramente especiado 

especial para aros de cebolla, champiñones, patatas y otros productos
• Sazonador Broasterie Supreme: Mezcla de aderezos seleccionados que realzan 

el sabor del pollo y otros alimentos. Para pollo Broasterie, utilizarlo junto al marinado 
Broasterie
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MARINADOS, REBOZADOS Y SAZONADORES

Marinados, rebozados, sazonadores y mezclas
Modelo Descripción Caja kg

MARINADOS
96636 Marinado Chickite 13,6 kg
95059 Marinado Broasterie 13,6 kg
95041 Marinado picante 13,6 kg
REBOZADOS
96635 Rebozado Slo Bro 18 kg
95012 Rebozado extra crujiente Slo Bro 18 kg
95013 Rebozado Crispy Cajun 18 kg
96579 Rebozado Spicy Country 18 kg
96543 Rebozado Coat & Fry 18 kg
96541 Rebozado picante 18 kg
SAZONADORES Y MEZCLAS
96501 Mezcla rebozado Fish & Chips 18 kg
96509 Mezcla rebozado All Purpose 9 kg
95057 Sazonador Broasterie Supreme 6,8 kg
96510 Sazonador Prep 3,6 kg
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FREIDORAS A PRESION ACCESORIOS

ACCESORIOS
Modelo Descripción
07877 Kit accesorios básico 1600
14527 Kit accesorios completo 1600
93313 Carrito para transporte de aceite
10790 Pack 100 filtros para freidora 1600
96564 Compuesto filtrante Bro Clean (11.3 kg)
96589 Compuesto filtrante XL (10 kg)
09900 Kit accesorios básico 1800
14528 Kit accesorios completo 1800
09888 Pack 100 filtros para freidora 1800
16282 Kit accesorios básico 2400
15719 Kit accesorios completo 2400
15495 Pack 65 filtros para freidora 2400
85211 Carro carga  y almacenamiento bandejas
85212 Carro descarga y almacenamiento bandejas 
85647 Filtrador portátil de aceite Broaster
93187 Recipiente para marinar 20.8 litros (caja 6 ud)
93171 Recipiente para marinar 106 litros

Kit accesorios básicos
Incluye cubo drenaje, pinzas, raspador, junta 
tapa, esponja limpiadora, limpiador interior, 
cepillo limipiador de la resistencia, limpiador de 
desagüe

Kit accesorios completo
Incluye kit básico de accesorios, más cubo drenaje 11 
litros, colador patatas, tabla corte 30x45, cubo almacenaje 
patatas con tapa 20 litros, temporizador digital, termómetro, 
guantes de calor, guantes polivalentes, escurridor, jarra 
medidora, cepillo juntas, pala, botella mezclas y tijeras

Carrito para transporte de aceite
Encaja perfectamente debajo de cualquier 
freidora Broaster 

®

Fácil transporte y drenaje del aceite degradado

Filtrador portátil 85647 Carro carga 85211 Carro descarga 85212

Recipiente marinar 20.8 lt 93187   Recipiente marinar 106 lt 93171
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¿ Qué es Magnesol XL?
Es un compuesto seguro, blanco y puro que cumple las especificaciones de grado alimenticio de la FDA, NSF y el comité de la 
Junta de Especialistas en Activos Alimenticios de la Organización Mundial de la Salud (OMS). Magnesol XL remueve las impurezas 
sólidas y los compuestos polares disueltos en el aceite usado (polímeros, cetonas, aldehidos,…). El aceite se mantiene fresco, claro y 
extremadamente límpio para obtener los productos fritos más livianos, crujientes y dorados.

¿Cómo funciona Magnesol XL?
Las grasas y aceites son no polares y se descomponen durante la fritura formando compuestos polares con carga positiva (+) ó 
negativa (-). La concentración de materiales polares aumenta hasta que el aceite ya no está apto para su uso, ya que disminuyen la 
vida útil del aceite. Magnesol XL es adsorbente (un imán pequeño!!!) y atrae los compuestos polares en la superficie del aceite y los 
retiene para su eliminación. La filtración estándar solo elimina las partículas sólidas del aceite usado, pero con la filtración adsorbente 
(Magnesol) también se eliminan las impurezas solubles
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¿ PORQUE ELEGIR MAGNESOL?

MAGNESOL
Modelo Descripción

772162 Magnesol 10 kg (22 lb)
72 ud por palet (pedido mínimo)*

700342
Magnesol caja 30 paquetes de 180 gr (6.4 oz)

78 ud por palet (pedido mínimo)*

                                     * Consultar para pedidos de cajas individuales

VENTAJAS DEL USO DE MAGNESOL
• Prolongación de la vida útil del aceite
• Productos fritos superiores en sabor, apariencia y 

periodo de conservación
• Frituras crujientes y deliciosamente doradas
• Aceite para freír fresco, claro y extremadamente limpio
• Ahorro de costes energéticos
• Reducción de costes de limpieza
• Reducción en el uso de aceite
• Reducción en el descarte de aceite
• Mayores ganancias

MODO DE EMPLEO: Cuatro simples pasos
1-  Verter Magnesol 
sobre el papel del 
filtro ó sobre el filtro 
de tela metálica

2- Vaciar el aceite 
de la freidora dentro 
del recipiente para 
filtrar

3- Recircular el 
aceite durante 5 a 7 
minutos y enjuagar 
los laterales internos 
de la cuba de la 
freidora con el aceite 
reciclado

4- Verter de 
nuevo el aceite 
fresco y limpio 
dentro de la cuba de 
la freidora

 

Magnesol caja 10 kg (ref. 772162)

Magnesol bolsas 180 gr (ref. 700342)

Aceite filtrado con Magnesol XL

Aceite filtrado con un sistema de filtración tradicional92



     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 
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Fritermia, es una empresa especializada en la refrigeración industrial 
y comercial, desde sus orígenes en 1979, apostando durante todo este 
tiempo por los equipos más innovadores y eficientes. 

En este catálogo, encontrará todo lo que necesita para que su negocio 
funcione de una manera sostenible, y con garantía, gracias a fabricantes 
comprometidos con la excelencia y el soporte postventa que le asegure una 
utilización a pleno rendimiento.

Le ayudaremos a elegir el equipo que mejor se adapte a sus necesidades, 
teniendo en cuenta una proyección a largo plazo.

Recorra de un vistazo, lo mejor de la industria, desde los equipos True, que 
cuentan con la mejor calificación energética del mercado y una garantía de 
5 años, el detalle exquisito de los diseños de CIAM, hasta la ultra capacidad 
de los abatidores Friginox.

Smart Foodservice Equipment, soluciones inteligentes para su negocio.



04

ÍNDICE

• TRUE 05

• FRIGINOX 29

• CIAM 65

• FRITERMIA ICE 97

• HOSHIZAKI 105

• HOONVED 139

• CÁMARAS FRIGORÍFICAS 145



True
Equipos de refrigeración eficientes, duraderos y sostenibles
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True El fabricante de equipos de refrigeración más completo de la industria

True 
® proporciona una gran variedad de 

equipamiento de refrigeración profesional, 
los cuales exceden los estándares de diseño 
y calidad  y están diseñados para satisfacer 
todos los requisitos de tamaño o aplicación. 

Equipos de alta calidad fabricados en los Estados 
Unidos. True 

® fabrica cada uno de sus equipos 
utilizando una combinacion lider en la industria 
de metales de alta calidad con componentes 
disenados para optimizar el rendimiento y 
reconocidos por su extraordinaria duración y 
apariencia. 

Cada modelo True 
® es el resultado de estudios, 

observación sobre el terreno, pruebas de 
laboratorio y una experiencia de setenta años 
que avala la marca. 

Compromiso con el medio ambiente al ser 
pioneros en el uso de Ecomate®, un poliuretano 
de alta densidad inyectado, el cual tiene una 
rigidez y fortaleza sin paralelo, en adicion 
a factores de aislamiento que superan lo 
requerido por la industria, con un potencial de 
destruccion de la capa de ozono de cero (ODP) 
y potencial de calentamiento global tambien de 
cero (GWP).

ÍNDICE

• Medio ambiente 07
• Verticales tradicionales 08
      Serie T 09
      Serie T / TSD / TAC 10
      Serie TGN  “Nuevo” 11
• Bajomostradores 
      Serie TUC 12 - 15
• Mesas de trabajo 
       Serie TWT 16 - 17
• Mostradores gastronom 
       Serie TCR / TCF 18 - 19
• Bases refrigeradoras 
       Serie TRCB 20 - 21
• Mesas para preparación de alimentos
      Serie TFP 22 - 23
• Mesas para preparación de pizzas 
       Serie TPP 24 - 25
• Unidades para sandwiches y ensaladas
      Serie TSSU 26 - 28
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MEDIO AMBIENTE

 Conservación
• Los 65 años que tiene True 

® en la refrigeración comercial nos han convertido en expertos en el diseño y desarrollo e 
nuestros sistemas. Aunque la eficiencia en el consumo de energía ha sido siempre parte de nuestro proceso de diseño, 
nosotros continuamos utilizando nuevas tecnologías para mejorar nuestros sistemas, para ser los más eficientes en la 
industria sin sacrificar rendimiento, que últimamente provee de comida segura a todos nuestros clientes alrededor del 
mundo.

• En True 
® estamos continuamente en la búsqueda de materiales amigables con el medio ambiente y de procesos 

que reduzcan nuestra contaminación por carbono. Algunas de nuestras iniciativas incluyen el ofrecimiento de un 
refrigerante natural (R290) y el uso de aislamiento Ecomate 

®, el cual tiene un Potencial de Destrucción de la Capa de 
Ozono de cero (ODP) y un Potencial de Calentamiento Global también de cero (GWP).

• Eficiencia sin compromiso.

La opción de refrigerante natural está 
disponible en la mayoría de modelos.

Varios equipos True 
® han calificado 

para ser incluidos en el listado de 
(ECA de Energy Technology)

El hidrocarburo contiene un
potencial de calentamiento
global menor de TRES.
R134A = 1,430

Refrigerante Natural = Amigable
con el medio ambiente

Hasta un 15% más eficiente
que el R134A y el R404A

Potencial de destrucción de la capa 
de ozono  = Cero.
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• Novedad
Nuevos modelos compatibles con medidas 
europeas (700mm de profundidad)

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

® de alta densidad, que tiene un 
potencial de destrucción de la capa de ozono 
de cero (ODP) y un potencial de calentamiento 
global también de cero (GWP).

• Sistema de Refrigeración
El sistema de refrigeración robusto, amigable 
con el medio ambiente de True 

®, mantiene una 
temperatura de .0°C a +3°C en refrigeradores y 
-18°C a -23°C en congeladores.

• Interior / Exterior
Interior: Aluminio anodizado blanco y piso de 
acero inoxidable.
Exterior: parte frontal de acero inoxidable y 
lados de aluminio anodizado. Los modelos TS 
tienen interior y exterior en acero inoxidable.

• Puertas
Puertas con mecanismo de autocierre y sello 
positivo; resortes de torsión y bisagras probadas 
en nuestra fábrica (mas de 1,000,000,000 veces) 
garantizadas de por vida.

VERTICALES TRADICIONALES

T-49 
Verticales tradicionales con puertas sólidasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Materiales duraderos

T-23-HC T-35-HC-LD T-35G-FGD01 T-49G-FGD01
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SERIE  T:  Refrigeradores
Serie T: Refrigeradores   

Modelo Puertas Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros Tipo de puerta

T-15-HC-LD  1 5 632 x 585 x 1877 377 Puerta Sólida   

T-19-HC  1 4 686 x 623 x 1995 350 Puerta Sólida   

T-23-HC  1 4 686 x 750 x 2074 440,5 Puerta Sólida   

T-23-2-HC  2 4 686 x 750 x 2074 440,5 Medias Puertas Sólidas   

T-23PT 2 4 686 x 816 x 2074 459 Puerta Sólida    

T-23DT-HC  2 4 686 x 750 x 2074 368 Medias Puertas Sólidas   

T-35-HC-LD  2 8 1004 x 750 x 2074 636 Puerta Sólida   

T-49-HC-LD  2 8 1375 x 750 x 2074 914 Puerta Sólida   

T-72 3 12 185 x 750 x 2074 1.858 Puerta Sólida    

T-15G-HC-LD  1 5 632 x 585 x 1877 377 Puerta De Cristal    

T-15-1-G-1-HC-LD  2 5 632 x 585 x 1877 377 Media Puerta  Sólida/Cristal     

T-23G-HC-FGD01  1 4 686 x 759 x 2074 445 Puerta De Cristal   

T-23G-2-HC-FGD01  2 4 686 x 759 x 2074 445 Medias Puertas De Cristal   

T-23G-PT-HC-FGD01  2 4 686 x 818 x 2082 601 Puerta De Cristal     

T-35G-FGD01 2 8 1004 x 759 x 2079 636 Puerta De Cristal     

T-43-HC-LD  2 8 1194 x 750 x 2074 756 Puerta De Cristal     

T-49G-FGD01 2 8 1378 x 759 x 2074 914 Puerta De Cristal     

*  Profundidad no incluye 35mm de la manija (solo en modelos con puertas de cristal)                     REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO
*  Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

T-23F-HC T-23F-2-HC T-23DF-HC T-35F

T-35G 
Verticales con puertas de cristal
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SERIES: T/ TSD / TAC

T-23F-HC T-23F-2-HC T-23DF-HC T-35F

Serie T: Congeladores

Modelo Puertas Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros Tipo de puerta

T-19F-HC 1 4 686 x 623 x 1995 350 Puerta Sólida   

T-23F-HC 1 4 686 x 750 x 2074 445 Puerta Sólida  

T-23F-2-HC 2 4 686 x 750 x 2074 445 Medias Puertas Sólidas   

T-23DF-HC 2 4 686 x 750 x 2074 359 Medias Puertas Sólidas   

T-35F 2 8 1004 x 750 x 2074 636 Puerta Sólida     

T-43F-HC 2 8 1194 x 750 x 2074 738 Puerta Sólida    

T-49F-HC 2 8 1375 x 750 x 2074 914 Puerta Sólida    

T-49F-4-HC 4 8 1375 x 750 x 2074 914 Medias Puertas Sólidas    

T-72F 3 12 1985 x 750 x 2074 1.858 Puerta Sólida     
 *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

Serie TSD: refrigeradores con puertas deslizantes

Modelo Puertas Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros Tipo de puerta

TSD-09G-HC-LD  2 3 915 x 534 x 893 232 Puerta De Cristal    
 *   Profundidad no incluye 23mm de la manija.
 *  Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

TAC: Cortinas de Aire

Modelo Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros

TAC-27K-HC-LD  4 686 x 740 x 1915 765
 *  Nota: TAC-27K-HC-LD está disponible únicamente con exterior e interior en aluminio.
 *  Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

TAC-27-K 
Cortinas de aire
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SERIE TGN            

Serie TGN: GN  2/1 Refrigerador

Modelo Puertas Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros Tipo de puerta

TGN-1R-1S  1 3 729 x 858 x 2079 435 Puerta Sólida    

Serie TGN: GN  2/1 Congelador

Modelo Puertas Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros Tipo de puerta

TGN-1F-1S  1 3 729 x 858 x 2079 435 Puerta Sólida    
 *   Profundidad no incluye 46mm de la manija o 13 mm por los componentes mecánicos del sistema
 *  Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

TGN Características estándar
•  Las  unidades  verticales  gastronorm  de  True® combinan  funcionalidad,  solidez  y  elegancia  para una
   cocina  profesional. 
•  Diseño  de  respiración  frontal,  lo  que  permite instalaciones  con  cero  espacio  libre.
•  Doble  sistema  de  deslizamiento  para  las  parrillas  que  no  permite  que  las  mismas  se  inclinen  y 
   espacio  para  almacenar  bandejas  2/1  G/N.  Tres juegos  estándar.
•  Puerta  reversible  en  el  campo
•  Manijas  de  metal  lisas,  fuertes  y  resistentes. 
•  Cerraduras  estándar. 
•  Clasificación  en  consume  de  Energía:  A  para refrigeradores,  C  para  congeladores. Clase climática 5
•  Refrigerante  de  hidrocarburo  R290  amigable  con el  medio  ambiente. 
•  Rango  de  temperatura  de  0,5°C  a  3,3°C  para  los refrigeradores  y  -18°C  a  -23°C  para  los 
   congeladores.

T-49F-HC T-72F TSD-09G-HC-LD TAC-27K-HC-LD

T-GN -1R 
Vertical con puerta sólida

NUEVO

11



• Exterior
Parte frontal, superior y lados de acero 
inoxidable. Parte trasera con acabado en 
aluminio.

• Puertas
Puertas batientes con mecanismo de autocierre. 
La puerta se mantiene abierta a 90°.

• Interior
Lados y parte superior de atractivo aluminio, 
aprobado por NSF. Piso de acero inoxidable con 
esquinas cóncavas.

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

®, de alta densidad, que tiene un 
potencial de destrucción de la capa de ozono 
de cero (ODP) y un potencial de calentamiento 
global también de cero (GWP).

• Parrillas
Parrillas ajustables de alambre para uso industrial 
recubiertas con PVC.

BAJO MOSTRADORES

TUC-27-HC 
Bajo mostrador con puertas sólidasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Acero inoxidable

TUC-24-HC TUC-36 TUC-48-HC TUC-60D-4
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SERIE  TUC:  REFRIGERADORES

TUC: Refrigeradores con Puertas Sólidas  

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TUC-24-HC   1/0 2 610 x 629 x 804 98,00

TUC-27-HC   1/0 2 702 x 766 x 839 144,00

TUC-27-LP-HC   1/0 2 702 x 766 x 810 144,00
TUC-36 2/0 4 924 x 766 x 839 -
TUC-36-LP 2/0 4 924 x 766 x 810 -
TUC-44 1/0 2 1131 x 820 x 839 -

TUC-48-HC   2/0 4 1229 x 766 x 839 265,00

TUC-48-LP-HC   2/0 4 1229 x 766 x 810 265,00
TUC-60 2/0 4 1534 x 766 x 839 -
TUC-60-LP 2/0 4 1534 x 766 x 810 -
TUC-60-32 2/0 4 1531 x 820 x 839 -
TUC-67 2/0 4 1709 x 820 x 839 -
TUC-72 3/0 6 1839 x 766 x 839 -
TUC-93 3/0 6 2369 x 820 x 839 -

  *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

TUC-24G-HC-FGD01 TUC-48G-HC-FGD01 TUC-27D-2 TUC-60D-4

TUC: Refrigeradores con Puertas de Cristal 

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TUC-24G-HC-FGD01  1/0 2 610 x 629 x 804 98,00

TUC-27G-HC-FGD01  1/0 2 702 x 766 x 839 144,00

TUC-27G-L-HC-FGD01 1/0 2 702 x 766 x 810 144,00

TUC-48G-HC-FGD01 2/0 4 1229 x 766 x 839 265,00

TUC-48G-LP-HC-FGD01 2/0 4 1229 x 766 x 810 265,00
 *   La profundidad no incluye 35mm de la manija (solo en modelos con puertas de cristal)
 *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no incluye 26 mm (1”) de los parachoques traseros.
• La profundidad no incluye 7 mm adicionales de los parachoques frontales en las unidades profundas.
• La profundidad no incluye 4mm de las manijas en los modelos con puerta de cristal.
• Nota: para los modelos de combinación puerta/cajón, la puerta o  cajón pueden instalarse en cualquier 

seccón del gabinete. La orientación de la puerta/cajón debe ser indicada al momento de colocar la 
orden.
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TUC: REFRIGERADORES CON CAJONES

TUC-48D-2-HC TUC-93D TUC-27D-2-HC TUC-60D-4

TUC:Refrigeradores con Cajones  

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TUC-27D-2-HC   0/2 - 702 x 766 x 839 40,00

TUC-27D-2-LP-HC  0/2 - 702 x 766 x 810 40,00

TUC-48D-2-HC   1  2 2 1229 x 766 x 839 169,00

TUC-48D-2-LP-HC  1  2 2 1229 x 766 x 810 169,00

TUC-48D-4-HC   0/4 - 1229 x 766 x 839 72,00

TUC-48D-4-LP-HC  0/4 - 1229 x 766 x 810 72,00
TUC-60D-2 1  2 2 1534 x 766 x 839 -
TUC-60D-2-LP 1  2 2 1534 x 766 x 810 -
TUC-60D-4 0/4 - 1534 x 766 x 839 -
TUC-60D-4-LP 0/4 - 1534 x 766 x 810 -
TUC-60-32D-2 1  2 2 1531 x 820 x 839 -
TUC-67D-4 0/4 - 1709 x 820 x 839 -
TUC-93D-2 2  2 4 2369 x 820 x 839 -
TUC-93D-4 1  4 2 2369 x 820 x 839 -
TUC-93D-6 0/6 - 2369 x 820 x 839 -

*   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no incluye 26 mm (1”) de los parachoques traseros.
• La profundidad no incluye 7 mm adicionales de los parachoques frontales en las unidades profundas.
• La profundidad no incluye 4mm de las manijas en los modelos con puerta de cristal.
• Nota: para los modelos de combinación puerta/cajón, la puerta o  cajón pueden instalarse en 

cualquier seccón del gabinete. La orientación de la puerta/cajón debe ser indicada al momento de 
colocar la orden.
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SERIE  TUC:  CONGELADORES

TUC: Congeladores con Puertas Sólidas  
Modelo Puertas

Cajones Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros

TUC-24F-HC   1/0 2 610 x 629 x 804 98

TUC-27F-HC   1/0 2 702 x 766 x 839 144

TUC-27F-LP-HC   1/0 2 702 x 766 x 810 144

TUC-48F-HC   2/0 4 1229 x 766 x 839 265

TUC-48F-LP-HC   2/0 4 1229 x 766 x 810 265
TUC-60F 2/0 4 1534 x 766 x 839 -
TUC-60F-LP 2/0 4 1534 x 766 x 810 -

TUC-24F-HC TUC-48F-HC TUC-60F TUC-27F-D-2-HC

TUC: Congeladores con Cajones  
Modelo Puertas

Cajones Parrillas Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros

TUC-27F-D-2-HC 0/2 - 702 x 766 x 839 40
 *    La profundidad no incluye 26mm (1”) de los parachoques traseros  
 *    Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

   REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

Marco para apilar

Descripción Nº Pieza

TUC-27-HC, 27F-HC 872963
• El marco para apilar True 

® permite combinar un refrigerador y un congelador de una manera diferente 
en un espacio de 699mm X 762mm. 

Marco para apilar 

15



• Exterior
Parte frontal, superior y lados de acero inoxidable. 
Parte trasera con acabado en aluminio.

• Puertas
Puertas batientes con mecanismo de autocierre. 
La puerta se mantiene abierta a 90°.
 

• Interior
Lados y parte superior de atractivo aluminio, 
aprobado por NSF. Piso de acero inoxidable con 
esquinas cóncavas.

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

®, de alta densidad, que tiene un 
potencial de destrucción de la capa de ozono 
de cero (ODP) y un potencial de calentamiento 
global también de cero (GWP).

• Parrillas
Parrillas ajustables de alambre para uso industrial 
recubiertas con PVC.

MESAS DE TRABAJO

TWT-60 
Mesa de Trabajo con Puertas SólidasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Acero inoxidable

TWT-27-HC TWT-48-HC TWT-44 TWT-72
16



SERIE  TWT

TWT: Refrigeradores con Puertas Sólidas  

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TWT-27-HC   1/0 2 702 x 766 x 1007 144
TWT-36 2/0 4 924 x 766 x 1007 -
TWT-44 1/0 2 1131 x 823 x 1007 -
TWT-48-HC   2/0 4 1229 x 766 x 1007 265
TWT-60 2/0 4 1534 x 766 x 1007 -
TWT-60-32 2/0 4 1531 x 823 x 1007 -
TWT-67 2/0 4 1709 x 823 x 1007 -
TWT-72 3/0 6 1839 x 766 x 1007 -
TWT-93 3/0 6 2369 x 823 x 1007 -

TWT-48D-2-HC TWT-60D-2 TWT-60D-4

TWT: Refrigeradores con Cajones

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TWT-27D-2-HC   0/2 - 702 x 766 x 1007 40

TWT-48D-2-HC   1/2 2 1229 x 766 x 1007 169

TWT-48D-4-HC   0/4 - 1229 x 766 x 1007 72
TWT-60D-2 1/2 2 1534 x 766 x 1007 -
TWT-60D-4 0/4 - 1534 x 766 x 1007 -
TWT-60-32D-2 1/2 2 1531 x 823 x 1007 -
TWT-67D-4 0/4 - 1709 x 823 x 1007 -
TWT-93D-2 2/2 4 2369 x 823 x 1007 -
TWT-93D-4 1/4 2 2369 x 823 x 1007 -
TWT-93D-6 0/6 - 2369 x 823 x 1007 -

*    Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no incluye 26mm (1”) de los parachoques traseros.
• La profundidad no incluye 7mm. Adicionales de los parachoques frontales en las unidades profundas.
• NOTA: Para los modelos de combinación puerta/cajón, la puerta o cajón pueden instalarse en cualquier 

sección del gabinete. La orientación de la puerta/cajón debe ser indicada al momento de colocar la 
orden.

TWT: Congeladores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TWT-27F-HC  1/0 2 702 x 766 1007 144

TWT-48F-HC  2/0 4 1229 x 766 x 1007 265

TWT-60F   2/0 4 1534 x 766 x 1007 -
 *   La profundidad no incluye 26mm (1”) de los parachoques traseros.
 *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO
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• Novedad
Nuevos modelos compatibles con medidas 
europeas (700mm de profundidad)

• Exterior
Parte frontal, superior y lados de acero inoxidable.
Cerraduras estandar.
Tiadores de metal elegantes y resistentes.
Control digital para óptima precisión de 
temperatura.
Ventilación forntal , no requiere espacio extra de 
instalación.

• Interior
Compresor izquierda o derecha.

• Puertas/ cajones
Versión con puertas estandar. Disponible en 
versiones 2 o 3 puertas.
Juego de 2 o 3 cajones (solo en refrigerador).

• Sistema refrigeración/congelación
Avanzado, robusto y amigable con el medio 
ambiente.

MOSTRADORES GASTRONOM GN 1/1   

TCR1/2-CL-SS-DL-DR
Mostradores Gastronorm

Evaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Acero inoxidable

TCR1/2-CL-SS-DL-DR TCR1/2-CL-SS-3D-3D

NUEVO
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SERIE  TCR / TCF

TCR1/2-CL-SS-2D-2D TCR1/2-CL-SS-3D-3D TCR1/3-CL-WT-DL-2D-3D

TCR: Refrigeradores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TCR1/2-CL-SS-DL-DR 2/0 4 1411 x 700 x 900 167
TCR1/3-CL-SS-DL-DR-DR 3/0 6 1865 x 700 x 900 250

 *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

TCF: Congeladores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros

TCF1/2-CL-SS-DL-DR 2/0 4 1411 x 700 x 900 167
TCF1/3-CL-SS-DL-DR-DR 3/0 6 1865 x 700 x 900 250

 *   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

MOSTRADORES CON ALTA CAPACIDAD DE CONFIGURACIÓN  
SECCIONES PARTE SUPERIOR SISTEMA

   
Sección derecha Parte superior de acero inoxidable Puertas

Sección izquierda Parte superior para panecillos 2 Cajones (refrigeradores solamente)

Superficie de trabajo con salpicadera de 100 mm 3 Cajones (refrigeradores solamente)
*   Las unidades se suministran con ruedas de 153 mm y se pueden montar sobre una base 
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BASES REFRIGERADAS SERIE TRCB

TRCB-52
Refrigerador con bandejasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Materiales de calidad

TRCB-36 TRCB-52-60 TRCB-72

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate ®, de alta densidad, que tiene un 
Potencial de Destrucción de la Capa de Ozono 
de Cero(ODP) y un Potencial de Calentamiento 
Global también de Cero (GWP).

• Exterior / Interior
Parte frontal, superior y lados de acero inoxidable. 
Parte trasera con acabado en aluminio. 
Lados y parte superior de atractivo Aluminio 
blanco, aprobado por NSF; 
Parte inferior de acero inoxidable con esquinas 
cóncavas.

• Cubierta
La cubierta de la base refrigerada esta hecha 
de acero reforzado de una sola pieza, con borde 
antiderrames. 
El borde en “V” de True 

® protege contra 
derrames. 
La cubierta esta aislada para eliminar la 
transferencia de calor al interior del gabinete. 
(superficie con calibre 16 disponible)

• Construcción
Construcción fuerte y duradera.
La parte superior de los gabinetes de una sección 
soporta hasta 326 kg. de equipo. 
Gabinetes de dos secciones soportan hasta 492 
kg. de equipo. 
Gabinetes de tres secciones soportan hasta 908 
kg. de equipo.
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SERIE  TRCB

TRCB-96 TRCB-110

TRCB: Bases Refrigeradas

Modelo Cajones Insertos por Cajón Dimensiones (mm)
L x P* x A Litros

TRCB-36 2 1 x 1/1 GN, 3 x 1/6 GN 924 x 816 x 645 167
TRCB-52 2 3  1/1 GN 1318 x 816 x 645 280
TRCB-52-60 2 3 1/1 GN 1524 x 816 x 645 280
TRCB-72 4 2  1/1 GN 1839 x 816 x 645 425
TRCB-96 4 3 1/1 GN 2426 x 816 x 645 589
TRCB-110 6 2 1/1 GN 2794 x 775 x 645 623
*   La profundidad no incluye 26mm (1”) de los parachoques traseros.
*   Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.
*   Bandejas no incluidas

Opción de cubierta plana

Condiciones recomendadas de operación
Para un desempeño óptimo se recomienda la instalación de un revestimiento para el calor 
(suministradas por otros).
Los equipos de cocina sobre mostrador deben ser usados con las patas suministradas por el fabricante.
Un espacio mínimo de 102mm se requiere entre el equipo de cocina y la parte superior del TRCB. El no cumplir 
con proveer este espacio anula la garantía del fabricante
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MESAS PARA LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS

TFP-48-18M-HC 
Mesas Para la Preparación de
Alimentos con Puertas SólidasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Flujo de aire patentado

TFP-32-12M-HC TFP-48-18M-D-2-HC TFP-32-12M-D-2-HC TFP-48-18M-D-4-HC

• Tabla para Cortar
Desmontable con opciones extra profundas 
disponibles.

• Bandejas
Bandejas de poliuretano claro, con 102 mm de 
profundidad estándar. También acepta bandejas 
de 150 mm y 200 mm de profundidad.

• Cubierta
Cubiertas aisladas, de acero inoxidable, que 
mantienen las bandejas más frías para asegurar 
la frescura de los productos y minimizar la 
condensación.

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

®, de alta densidad, que tiene un 
Potencial de Destrucción de la Capa de Ozono 
de Cero(ODP) y un Potencial de Calentamiento 
Global también de Cero (GWP).

• Sistema de Refrigeración
Sistema de refrigeración avanzado, robusto y 
amigable con el medio ambiente.
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SERIE  TFP

TFP-64-24M-HC TFP-72-30M-D-4-HC TFP-72-30M-HC-FGLID

TFP: Refrigeradores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros Número de Bandejas
(de tamaño 1/6)

TFP-32-12M-HC  1/0 2 816 x 801 x1181 314    

TFP-32-12M-D-2-HC  0/2 - 816 x 801 x1181 314    

TFP-48-18M-HC  2/0 4 1223 x 801 x 1181 501      

TFP-48-18M-D-2-HC  1  2 2 1223 x 801 x 1181 501      

TFP-48-18M-D-4-HC  0/4 - 1223 x 801 x 1181 501      

TFP-64-24M-HC  2/0 4 1629 x 801 x 1181 623        

TFP-64-24M-D-2-HC  1  2 2 1629 x 801 x 1181 623        

TFP-64-24M-D-4-HC  0/4 - 1629 x 801 x 1181 623        

TFP-64-24M-FGLID-HC  2/0 4 1629 x 820 x 966 623        

TFP-72-30M-HC  3/0 6 1832 x 801 x 1181 708          

TFP-72-30M-D-2-HC  2  2 4 1832 x 801 x 1181 708          

TFP-72-30M-D-4-HC  1  4 2 1832 x 801 x 1181 708          

TFP-72-30M-D-6-HC  0/6 - 1832 x 801 x 1181 708          

TFP-72-30M-FGLID-HC  3/0 6 1832 x 820 x 966 708          
* Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.            REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no inclue 26mm (1”) de los parachoques traseros.
• La longitud no incluye 4mm en cada lado por los pasadores de las cubiertas (TSSU-27”S).
• La longitud no incluye 7mm en cada lado por los soportes de las tablas para cortar.
• # Disponible con tabla para cortar de 483mm. O receptor de migajas.
• NOTA: La profundidad en los modelos de doble acceso, no incluye 80mm de las tablas para cortar.
• NOTA: Para los modelos de combinación Puerta/Cajón, la Puerta o Cajón pueden instalarse en cualquier sección del gabinete. La orientación 

de la Puerta/Cajón debe ser indicada al momento de colocar la orden.
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MESAS PARA LA PREPARACIÓN DE PIZZAS

• Bandejas para Ingredientes
Las bandejas en la parte posterior mantienen 
los ingredientes frescos durante el período 
de servicio. El sistema de refrigeración por 
aire forzado, robusto, amigable con el medio 
ambiente de True 

®, mantiene una temperatura 
de .5 a 5C° en el área de las bandejas y en el 
interior del equipo.

• Tabla para Cortar
Tabla para cortar, profunda de  495mm, abatible. 
Hecha de polietileno blanco de alta densidad. La 
tabla provee una sperficie para la preparación, 
resistente e higiénica.

• Tapa
Tapas de acero inoxidable con aislante que 
mantienen temperaturas más frías, alimentos 
más frescos y minimizan la condensación.

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

®, de alta densidad, que tiene un 
Potencial de Destrucción de la Capa de Ozono 
de Cero (ODP) y un Potencial de Calentamiento 
Global también de Cero (GWP).

TPP-44D-2
Mesa para la Preparación

de Pizza con cajonesEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Flujo de aire patentado

TPP-44 TPP-60D-2 TPP-67-HC TPP-AT-93D-6-HC



SERIE  TPP

TPP-67D-4-HC TPP-AT-93-HC TPP-AT-119-HC

TPP: Refrigeradores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros Número de Bandejas
(de tamaño 1/6)

TPP-44 1/0 2 1131 x 854 x 1058 323      

TPP-44D-2 0/2 - 1131 x 854 x 1058 323      

TPP-60 2/0 4 1531 x 854 x 1058 451         

TPP-60D-2 1/2 2 1531 x 854 x 1058 451         

TPP-67-HC  2/0 4 1709 x 854 x 1058 671         

TPP-67D-2-HC  1/2 2 1709 x 854 x 1058 671          

TPP-67D-4-HC  0/4 - 1709 x 854 x 1058 671          

TPP-AT-93-HC  3/0 6 2369 x 895 x 1138 1011          

TPP-AT-93D-2-HC  2/2 4 2369 x 895 x 1138 1011              

TPP-AT-93D-4-HC  1/4 2 2369 x 895 x 1138 1011              

TPP-AT-93D-6-HC  0/6 - 2369 x 895 x 1138 1011              

TPP-AT-119-HC  4/0 8 3029 x 895 x 1138 1328              

TPP-AT-119D-2-HC  3/2 8 3029 x 895 x 1138 1328                 

TPP-AT-119D-4-HC  2/4 4 3029 x 895 x 1138 1328                 

TPP-AT-119D-6-HC  1/6 2 3029 x 895 x 1138 1328                 

TPP-AT-119D-8-HC  0/8 - 3029 x 895 x 1138 1328                 

*  Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en milímetros.     REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO
    
• La profundidad no incluye 77mm de la tablas para cortar.
• La profundidad no incluye 26mm de los parachoques traseros o 7mm de los parachoques frontales.
*   La longitud no incluye 7mm en cada lado por los soportes de las tablas para cortar 
** La longitud no incluye 10mm en cada lado por los pasadores de las cubiertas en los tpp-60, tpp-60d-2, 
     tpp-67-hc, tpp-67d-2-hc & tpp-67d-4-hc.

Parrillas para condimentos 
Descripción Número de pieza

TPP-44                                                                                   1                                                                   874625

TPP-60                                                                                   1                                                                             883520

TPP-67-HC                                                                            1                                                                        874626

TPP-93-HC                                                1 juego de 2 874627

TPP-119-HC 1 juego de 2                                           883521

Bandeja para el receptor 
de condimentos  

 477mm x 
328mm 802326

Parrillas para Condimentos

Receptor de ingredientes 
Descripción Número de pieza

TPP-44                                                                                   223124

TPP-60                                                                                   223125

TPP-67-HC                                                                            223126

TPP-93-HC                                                                  223127

TPP-119-HC                                                             223128

• La cubierta plegable y el receptor de ingredientes están disponibles 
para todas las variaciones y voltajes de los modelos de la serie TPP.

• La cubierta plegable y el receptor de ingredientes se pueden ordenar 
por separado o combinados.

• La cubierta plegable y el receptor de ingredientes no se pueden 
instalar en el campo.

TPP opciones (Cargo adicional)
TPP-44-HC                                                                                   

TPP-60-HC                                                                                   

TPP-67-HC                                                                            

TPP-93-HC                                                                

TPP-119-HC                                                           Cubierta Plegable

Receptor de Ingredientes
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UNIDADES PARA SANDWICHES Y ENSALADAS

TSSU-48-12-HC
Unidades para Sandwiches y

Ensaladas con Puertas SólidasEvaporadores recubiertos

Componentes robustos

Motores eficientes

Indicador de temperatura digital

Flujo de aire patentado

TSSU-27-08D-2 TSSU-36-08 TSSU-60-08 TSSU-60-16D-4

• Tabla para Cortar
Desmontable con opciones extra profundas 
disponibles.

• Bandejas
Bandejas de poliuretano claro, con 102 mm de 
profundidad estándar. También acepta bandejas 
de 150 mm y 200 mm de profundidad.

• Cubierta
Cubiertas aisladas, de acero inoxidable, que 
mantienen las bandejas más frías para asegurar 
la frescura de los productos y minimizar la 
condensación.

• Aislamiento
El aislamiento en la estructura completa del 
gabinete utiliza un nuevo e innovador poliuretano, 
Ecomate 

®, de alta densidad, que tiene un 
Potencial de Destrucción de la Capa de Ozono 
de Cero(ODP) y un Potencial de Calentamiento 
Global también de Cero (GWP).

• Sistema de Refrigeración
Sistema de refrigeración avanzado, robusto y 
amigable con el medio ambiente.
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SERIE  TSSU

TSSU-72-08 TSSU-72-12 TSSU-72-18

TSSU: Refrigeradores

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros Número de Bandejas
(de tamaño 1/6)

TSSU-27-08 1/0 2 702 x 766 x 1093 184    
TSSU-27-08D-2 0/2 - 702 x 766 x 1093 184    
TSSU-36-08 2/0 4 924 x 766 x 1093 240    
TSSU-48-08-HC 2/0 4 1229 x 766 x1093 366    
TSSU-48-10-HC 2/0 4 1229 x 766 x1093 366     
TSSU-48-12-HC 2/0 4 1229 x 766 x1093 396      
TSSU-48-12D-2-HC 1  2 2 1229 x 766 x1093 366      
TSSU-48-12D-4-HC 0/4 - 1229 x 766 x1093 366      
TSSU-60-08 2/0 4 1534 x 766 x 1093 439    
TSSU-60-10 2/0 4 1534 x 766 x 1093 439      
TSSU-60-12 2/0 4 1534 x 766 x 1093 439      
TSSU-60-16 2/0 4 1534 x 766 x 1093 439        
TSSU-60-16-DS-ST 2/0 4 1534 x 985 x956 439         
TSSU-60-16D-2 1  2 2 1534 x 766 x 1093 439        
TSSU-60-16D-4 0/4 - 1534 x 766 x 1093 439        
TSSU-72-08 3/0 6 1839 x 766 x 1093 493    
TSSU-72-10 3/0 6 1839 x 766 x 1093 493      
TSSU-72-12 3/0 6 1839 x 766 x 1093 493      
TSSU-72-16 3/0 6 1839 x 766 x 1093 439        
TSSU-72-18 3/0 6 1839 x 766 x 1093 538         

TSSU-72
Refrigeradores

*    Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en
      milímetros. 

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no inclue 26mm (1”) de los parachoques traseros.
• La longitud no incluye 4mm en cada lado por los pasadores de las 

cubiertas (TSSU-27”S).
• La longitud no incluye 7mm en cada lado por los soportes de las tablas 

para cortar.
• # Disponible con tabla para cortar de 483mm. O receptor de migajas.
• NOTA: La profundidad en los modelos de doble acceso, no incluye 

80mm de las tablas para cortar.
• NOTA: Para los modelos de combinación Puerta/Cajón, la Puerta o Cajón 

pueden instalarse en cualquier sección del gabinete. La orientación de la 
Puerta/Cajón debe ser indicada al momento de colocar la orden.
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TSSU: REFRIGERADORES

TSSU-72-24M-B-ST TSSU-36-12M-B TSSU-60-12M-B TSSU-60-24M-B-ST-FGLID

TSSU: Refrigeradores con Superficie Mega

Modelo Puertas
Cajones Parrillas Dimensiones (mm)

L x P* x A Litros Número de Bandejas
(de tamaño 1/6)

TSSU-27-12M-C 1/0 2 702 x 867 x 1185 184    

TSSU-36-12M-B 2/0 4 924 x 867 x 1185 240    

TSSU-48-12M-B 2/0 4 1229 x 867 x 1185 340    

TSSU-48-18M-B-HC  2/0 4 1229 x 867 x 1185 366      

TSSU-60-12M-B 2/0 4 1534 x 867 x 1185 439    

TSSU-60-15M-B 2/0 4 1534 x 867 x 1185 439     

TSSU-60-18M-B 2/0 4 1534 x 867 x 1185 439      

TSSU-60-24M-B-ST 2/0 4 1534 x 867 x 1185 439         

TSSU-60-24M-B-DS-ST 2/0 4 1534 x 1026 x 956 439         

TSSU-72-12M-B 3/0 6 1839 x 867 x 1185 538    

TSSU-72-15M-B 3/0 6 1839 x 867 x 1185 538     

TSSU-72-18M-B 3/0 6 1839 x 867 x 1185 538      

TSSU-72-24M-B-ST 3/0 6 1839 x 867 x 1185 538         

TSSU-72-24M-B-ST 3/0 6 1839 x 867 x 1185 538           

TSSU-72-30M-B-DS-ST 3/0 6 1839 x 1064 x 956 538           
         TSSU: Sandwiches y Ensaladas con tapa plana de cristal

TSSU-48-18M-B-FGLID-HC  2/0 4 1229 x 884 x 967 366      

TSSU-60-24M-B-ST-FGILD 2/0 4 1532 x 884 x 967 439         

TSSU-72-30M-B-ST-FGLID 3/0 6 1839 x 884 x 967 538           

*    Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en
      milímetros. 

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no inclue 26mm (1”) de los parachoques traseros.
• La longitud no incluye 4mm en cada lado por los pasadores de las 

cubiertas (TSSU-27”S).
• La longitud no incluye 7mm en cada lado por los soportes de las tablas 

para cortar.
• # Disponible con tabla para cortar de 483mm. O receptor de migajas.
• NOTA: La profundidad en los modelos de doble acceso, no incluye 

80mm de las tablas para cortar.
• NOTA: Para los modelos de combinación Puerta/Cajón, la Puerta o Cajón 

pueden instalarse en cualquier sección del gabinete. La orientación de la 
Puerta/Cajón debe ser indicada al momento de colocar la orden.

*    Todas las dimensiones están redondeadas a la siguiente medida en
      milímetros. 

  REFRIGERANTE DE HIDROCARBURO

• La profundidad no incluye 7 mm por los parachoques traseros.
• La altura no incluye 584mm por la tapa abierta.
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FRIGINOX
Pasión, carácter y tecnología, equipos para grandes cocinas profesionales.
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TECNOLOGÍA
AL SERVICIO DE LA CALIDAD DE LOS

ALIMENTOS

En Friginox estamos convencidos 
de que el primer valor a ofrecer a 
nuestros clientes es la conservación 
de las cualidades esenciales de los 
alimentos. 
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GAMA G  - R290 -  ARMARIOS  FRIGORÍFICOS GASTRONORM “FRISTAR PLUS”

TEMPERATURA POSITIVA ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
parrillas 
(1) (2)

Volumen
 (L)

Consumo
(kWh/24h)

Potencia
(W) Código

G1 R290 1 Puerta Inox 18-10 4 650 1,7 520 FX39272175

GL1 R290 1 Puerta Blanco lacado 4 650 1,7 520 FX39272185

G2 R290 2 Puertas Inox 18-10 8 1300 3,03 645 FX39272182

GL2 R290 2 Puertas Blanco lacado 8 1300 3,03 645 FX39272189

* Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato GN2/1. 
                                                      Guías extraíbles tipo “J” acero inox.
                                                 (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm., máximo 37 niveles por módulo

TEMPERATURA NEGATIVA ( -18ºC / -25ºC )  

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
parrillas 
(1) (2)

Volumen
 (L)

Consumo
(kWh/24h)

Potencia
(W) Código

GN1 R290 1 Puerta Inox 18-10 4 650 5,96 830 FX39272198

GLN1 R290 1 Puerta Blanco lacado 4 650 5,96 830 FX39272192

GN2 R290 2 Puertas Inox 18-10 8 1300 10,7 1050 FX39272201

GLN2 R290 2 Puertas Blanco lacado 8 1300 10,7 1050 FX39272195

* Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato GN2/1. 
                                                      Guías extraíbles tipo “J” acero inox.
                                                 (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm., máximo 37 niveles por módulo

• Armarios de conservación positiva y negativa.
• Formato de rejillas y bandejas GN 2/1.
• Estructura monocasco, volumen de 650 litros y 1300 litros.
• Acceso con puerta individual (doble puerta en opción). Cierre con llave para cada puerta.
• Marco con dispositivo anti-condensación en modelos de baja temperatura. 
• Iluminación automática al abrir la puerta estándar y la puerta superior en el caso de disponer del opcional doble puerta. 
• Puerta con retorno automático, manteniéndose en posición abierta a 90º.
• Acabado exterior  en acero inoxidable 18-10 (modelos G, partes visibles) o acabado blanco lacado (modelos GL, partes visibles).
• Acabado interior  en acero inoxidable 18-10.
• Parte posterior de acero inoxidable (parte superior e inferior de acero tratado).
• Paneles de poliuretano inyectado de 75 mm, (excepto laterales y puerta de 60 mm) 
• libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Diseño interior fácilmente desmontable sin herramientas (soportes y cremallera). 
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Frío ventilado.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión.
• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente.
• Descongelamiento por gas caliente en modelos de baja temperatura. 
• Control electrónico con display digital. Señalización visual alarmas HACCP.
• Iluminación interior. Encendido y parada automática del ventilador cuando se abre la puerta principal.
• Pies regulables de 150 mm. hasta 180 mm. de altura.
• Carga máxima por nivel 80 Kgs. / carga máxima por módulo 250 Kgs.
• Refrigerante R290

R290
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GAMA G - R290 -  “FRISTAR PLUS”

G1 R290                                                                  

(A)     Alimentación eléctrica 
(B’)    Drenaje agua de lavado, (1”1/4) según modelos
(CU)   Espacio útil
(MIN) Mínimo  
(AG+) Con grupo incorporado, temperatura positiva
(AG-)  Con grupo incorporado, temperatura negativa
(G)      Espacio mínimo recomendado para la 
           refrigeración del equipo frigorífico 
* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación conforme
   a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Par de guías en acero inox. 18-10 
           tipo “U” para parrillas y/o bandejas Gastronorm
           tipo “J” para parrillas Gastronorm
• Lote de 16 pares de guías tipo “U”
• Lote de 16 pares de guías tipo “J”
• Parrillas GN2/1 en acero inox 18-10
• Parrillas Euronorma en acero inox 18-10

OPCIONES DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Revestimiento total en acero inox (superior e inferior).
• 2 Puertas pequeñas en sustitución de una puerta 

individual.
• Tapón de evacuación en modelos temperatura 

positiva.
• Pies regulables de 80 mm. hasta 100 mm. de altura
• Pies regulables de 150 mm. hasta 180 mm. de altura 

en acero inox.
• Juego de 4 ruedas en acero inox. Ø80 mm. 2 con 

freno (modelos con grupo incorporado).
• Termo panel con cristal en puerta (solo modelos 

temperatura positiva). Temperatura ambiente +30ºC
• Cierre con llave en puerta con cristal.
• Adaptación sistema interior a Euronorma (600x400).
• Conexión USB frontal, con tapa protectora resistente 

al agua, para registro de temperaturas. Capacidad 
de registro 2 semanas. Creación de un archivo en 
formato abierto .csv recuperable en una memoria 
USB (no incluida) para su tratamiento en una hoja de 
cálculo en PC o Tablet.

• Registrador gráfico de temperatura semanal. 
Fuente de alimentación autónoma con pilas. 
Sobresalen 25 mm en el modelo GN1 con grupo 
incorporado. Montado y cableado en fábrica

R290

G2 R290                                                              

33



• Armarios de conservación positiva y negativa.
• Formato de rejillas y bandejas GN 2/1.
• Estructura modular y desmontable por panel que permite asociar multi-temperaturas, 

volumen de 650 litros y 1300 litros.
• Acceso con puerta individual (doble puerta en opción). Cierre con llave para cada puerta.
• Marco con dispositivo anti-condensación en modelos de baja temperatura. 
• Puerta con retorno automático, manteniéndose en posición abierta a 90º.
• Acabado exterior e interior en acero inoxidable 18-10 (partes visibles) .
• Parte posterior, superior e inferior en acero inoxidable.
• Paneles de poliuretano inyectado de 60 mm, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Diseño interior fácilmente desmontable sin herramientas (soportes y cremallera). 
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, 

ambiente 43ºC.
• Frío ventilado.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión.
• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente.
• Descongelamiento por gas caliente en modelos de baja temperatura. 
• Control electrónico con display digital. Señalización visual alarmas HACCP.
• Pies regulables de 150 mm. hasta 180 mm. de altura.
• Carga máxima por nivel 80 Kgs. / carga máxima por módulo 250 Kgs.
• Refrigerante R290 R290

GAMA G -  R290  -   ARMARIOS  FRIGORÍFICOS GASTRONORM “FRISTYLE PLUS”

TEMPERATURA POSITIVA ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
parrillas 
(1) (2)

Volumen
 (L)

Consumo
(kWh/24h)

Potencia
(W) Código

G 650 R290 1 Puerta Inox 18-10 4 650 2,05 505 FX39272248

G 1300 R290 2 Puertas Inox 18-10 8 1300 3,75 615 FX39272245

* Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato GN2/1. 
                                                      Guías extraíbles tipo “J” acero inox.
                                                 (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm., máximo 37 niveles por módulo

TEMPERATURA NEGATIVA ( -18ºC / -25ºC )  

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
parrillas 
(1) (2)

Volumen
 (L)

Consumo
(kWh/24h)

Potencia
(W) Código

GN 650 R290 1 Puerta Inox 18-10 4 650 6,68 815 FX39272254

GN 1300 R290 2 Puertas Inox 18-10 8 1300 11,9 1020 FX39272251

* Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato GN2/1. 
                                                      Guías extraíbles tipo “J” acero inox.
                                                 (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm., máximo 37 niveles por módulo
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GAMA G - R290 -   “FRISTYLE PLUS”

G 650 R290 ·  G 1300 R290

(CU)   Espacio útil
(MIN) Mínimo  
(A1)    Modelos simple acceso
(A2)    Modelos doble acceso 
(G)      Espacio mínimo recomendado para
           la refrigeración del equipo frigorífico 

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Par de guías en acero inox. 18-10 
           tipo “U” para parrillas y/o bandejas Gastronorm
           tipo “J” para parrillas Gastronorm
• Lote de 16 pares de guías tipo “U”
• Lote de 16 pares de guías tipo “J”
• Parrillas GN2/1 con tope en acero inox 18-10
• Parrillas GN2/1 sin tope en acero inox 18-10 
      (doble acceso)
• Parrillas Euronorma en acero inox 18-10

OPCIONES DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• 2 Puertas pequeñas en sustitución de una puerta 
individual.

• Separación vertical aislada para montaje de armarios 
(multi-temperatura). 

• Doble acceso (solo modelos de temperatura positiva).
• Juego de 2 ruedas en acero inox. Ø125 mm. 1 con 

freno (modelos con grupo incorporado). Modelo 
G650 necesita dos juegos, modelo G1300 necesita 
3 juegos.

• Termo panel con cristal en puerta (solo modelos 
temperatura positiva). Temperatura ambiente +30ºC

• Cierre con llave en puerta con cristal.
• Conexión USB frontal, con tapa protectora resistente 

al agua, para registro de temperaturas. Capacidad 
de registro 2 semanas. Creación de un archivo en 
formato abierto .csv recuperable en una memoria 
USB (no incluida) para su tratamiento en una hoja de 
cálculo en PC o Tablet.

• Registrador gráfico de temperatura semanal. 
Fuente de alimentación autónoma con pilas. 
Montado y cableado en fábrica. 

• Entrega cabina desmontada para ensamblaje en 
obra.

R290
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GAMA MINI ACH - R290 - ARMARIOS  FRIGORÍFICOS PARA CARROS “FRISTYLE PLUS”

TEMPERATURA POSITIVA ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de carros 
(1) (2)

Volumen
 (L)

Consumo
(kWh/24h)

Potencia
(W) Código

Mini ACH 1 R290 1 Puerta Inox 18-10 1 650 4 505 FX39272257

Mini ACH 2 R290 2 Puertas Inox 18-10 2 1300 6 615 FX39272260

Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Carros no incluidos dentro del suministro estándar.
                                              (2) Altura máxima de carros 1495 mm.

• Armarios de conservación positiva.
• Para 1 ó 2 carros (según modelos), 17 niveles GN1/1 y 15 niveles 600x400 (pastelería)   

carros no incluidos. Carros altura máxima 1495 mm.
• Estructura modular y desmontable por panel , volumen de 650 litros y 1300 litros.
• Acceso con puerta individual. Cierre con llave para cada puerta.
• Puerta con retorno automático, manteniéndose en posición abierta a 90º.
• Acabado exterior e interior en acero inoxidable 18-10 (partes visibles) .
• Parte posterior, superior e inferior en acero inoxidable.
• Paneles de poliuretano inyectado de 60 mm, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, 

ambiente 43ºC.
• Frío ventilado.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión.
• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización visual alarmas HACCP.
• Refrigerante R290

R290
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GAMA MINI ACH -  R290  -   “FRISTYLE PLUS”

Mini ACH 1 R290  ·   Mini ACH 2 R290

(CU)   Espacio útil
(A2)    Modelos doble acceso 
(G)      Espacio mínimo recomendado para
           la refrigeración del equipo frigorífico 

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Carro Gastronorm GN1/1 17 niveles  
455x635x1495h mm.

• Carro Euronorma 600x400 15 niveles  
465x700x1495h mm

• Parrillas GN1/1 530x325 con tope en 
acero inox 18-10

• Parrillas Euronorma 600x400 en acero 
inox 18-10

OPCIONES DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Doble acceso.
• Juego de 2 ruedas en acero inox. Ø125 

mm. 1 con freno (modelos con grupo 
incorporado). Modelo G650 necesita dos 
juegos, modelo G1300 necesita 3 juegos.

• Termo panel con cristal en puerta. 
Temperatura ambiente +30ºC

• Cierre con llave en puerta con cristal.
• Conexión USB frontal, con tapa protectora 

resistente al agua, para registro de 
temperaturas. Capacidad de registro 
2 semanas. Creación de un archivo en 
formato abierto .csv recuperable en 
una memoria USB (no incluida) para su 
tratamiento en una hoja de cálculo en 
PC o Tablet.

• Registrador gráfico de temperatura 
semanal. Fuente de alimentación 
autónoma con pilas. Montado y cableado 
en fábrica. 

• Entrega cabina desmontada para 
ensamblaje en obra.

Apertura de puertas
(vista superior)

R290
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GAMA AT -  R290  -   ARMARIOS  FRIGORÍFICOS PARA CARROS “ATLAS”

• Armarios de conservación positiva.
• Para 1, 2 y  4 carros (según modelos), 20 ó 22 niveles GN1/1, 20-22 niveles GN2/1 y. 20 niveles 600x400 

(pastelería) - carros no incluidos. Carros altura máxima 1800 mm.
• Estructura modular y desmontable por panel , volumen de 1000, 2000, 1320 y 2640 litros.
• Acceso con puerta individual. Bisagras con rampa. Junta de la puerta magnética desmontable sin 

herramientas.
• Marco con dispositivo anti-condensación.
• Aislamiento de piso de acero inoxidable con espesor  de 20 mm. con rampa de acceso o versión sin suelo. 
• Iluminación automática al abrir la puerta. 
• Acabado exterior e interior en acero inoxidable 18-10 (partes visibles).
• Parte posterior, superior e inferior en acero inoxidable 18-10. 
• Paneles de poliuretano inyectado de 80 mm, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Frío ventilado.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión.
• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización visual alarmas HACCP.
• Iluminación interior.
• Refrigerante R290

R290

TEMPERATURA POSITIVA ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Nº de carros  (1) (2) Acabado 
exterior

Volumen
 (L)

Potencia
(W) Código

GN 1/1 GN 2/1 600x400

AT1 GN 1/1 R290 1 Puerta 1 — 1 Inox 18-10 1000 630 FX39272087

AT2 GN 1/1 R290 2 Puertas 2 — 2 Inox 18-10 2000 1220 FX39272095

AT1 GN 2/1 R290 1 Puerta 2 1 1 Inox 18-10 1320 630 FX39272089

AT2 GN 2/1 R290 2 Puertas 4 2 2 Inox 18-10 2640 1220 FX39272097

Voltaje estándar 230V/1 + T      (1) Carros no incluidos dentro del suministro estándar.
                                              (2) Altura máxima de carros 1800 mm
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GAMA AT -  R290  -   “ATLAS”

AT1 GN 1/1 R290 · AT2 GN 1/1 R290 · AT1 GN 2/1 R290 · AT2 GN 2/1 R290  

(CU)   Espacio útil
(HT)   Total 
(A1)   Modelos simple acceso 
(A2)   Modelos doble acceso 
(AS)   Con suelo
(SS)   Sin suelo 

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Carro Gastronorm GN1/1 20 niveles - 455x640x1800h mm. con 4 ruedas (2 con freno)
• Carro Gastronorm GN1/1 22 niveles - 455x640x1800h mm. con 4 ruedas (2 con freno)
• Carro Gastronorm GN2/1 20 niveles - 660x760x1800h mm. con 4 ruedas (2 con freno)
• Carro Gastronorm GN2/1 22 niveles - 660x760x1800h mm. con 4 ruedas (2 con freno)
• Carro Euronorma 600x400 20 niveles - 460x640x1800h mm. con 4 ruedas (2 con freno)
• Parrillas GN1/1 530x325 en acero inox 18-10
• Parrillas GN2/1 530x650 en acero inox 18-10
• Parrillas Euronorma 600x400 en acero inox 18-10

OPCIONES DISPONIBLES 
CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Doble acceso.
• Termo panel con cristal en puerta. 

Temperatura ambiente +30ºC
• Cierre con llave en puerta con cristal.
• Conexión USB frontal, con tapa protectora 

resistente al agua, para registro de 
temperaturas. Capacidad de registro 
2 semanas. Creación de un archivo en 
formato abierto .csv recuperable en 
una memoria USB (no incluida) para su 
tratamiento en una hoja de cálculo en 
PC o Tablet.

• Registrador gráfico de temperatura 
semanal. Fuente de alimentación 
autónoma con pilas. Montado y cableado 
en fábrica. 

• Entrega cabina desmontada para 
ensamblaje en obra.

• Armario sin suelo, opción cabina 
desmontada obligatoria.

Apertura de puertas
(vista superior)

R290
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GAMA  R290  -   MESAS FRIGORÍFICAS
• Mesas modulares, modelos hasta 5 puertas.
• Temperatura positiva (1ºC/10ºC).
• Profundidad 700 mm., altura 890 mm., parrillas GN 1/1 (530x325).
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 . Parte posterior e inferior en acero tratado. Encimera 

inox con o sin peto.
• Acceso con puerta individual. Cajones opcionales.
• Pies 150 mm. de altura regulables hasta 180 mm. Ruedas opcionales.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática del agua de 

descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización sonora y visual de alarmas.
• 230V/1+T
• Refrigerante R290.

TGE 

• Mesas modulares, modelos hasta 3 puertas.
• Temperatura positiva (1ºC/10ºC).
• Profundidad 800 mm., altura 890 mm., parrillas GN 2/1 (650x530).
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 . Parte posterior e inferior en acero tratado. Encimera 

inox con o sin peto.
• Acceso con puerta individual. Cajones opcionales.
• Pies 150 mm. de altura regulables hasta 180 mm. Ruedas opcionales.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática del agua de 

descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización sonora y visual de alarmas.
• 230V/1+T
• Refrigerante R290

TG 

• Mesas modulares, modelos hasta 4 puertas.
• Temperatura positiva (1ºC/10ºC).
• Profundidad 800 mm., altura 890 mm., parrillas pastelería (600x400).
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 . Parte posterior e inferior en acero tratado. Encimera 

inox con o sin peto.
• Acceso con puerta individual. 
• Pies 150 mm. de altura regulables hasta 180 mm. Ruedas opcionales.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática del agua de 

descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización sonora y visual de alarmas.
• 230V/1+T
• Refrigerante R290.

TC 

R290

R290
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GAMA  R290  -   MESAS FRIGORÍFICAS

R290

• Mesas de preparación, modelos de 2 y 3 puertas.
• Temperatura positiva (1ºC/10ºC).
• Profundidad 700 mm., altura 890 mm., parrillas GN 1/1 (530x325). Ingredientes GN1/3, otras GN1/2, 

GN2/8, GN2/3.
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 . Parte posterior e inferior en acero tratado. 
• Acceso con puerta individual. Cajones opcionales.
• Pies 150 mm. de altura regulables hasta 180 mm. Ruedas opcionales.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática del agua de 

descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización sonora y visual de alarmas.
• 230V/1+T
• Refrigerante R290.

• Mesas modulares, modelos de 2, 3 y  4 puertas.
• Temperatura positiva (1ºC/10ºC).
• Profundidad 600 mm., altura 890 mm., parrillas 505x410.
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 . Parte posterior e inferior en acero tratado. Encimera 

inox con o sin peto.
• Acceso con puerta individual. Cajones opcionales.
• Pies 150 mm. de altura regulables hasta 180 mm. Ruedas opcionales.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora monoblock desmontable e intercambiable. Condensación por aire, ambiente 43ºC.
• Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática del agua de 

descongelación por gas caliente. 
• Control electrónico con display digital. Señalización sonora y visual de alarmas.
• 230V/1+T
• Refrigerante R290.

DB

TPR
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GAMA EMR  -  ARMARIOS  FRIGORÍFICOS GRAN CAPACIDAD “EUROMAXI”
• Armarios de conservación positiva y negativa.
• Formato 600x800 con estantes perforados en acero inox 18-10. Guías tipo “L” regulables con espacio 

mínimo 35 mm.
• Estructura modular y desmontable por módulo que permite asociar multi-temperaturas (opc.) 

volumen de 1, 2 y 3 m3.
• Acceso con puerta individual (doble puerta en opción para los modelos de temperatura positiva).
• Acceso con doble puerta en modelos de baja temperatura. 
• Cierre con llave para cada puerta. Junta de la puerta magnética desmontable sin herramientas.
• Marco con dispositivo anti-condensación. 
• Puerta con retorno automático, manteniéndose en posición abierta a 90º.
• Acabado exterior en acero inoxidable 18-10 o lacado en blanco según modelos. Interior en acero 

inoxidable 18-10 (todos los modelos).
• Paneles de poliuretano inyectado de 80 mm, 120 mm. para el suelo, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Diseño interior fácilmente desmontable sin herramientas (soportes y cremallera). 
• Unidad condensadora condensación por aire, ambiente 43ºC. Modelo EMRN3S suministro sin grupo 

frigorífico, elemento opcional.
• Frío ventilado. Evaporadores ventilados con tratamiento anti-corrosión. Desescarche eléctrico en 

modelos baja temperatura.
• Re-evaporación automática del agua de descongelación. 
• Control electrónico con display digital. Señalización acústica y visual de alarmas.
• Pies regulables de 150 mm. hasta 180 mm. de altura.
• Carga máxima por nivel 150 Kgs. / carga máxima por módulo 500 Kgs.
• Iluminación interior LED.
• Refrigerante R134a para temperatura positiva y R452A para temperatura negativa. Otros consultar.

TEMPERATURA POSITIVA ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
estantes

Volumen
 (L)

Potencia  
frigorífica 

(3) (W)

Potencia
eléctrica

(W)
Código

EMR 1 1 Inox 18-10 4 1000 530 600 FX39268248

EMRL 1 1 Blanco lacado 4 1000 530 600 FX39268222

EMR 2 2 Inox 18-10 8 2000 750 650 FX39268289

EMRL 2 2 Blanco lacado 8 2000 750 650 FX39268263

EMR 3 3 Inox 18-10 12 3000 950 800 FX39268321

EMRL 3 3 Blanco lacado 12 3000 950 800 FX39268305
Voltaje estándar 230V/1 + T              (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato 600x800. Guías extraíbles tipo “L” acero inox.
                                                      (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm.
                                                      (3) Temp. evaporación –10ºC, ambiente 32ºC, sobrecalentamiento 10K,  subenfriamiento 3K.

TEMPERATURA NEGATIVA ( -10ºC / -25ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
estantes

Volumen
 (L)

Potencia  
frigorífica 

(4) (W)

Potencia
eléctrica

(W)
Código

EMRN 1 1+1 Inox 18-10 4 1000 740 1900 FX39268362

EMRLN 1 1+1 Blanco lacado 4 1000 740 1900 FX39268347

EMRN 2 2+2 Inox 18-10 8 2000 900 2400 FX39268404

EMRLN 2 2+2 Blanco lacado 8 2000 900 2400 FX39268388

EMRN 3S 3+3 Inox 18-10 12 3000 1500 — FX39268453

EMRLN 3S 3+3 Blanco lacado 12 3000 1500 — FX39268438
Voltaje estándar 230V/1 + T                   (1) Incluidas dentro del suministro estándar, formato 600x800. Guías extraíbles tipo “L” acero inox.
(*) Modelo EMR(L)N3S sin                      (2) Paso mínimo entre niveles 35 mm.
    grupo frigorífico, opcional.                  (4) Temp. evaporación –30ºC, ambiente 32ºC, sobrecalentamiento 10K,  subenfriamiento 3K.42



GAMA EMR  -   “EUROMAXI”

EMR 1 / EMRN 1   

(CU)   Espacio útil
(BE)   Bandeja de evaporación 

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO 

• Par de guías tipo “L”
• Estante perforado en acero inox 18-10 de 600x800 mm.

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Armarios sin grupo frigorífico. Otros refrigerantes, consultar.
• Sentido apertura puerta diferente a la estándar.
• 2 Puertas pequeñas en sustitución de una puerta individual para modelos 

de temperatura positiva.
• Cierre con llave en puerta estándar y/o pequeña.
• Separación vertical aislada para montaje de armarios (multi-temperatura). 
• Conexión USB frontal, con tapa protectora resistente al agua, para 

registro de temperaturas. Capacidad de registro 2 semanas. Creación de 
un archivo en formato abierto .csv recuperable en una memoria USB (no 
incluida) para su tratamiento en una hoja de cálculo en PC o Tablet.

• Registrador gráfico de temperatura semanal. Fuente de alimentación 
autónoma con pilas. Montado y cableado en fábrica. 

• Funcionamiento del compresor  en “pump down”.

EMR 2 / EMRN 2

(AG) Modelos con grupo frigorífico 
(SG) Modelos sin grupo frigorífico
(G) Espacio mínimo recomendado 
      para la refrigeración del  equipo frigorífico.
(*) Modelo EMR(L)3/EMR(L)N3 suministro en
      dos  partes para ensamblaje en obra.

EMR 3 / EMRN 3   
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Catering, restaurantes y otros sectores de restauración 
necesitan cada vez más transportar sus alimentos precocinados 
y controlar la temperatura entre la cocina de preparación y el 
lugar de servicio al consumidor.
 
Las normativas en higiene y seguridad alimentaria 
establecen que la temperatura de los productos alimenticios 
preparados de antemano debe mantenerse dentro de un 
rango de conservación que permita llegar al consumidor en 
perfectas condiciones y  conservando todas las propiedades 
organolépticas de los mismos. 

Es por esta razón que fabricamos nuestra línea de armarios 
móviles, ya sea en frío, en calor o multifunción. El aparato 
está regulado por temperatura cuando está vacío y preparado 
para recibir los productos preparados de antemano, ya sean 
fríos o calientes. Una verdadera innovación que revoluciona la 
distribución de las comidas.

ROLFAST  ·  ARMARIO MÓVIL MULTIFUNCIÓN FRÍO/CALOR 
TRANSPORTE ISOTÉRMICO ( +1ºC / +80ºC ) 

Características Capacidad ancho 325 mm.

Temperatura interior: +1ºC a +80ºC Formato de bandejas GN1/1, GN1/3, GN2/3  y GN1/2

Capacidad isotérmica calor: 7 h. 
Capacidad  isotérmica frío: 8 h.
Ajuste de temperatura vacío:
             R Calor 10 minutos
             T Frío 50 minutos

Capacidad para  
15 bandejas de 55 mm. de alto
8 bandejas de 65 mm. de alto
7 bandejas de 100 mm. de alto
5 bandejas de 150 mm. de alto

NUEVO

44



TECNOLOGÍA
E

INNOVACIÓN
¿Frío o calor?,
todavía mejor, hace ambas cosas

Recubrimiento exterior e 
interior en acero inoxidable

Cambio del modo frío (+ 1ºC) a modo de 
caliente (+ 80ºCº) pulsando un solo botón

Puerta abatible hacia atrás en el lateral 
(270º) con posición de retención.

Tirador lateral ergonómico y 
soporte para clavija eléctrica

Cierre con llave de bloqueo

Agujero de drenaje en la parte inferior 
con base de punta de diamante 

4 ruedas pivotantes inox 18/10 
(2 con freno)

Bandeja recoge aguas  fácilmente 
accesible desde el frontal

Guías laterales embutidas a presión para facilitar 
la limpieza y aumentar la capacidad de carga en 
comparación con los diferentes productos que ya 
existen en el mercado  (55 mm. entre niveles) 

Modelo AMCF-15 GN1/1
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GAMA AM  - ARMARIOS  MÓVILES MULTIFUNCIÓN “ROLFAST”

ARMARIO MÓVIL ISOTÉRMICO FRÍO Y CALOR ( +1ºC / +80ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
niveles

(1) (2) (3)

Volumen
 (L)

Potencia
(W) Código

AMCF-15 GN 1/1 1 Inox 18-10 15 170 1300 FX39272294

Voltaje estándar 230V/1 + T        (1) Guías embutidas en la pared, ancho 325mm.            
                                                (2) Paso mínimo entre niveles 55 mm.
                                                (3) Formato  GN1/1. Posibilidad de cargar formatos GN 1/3, GN 2/3 y GN 1/2.                     
                                                     Capacidad para  15 bandejas de 55 mm. de alto,  8 bandejas de 65 mm. de alto
                                                     7 bandejas de 100 mm. de alto y 5 bandejas de 150 mm. de alto

• Armarios móviles frío y/o calor.
• Formato GN1/1 (ancho 325mm.). Posibilidad de cargar formatos GN 1/3, GN 2/3 y GN 1/2. 
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10.
• 4 tiradores laterales ergonómicos para el manejo del equipo.
• Paredes interiores con guías laterales embutidas a presión para facilitar la limpieza y 

aumentar la capacidad de carga con espacio mínimo entre niveles de 55 mm.
• Acceso por puerta individual, plegable en el lateral (270 °), apertura a derecha (izquierda 

opcional). Cierre con llave.
• Paneles de poliuretano inyectado de 60 a 80 mm. de espesor, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Unidad condensadora condensación por aire, ambiente 43ºC (modelo AMCF-15 GN1/1).
• Frío ventilado, ventilador centrífugo. Evaporador ventilados con tratamiento anti-corrosión. 

Difusor desmontable sin herramientas.
• Control electrónico con display digital. 
• 4 ruedas de diámetro 125 mm en acero inoxidable 18-10 con recubrimiento que no deja 

marcas. Ruedas giratorias, 2 con freno.
• Bandeja para recogida de aguas debajo de la puerta, de fácil acceso frontal.
• Calefacción por resistencia eléctrica a prueba de agua en acero inoxidable.
• Doble termostato de seguridad. 
• Refrigerante R134a (modelo AMCF-15 GN1/1).

AMCF-15 GN1/1

ARMARIO MÓVIL ISOTÉRMICO CALOR ( +75ºC / +80ºC )  

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
niveles

(1) (2) (3)

Volumen
 (L)

Potencia
(W) Código

AMC-15 GN 1/1 1 Inox 18-10 15 170 1300 FX39272298

Voltaje estándar 230V/1 + T        (1) Guías embutidas en la pared, ancho 325mm.            
                                                (2) Paso mínimo entre niveles 55 mm.
                                                (3) Formato  GN1/1. Posibilidad de cargar formatos GN 1/3, GN 2/3 y GN 1/2.                     
                                                    Capacidad para  15 bandejas de 55 mm. de alto,  8 bandejas de 65 mm. de alto
                                                    7 bandejas de 100 mm. de alto y 5 bandejas de 150 mm. de alto

NUEVO
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GAMA AM  -  “ROLFAST”

AMCF / AMC 15 GN 1/1

(CU)   Espacio útil

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON 
SUPLEMENTO DE PRECIO 

• Bandejas GN1/1, GN1/3, GN2/3, GN1/2
• Parrillas GN1/1— 530 x 325 mm.

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Sistema humidificación regulada en modo caliente con depósito (reserva 
1 semana). Regulación electrónica independiente. Llenado manual del 
depósito (5 litros), agua desmineralizada o ablandada. 

• Termo panel con cristal en puerta. Temperatura ambiente +30ºC
• Puerta apertura a izquierdas.
• Voltaje 230V/1 + T  60Hz
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GAMA AM  -  ARMARIOS  MÓVILES “ROLFAST”

• Armarios móviles frío o calor.
• Formato GN2/1 (ancho 530 mm.). Posibilidad de cargar formatos GN 1/1. 
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10.
• Tiradores laterales ergonómicos para el manejo del equipo.
• Asas traseras para manejo del equipo.
• Cremallera lateral con guías tipo “U” con espacio mínimo entre niveles de 67 mm.
• Dispositivo de bloqueo de carga.
• Acceso por puerta individual, apertura a derecha. 
• Paneles de poliuretano inyectado de 60 mm. de espesor, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Protecciones laterales anti choques. 
• Control electrónico con display digital. 
• 4 ruedas de diámetro 160 mm en acero inoxidable 18-10 con recubrimiento que no deja 

marcas. Ruedas giratorias en parte delantera con freno y fijas en parte trasera, sin freno.
• Específico modelos AMC: Calefacción por resistencia eléctrica a prueba de agua en acero 

inoxidable. Termostato de seguridad. 
• Específico modelos AMF : Unidad condensadora condensación por aire, ambiente 43ºC . 

Fríoventilado, Evaporador con tratamiento anti-corrosión. Re-evaporación automática de 
las aguas de desescache.  Refrigerante R134a. Desescarche automático.

AMF-13

ARMARIO MÓVIL ISOTÉRMICO FRÍO ( +1ºC / +10ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
niveles

(1) (2) (3)

Volumen
 (L)

Potencia
(W) Código

AMF 13 1 Inox 18-10 13 480 830 FX39269636

AMF 18 1 Inox 18-10 18 650 830 FX39269635

Voltaje estándar 230V/1 + T        (1) Guías tipo “U”, ancho 530 mm.            
                                                (2) Paso mínimo entre niveles 67 mm.
                                                (3) Formato  GN2/1. Posibilidad de cargar formatos GN 1/1.

ARMARIO MÓVIL ISOTÉRMICO CALOR ( +75ºC / +80ºC ) 

Modelo Nº 
Puertas

Acabado 
exterior

Nº de 
niveles

(1) (2) (3)

Volumen
 (L)

Potencia
(W) Código

AMC 14 1 Inox 18-10 14 480 2600 FX39269638

AMC 20 1 Inox 18-10 20 650 2600 FX39269637

Voltaje estándar 230V/1 + T        (1) Guías tipo “U”, ancho 530 mm.            
                                                (2) Paso mínimo entre niveles 67 mm.
                                                (3) Formato  GN2/1. Posibilidad de cargar formatos GN 1/1.

AMC-20
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GAMA AM  -  “ROLFAST”

AMC

(CU)   Espacio útil

* Dimensiones en mm.
* Prever pasos mínimos para su instalación
   conforme a las dimensiones de los equipos.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON 
SUPLEMENTO DE PRECIO 

• Par de guías tipo “U”
• Parrillas GN2/1— 530 x 650 mm.
• Kit bandeja humidificador—solo modelos 

AMC 

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Termo panel con cristal en puerta. Temperatura ambiente +30ºC
• Cierre con llave—modelos AMC
• Tapón de goma para esquinas inferiores.
• Iluminación interior - parada de ventilación - AMF
• Parada de la ventilación con apertura de puerta—AMC
• Sonda de pincho con indicador de temperatura.
• Otros voltajes.

AMF
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REFERENCIA
EN EL MUNDO

Friginox ha representado desde sus 
inicios la referencia en el mercado 
mundial del abatimiento controlado. 
Una experiencia acumulada desde 
hace más de 30 años, que se ve 
ahora reflejada en los novedosos 
modelos con regulación electrónica 
y panel táctil.
TOUCH SCREEN — Gama TS

NUEVO DISEÑO, NUEVA REGULACIÓN, 
MAYOR RENDIMIENTO Y EFICIENCIA

Nueva regulación electrónica mediante pantalla táctil ergonómica

50



ABATIDORES TIPO MUEBLE SOBRE PIES PARA BANDEJAS

ABATIDORES PARA CARROS

ABATIDORES ESPECIALES

ABATIDORES GAMA PASTELERIA

Abatidores mixtos, solo refrigeración o solo congelación.
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GAMA TS - ABATIDORES TIPO MUEBLE PARA BANDEJAS “TOUCH SCREEN”
• Abatidores mixtos 
       - Ciclo refrigeración rápida +64.5ºC a +8.5ºC en el corazón del producto en máximo 2 horas
       - Ciclo congelación rápida +64.5ºC a -19.5ºC en el corazón del producto en máximo 4h50
• Nueva regulación “Touch Screen”. Panel táctil intuitivo, de fácil manejo y diseño atractivo. Integrada en el frontal 

del equipo.
• Pantalla de inicio con 5 funciones : Uso manual para selección de ciclos, funciones auxiliares, rogramas, preferidos 

y pre-refrigeración.
• Frigisonda de 3 puntos de serie, para control y visualización de la temperatura interior del producto y parada 

automática del ciclo en cuanto se alcanza la temperatura  en el corazón del producto.  Permite encontrar 
fácilmente la temperatura en el centro térmico del producto gracias a su sistema “inteligente” con 3 puntos de 
medición. Calibración por medio de la regulación electrónica.

• Ciclos refrigeración rápida, congelación y “Hard”. Modo reloj, modo Frigisonda, ciclo continuo o salvaguarda. 
Ciclo de pre-refrigeracióin de la célula antes de uso.

• Parada del ciclo por cuenta atrás o por temperatura interior del  producto (sonda). Regulación del ciclo en modo 
Frigisonda.

• Desescarche manual con regulación / parada automática de la duración. Desescarche mediante funcionamiento 
forzado del ventilador, realizado con la puerta abierta.

• Formato GN1/1 (ancho 530 mm.) . Cremallera lateral con guías tipo “U” con espacio mínimo entre niveles de 
33, 35 ó 37 mm. según  modelos.

• Posibilidad de cargar formatos 600x400, incluye kit de soporte de cremallera para transformación de la instalación 
interior para aceptar parrillas o bandejas de pastelería.  

• Estructura monocasco con paneles de poliuretano inyectado de 60 mm. de espesor, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento. Válvula de desagüe y fondo de la 

célula en declive para la evacuación de agua.
• Píes de 150 mm. ajustables en altura hasta 180 mm.
• Equipo frigorífico con refrigerante R452A (otras opciones, consultar). Frío ventilado, evaporador con 

tratamiento anticorrosión. Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente (solo 
modelos MX20, MX30 y MX45).

ABATIDORES MIXTOS TOUCH SCREEEN CON GRUPO — 230V/1 

Modelo Volt.
Acabado 

exterior e 
interior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles (2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 20-10 A TS 230V1 Inox 18-10 7 (4) 37 mm. 20-10 1600 FX39271419

MX 30-15 A TS 230V1 Inox 18-10 19 (9) 35 mm. 30-15 1700 FX39271420

MX 45-20 A TS 230V/1 Inox 18-10 19 (9) 35 mm. 45-20 2280 FX39271422

MX 55-20 A TS 230V/1 Inox 18-10 30 (15) 35 mm. 55-20 2480 FX39271424
Voltaje estándar 230V/1 + T              (1) Guías tipo “U”, entre paréntesis dotación estándar, ancho 530 mm.                      (2) Paso mínimo.  
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.

ABATIDORES MIXTOS TOUCH SCREEEN CON GRUPO — 400V/3

Modelo Volt.
Acabado 

exterior e 
interior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles (2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 75-35 A TS 400V/3 Inox 18-10 30 (15) 35 mm. 75-35 4000 FX39271426

MX 85-40 A TS 400V/3 Inox 18-10 43 (21) 33 mm. 85-40 4000 FX39271428
Voltaje estándar 400V/3 + T              (1) Guías tipo “U”, entre paréntesis dotación estándar, ancho 530 mm.                      (2) Paso mínimo.  
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.
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CARACTERÍSTICAS - GUÍA DE SELECCIÓN RÁPIDA

ABATIDORES MIXTOS TIPO MUEBLE TOUCH SCREEN CON GRUPO 

Modelo

Ciclo refrigeración rápida 
+64.5ºC a +8.5ºC en el 

corazón del producto  (1)

Ciclo congelación rápida 
+64.5ºC a -19.5ºC en el 
corazón del producto  (1)

Dimensiones (mm)
An x Pf x Al Voltaje

Nº de niveles máximo

Potencia
(W) CódigoMáx. 4,8 Kgs. 

por nivel en 
máx. 2 h. 
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 2 h.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 90 m.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Cdad. x mm Cdad. x mm

MX 20-10 A TS 20 15 12 10 7 770 x 820 x 945 230V1 7 x (37) 4 x (74) 1600 FX39271419

MX 30-15 A TS 30 22 20 15 11 770 x 820 x 1565 230V1 19 x (35) 9 x (70) 1700 FX39271420

MX 45-20 A TS 45 34 27 20 15 770 x 820 x 1565 230V/1 19 x (35) 9 x (70) 2280 FX39271422

MX 55-20 A TS 55 34 35 20 15 770 x 820 x 1925 230V/1 30 x (35) 15 x (70) 2480 FX39271424

MX 75-35 A TS 75 56 50 35 25 770 x 820 x 1925 400V/3 30 x (35) 15 x (70) 4000 FX39271426

MX 85-40 A TS 85 56 50 40 25 770 x 820 x 2235 400V/3 43 x (33) 21 x (66) 4000 FX39271428

(1) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Capacidad en carga según lo dispuesto en el acuerdo AFNOR ACD40-003. Otras capacidades, consultar.

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO
• Registrador USB. Conexión USB frontal, con tapa protectora resistente al agua, para registro de temperaturas. Capacidad de 

registro 2 semanas. Creación de un archivo en formato abierto .csv recuperable en una memoria USB (no incluida) para su 
tratamiento en una hoja de cálculo en PC o Tablet. Montado y cableado en fábrica. No compatible con la opción impresora. 

• Impresora con soporte inox. para colocar sobre la parte superior del abatidor. Edición de un ticket de formato reducido 
con las informaciones esenciales. Impresión fechada de alarmas. Impresión periódica de las temperaturas de final de ciclo. 
Suministro con 1 rollo de papel térmico. Alimentación a través de la red (montado y cableado en fábrica). No compatible con 
la opción registrador USB. 

• Impresora con soporte para fijación mural.
• Juego de 4 ruedas en acero inox. Ø80 mm. 2 con freno (solo modelos con grupo incorporado excepto MX 85-40).
• Sonda de pincho con calor, 1 punto. Una única sonda por equipo.
• Otros voltajes y refrigerantes de aplicación, consultar.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO
• Lote de 20 rollos de papel térmico para impresora (opc.).
• Par de guías en acero inox. 18-10 
       - tipo “U” para parrillas y/o bandejas Gastronorm GN1/1 (530x325)
       - tipo “L” para parrillas Euronorma (600x400)
• Parrillas GN1/1 530x325 en acero inox 18-10
• Parrillas Euronorma 600x400 en acero inox 18-10
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GAMA TS - ABATIDORES ESPECIALES PARA BANDEJAS “TOUCH SCREEN”

• Abatidores mixtos 
       - Ciclo refrigeración rápida +64.5ºC a +8.5ºC en el corazón del producto en máximo 2 horas
       - Ciclo congelación rápida +64.5ºC a -19.5ºC en el corazón del producto en máximo 4h50
• Nueva regulación “Touch Screen”. Panel táctil intuitivo, de fácil manejo y diseño atractivo. Integrada en el frontal del equipo.
• Características comunes Gama TS, consultar ficha.
• Equipo frigorífico con refrigerante R452A para abatidor y R134a para armario de conservación modelo DUO (otras opciones, 

consultar). Frío ventilado, evaporador con tratamiento anticorrosión. Re-evaporación automática del agua de descongelación por 
gas caliente modelo MX20 y armario conservación DUO. Prever desagüe en modelo MX TMX30 y zona abatidor DUO.

ABATIDORES MIXTOS ESPECIALES TOUCH SCREEN CON GRUPO - 230V/1

Modelo Voltaje Acabado 
exterior

Ciclo refrigeración rápida 
+64.5ºC a +8.5ºC en el 

corazón del producto  (4)

Ciclo congelación rápida 
+64.5ºC a -19.5ºC en el 
corazón del producto  (1)

Dimensiones (mm)
An x Pf x Al

Nº de 
niveles 

(1)

Nº de niveles 
máximo

Potencia
(W) CódigoMáx. 4,8 Kgs. 

por nivel en 
máx. 2 h. 
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 2 h.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 90 m.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Cdad. x 
mm

Cdad. x 
mm

MX 20-10 A ENC TS 230V1 Inox 18-10 20 15 12 10 7 900 x 725 x 820 7 (4) 7 x (37) 4 x (74) 1600 FX39271511

TMX 30-15 A TS 230V1 Inox 18-10 30 22 20 15 11 1305 x 801 x 900 15 (7) 15 x (35) 7 x (70) 1700 FX39271537

DUO MX 45-300 A TS 230V1 Inox 18-10 85 56 50 40 25 805 x 1055 x 2260 19 (9) 19 x (35) 9 x (70) 2280 FX39271526

Zona superior para
conservación 

Armario +1ºC/+10ºC 14 (2) 14 x (35) 7 x (70)

Suministro estándar con 
2 parrillas
Voltaje estándar 230V/1 + T   
(1) Guías tipo “U”, entre paréntesis dotación estándar, ancho 530 mm. 
(2) Paso mínimo entre niveles .
(3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.
(4) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Capacidad en carga según lo dispuesto en el acuerdo AFNOR ACD40-003. Otras capacidades, consultar.
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GAMA TS  - “TOUCH SCREEN”

MX 20-10 A ENC TS

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Registrador USB. Conexión USB frontal, con tapa protectora resistente al agua, para 
registro de temperaturas. Capacidad de registro 2 semanas. Creación de un archivo en 
formato abierto .csv recuperable en una memoria USB (no incluida) para su tratamiento 
en una hoja de cálculo en PC o Tablet. Montado y cableado en fábrica. No compatible 
con la opción impresora. 

• Impresora con soporte inox. Edición de un ticket de formato reducido con las 
informaciones esenciales. Impresión fechada de alarmas. Impresión periódica de las 
temperaturas de final de ciclo. Suministro con 1 rollo de papel térmico. Alimentación 
a través de la red (montado y cableado en fábrica). No compatible con la opción 
registrador USB. 

• Impresora con soporte para fijación mural. (consultar modelo)
• Juego de 4 ruedas en acero inox. Ø80 mm. 2 con freno (solo modelos con grupo 

incorporado excepto MX 20-10 ENC).
• Sonda de pincho con calor, 1 punto. Una única sonda por equipo.
• Otros voltajes y refrigerantes de aplicación, consultar.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Lote de 20 rollos de papel térmico para impresora (opc.).
• Par de guías en acero inox. 18-10 
       - tipo “U” para parrillas y/o bandejas Gastronorm GN1/1 (530x325)
       - tipo “L” para parrillas Euronorma (600x400)
• Parrillas GN1/1 530x325 en acero inox 18-10
• Parrillas Euronorma 600x400 en acero inox 18-10

TMX 30-15 A TS

DUO MX 45-30 A TS
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GAMA TS - ABATIDORES PARA CARROS “TOUCH SCREEN”

ABATIDORES SOLO REFRIFERACIÓN Ó MIXTOS PARA CARROS TOUCH SCREEN

Modelo

G
rupo frigorífico incorporado

G
rupo frigorífico a distancia.  

Consultar m
odelo.

Sum
inistro m

ontado

Sum
inistro desm

ontado, 
ensam

blaje en obra.

Voltaje Acabado 
exterior

Ciclo refrigeración rápida 
+64.5ºC a +8.5ºC en el 

corazón del producto  (1)

Ciclo congelación 
rápida +64.5ºC 

a -19.5ºC en 
el corazón del 
producto  (1) Dimensiones 

exteriores (mm)
An x Pf x Al

Nº de carros 
máximo

(2)

Potencia
(W) Código

En máximo
110 m.

(kg./ciclo) 

En máximo
110 m.

(kg./ciclo) 

En máximo
4h30´

(kg./ciclo) 
GN
1/1

GN
2/1 EN

UMX 1 A GLS TS ✓ - - ✓ - - 400V/3 Inox 18-10 80 70 40 710 x 1070 x 2530 1 - - 1 5700 FX39271448

MX 1 A TS ✓ - - ✓ - - 400V/3 Inox 18-10 80 70 40 980 x 1091 x 2420 1 - - 1 5700 FX39271432

MX 1 LA TS ✓ - - - - ✓ 400V/3 Inox.18-10 80 70 40 1080 x 1091 x 2420 1 - - 1 5700 FX39271435

UMX 1 S TS - - • ✓ - - - - Inox.18-10 80 70 40 710 x 1070 x 2530 1 - - 1 2700 FX39271449

UMX 1 SX TS - - • ✓ - - - - Inox.18-10 110 80 50 710 x 1070 x 2530 1 - - 1 2700 FX39271450

MX 1 S TS - - • ✓ - - - - Inox 18-10 80 70 40 980 x 1091 x 2170 1 - - 1 2700 FX39271433

MX 1 SX TS - - • ✓ - - - - Inox 18-10 110 80 50 980 x 1091 x 2170 1 - - 1 2700 FX39271434

MX 1 LS TS - - • ✓ - - Inox.18-10 80 70 40 1080 x 1091 x 2170 1 - - 1 2700 FX39271436

MX 1 LSX TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 110 80 50 1080 x 1091 x 2170 1 - - 1 2700 FX39271437

(1) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Capacidad en carga según lo dispuesto en el acuerdo AFNOR ACD40-003. Otras capacidades, consultar.
(2) Capacidad para carros estándar. ( GN1/1  ó  EN = Euronorma 600x400—versión ultacompacta para UMX). Consultar dimensiones útiles del abatidor. Otras opciones de carro disponibles, consultar.
(3) Opción únicamente para abatidor  mixto .
(*) Abatidor con grupo a distancia. Consultar características y voltaje del grupo frigorífico.
✓  Estándar de suministro          • Opcional, consultar.
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GAMA TS  -  “TOUCH SCREEN”

ABATIDORES SOLO REFRIFERACIÓN Ó MIXTOS PARA CARROS TOUCH SCREEN

Modelo

G
rupo frigorífico incorporado

G
rupo frigorífico a distancia.  

Consultar m
odelo.

Sum
inistro m

ontado

Sum
inistro desm

ontado, 
ensam

blaje en obra.

Voltaje Acabado 
exterior

Ciclo refrigeración rápida 
+64.5ºC a +8.5ºC en el 

corazón del producto  (1)

Ciclo congelación 
rápida +64.5ºC 

a -19.5ºC en 
el corazón del 
producto  (1) Dimensiones 

exteriores (mm)
An x Pf x Al

Nº de carros 
máximo

(2)

Potencia
(W) Código

En máximo
110 m.

(kg./ciclo) 

En máximo
110 m.

(kg./ciclo) 

En máximo
4h30´

(kg./ciclo) 
GN
1/1

GN
2/1 EN

MX 2 S TS - - • - - ✓ - - Inox 18-10 160 130 80 1100 x 1451 x 2170 2 1 1 4400 FX39271438

MX 2 SX TS - - • - - ✓ - - Inox 18-10 220 160 100 1100 x 1451 x 2170 2 1 1 4400 FX39271439

MX 27 S TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 160 130 80 1320 x 1231 x 2170 2 1 2 4400 FX39271440

MX 27 SX TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 220 160 100 1320 x 1231 x 2170 2 1 2 4400 FX39271441

MX 29 S TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 160 130 80 1460 x 1231 x 2170 2 1 2 4400 FX39271442

MX 29 SX TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 220 160 100 1460 x 1231 x 2170 2 1 2 4400 FX39271443

MX 3 S TS - - • - - ✓ - - Inox 18-10 240 210 110 1460 x 1331 x 2170 3 1 2 6800 FX39271444

MX 3 SX TS - - • - - ✓ - - Inox 18-10 330 240 140 1460 x 1331 x 2170 3 1 2 6800 FX39271445

MX 4 S TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 320 280 150 1460 x 1651 x 2170 4 2 2 8600 FX39271446

MX 4 SX TS - - • - - ✓ - - Inox.18-10 400 320 180 1460 x 1651 x 2170 4 2 2 8600 FX39271447

(1) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Capacidad en carga según lo dispuesto en el acuerdo AFNOR ACD40-003. Otras capacidades, consultar.
(2) Capacidad para carros estándar. ( GN1/1  ó  EN = Euronorma 600x400—versión ultacompacta para UMX). Consultar dimensiones útiles del abatidor. Otras opciones de carro disponibles, consultar.
(3) Opción únicamente para abatidor  mixto .
(*) Abatidor con grupo a distancia. Consultar características y voltaje del grupo frigorífico.
✓  Estándar de suministro          • Opcional, consultar.
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ABATIDORES PARA CARROS DE PASTELERÍA

CÉLULAS CONGELACIÓN RÁPIDA PASTELERÍA (600 X 400) 
Modelo De +63º C a +10º C 

en 110 min
De +63º C a +10º C 

en 85 min
De +63º C a -18º C 

en 4 h 30 min
Nº de carros 

GN 1/1
Dimensiones (mm)

An x Pr x Al

USPX 1cA GLS TS -- -- 23 Kg (1) 1* 710 x 1070 x 2530

USPX 1cS TS -- -- 30 Kg (1) 1* 710 x 1070 x 2530

SPX 1cA TS -- -- 23 Kg (1) 1** 980 x 1091 x 2420

SPX 1cS TS -- -- 30 Kg (1) 1** 980 x 1091 x 2420

SPX 1LcA TS -- -- 23 Kg (1) 1** 1080 x 1091 x 2420

SPX 1LcS TS -- -- 30 Kg (1) 1** 1080 x 1091 x 2420

SPX 2cS TS -- -- 60 Kg (1) 2*** 1100 x 1451 x 2170

SPX 27cS TS -- -- 60 Kg (1) 2*** 1320 x 1231 x 2170

SPX 29cS TS -- -- 60 Kg (1) 2*** 1460 x 1231 x 2170

SPX 3cS TS -- -- 100 Kg (1) 2 1460 x 1331 x 2170

SPX 4cS TS -- -- 120 Kg (1) 2 1460 x 1651 x 2170

* Carro tipo escalera 600 x 400, especial UltraCompact.
** Congelación de barras crudas formadas de 250g, de +20 ºC a -18 ºC, carros de 600x400 mm en lugar de GN 1/1.
*** Carro tipo escalera 600 x 400 sin tope de caucho en los ángulos.
(1) Sólo con la opción Funcionamiento mixto.

MX 1

58



DIMENSIONES MODELOS DE CARROS

UMX 1A / 1S MX 1A / 1S

MX 1L MX 2S

MX 29 TSMX 27 TS

MX 4 TSMX 3 TS

CU = Useful internal dimensions

UMX
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GAMA EC  -  ABATIDORES TIPO MUEBLE PARA BANDEJAS “ECO CELL”

• Abatidores mixtos 
       - Ciclo refrigeración rápida +64.5ºC a +8.5ºC en el corazón del producto en máximo 2 horas
       - Ciclo congelación rápida +64.5ºC a -19.5ºC en el corazón del producto en máximo 4h50
• Ciclos refrigeración rápida, congelación y “Hard”. Ciclo de pre-refrigeracióin de la célula antes de uso.
• Control electrónico con display digital. 
• Parada del ciclo por cuenta atrás o por temperatura interior del  producto (sonda).
• Desescarche manual con regulación / parada automática de la duración. Desescarche mediante 

funcionamiento forzado del ventilador, realizado con la puerta abierta.
• Mantenimiento en temperatura después del ciclo.
• Señalización sonora y visual del final de ciclo, alarmas y errores.
• Formato GN1/1 (ancho 530 mm.) .  
• Cremallera lateral con guías tipo “U” con espacio mínimo entre niveles de 33 ó 37 mm. según  modelos.
• Posibilidad de cargar formatos 600x400, incluye kit de soporte de cremallera para transformación de la 

instalación interior para aceptar parrillas o bandejas de pastelería.  
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10.
• Sonda de pincho de 1 punto para control y visualización de la temperatura interior del producto y parada 

automática del ciclo en cuanto se alcanza la temperatura  en el corazón del producto. 
• Marco frontal con dispositivo anti-condensación.
• Acceso por puerta individual, apertura a derecha, con tirador integrado. 
• Estructura monocasco con paneles de poliuretano inyectado de 60 mm. de espesor, libres de CFC, HCFC 

y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento.
• Válvula de desagüe y fondo de la célula en declive para la evacuación de agua.
• Píes de 150 mm. ajustables en altura hasta 180 mm.
• Equipo frigorífico con refrigerante R452A (otras opciones, consultar). Frío ventilado, evaporador con 

tratamiento anticorrosión.

ABATIDORES MIXTOS ECO CELL CON GRUPO — 230V/1 

Modelo Volt. Acabado 
exterior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles
(2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 20-10 A EC 230V1 Inox 18-10 7 (4) 37 mm. 20-10 1600 FX39272126

MX 30-15 A EC 230V1 Inox 18-10 19 (10) 35 mm. 30-15 1700 FX39272127

MX 45-20 A EC 230V/1 Inox 18-10 19 (10) 35 mm. 45-20 2280 FX39272129

MX 55-20 A EC 230V/1 Inox 18-10 30 (15) 35 mm. 55-20 2480 FX39272193
Voltaje estándar 230V/1 + T              (1) Guías tipo “U”, entre paréntesis dotación estándar, ancho 530 mm.                   (2) Paso mínimo.
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.

ABATIDORES MIXTOS ECO CELL CON GRUPO — 400V/3

Modelo Volt. Acabado 
exterior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles
(2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 75-35 A EC 400V/3 Inox 18-10 30 (15) 35 mm. 75-35 4000 FX39272131

MX 85-40 A EC 400V/3 Inox 18-10 43 (21) 33 mm. 85-40 4000 FX39272133
Voltaje estándar 400V/3 + T              (1) Guías tipo “U”, entre paréntesis dotación estándar, ancho 530 mm.                   (2) Paso mínimo.
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.
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CARACTERÍSTICAS - GUÍA DE SELECCIÓN RÁPIDA

ABATIDORES MIXTOS TIPO MUEBLE ECO CELL CON GRUPO 

Modelo

Ciclo refrigeración rápida 
+64.5ºC a +8.5ºC en el 

corazón del producto  (1)

Ciclo congelación rápida 
+64.5ºC a -19.5ºC en el 
corazón del producto  (1)

Dimensiones (mm)
An x Pf x Al Voltaje

Nº de niveles máximo

Potencia
(W) CódigoMáx. 4,8 Kgs. 

por nivel en 
máx. 2 h. 
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 2 h.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 90 m.
(kg./ciclo) 

Máx.4,8 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Máx. 3,6 Kgs. 
por nivel en 
máx. 4h50’
(kg./ciclo) 

Cdad. x mm Cdad. x mm

MX 20-10 A EC 20 15 12 10 7 770 x 790 x 945 230V1 7 x (37) 4 x (74) 1600 FX39272126

MX 30-15 A EC 30 22 20 15 11 770 x 790 x 1565 230V1 19 x (35) 10 x (70) 1700 FX39272127

MX 45-20 A EC 45 34 27 20 15 770 x 790 x 1565 230V/1 19 x (35) 10 x (70) 2280 FX39272129

MX 55-20 A EC 55 34 35 20 15 770 x 790 x 1925 230V/1 30 x (35) 15 x (70) 2480 FX39272193

MX 75-35 A EC 75 56 50 35 25 770 x 790 x 1925 400V/3 30 x (35) 15 x (70) 4000 FX39272131

MX 85-40 A EC 85 56 50 40 25 770 x 790 x 2235 400V/3 43 x (33) 21 x (66) 4000 FX39272133

(1) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Capacidad en carga según lo dispuesto en el acuerdo AFNOR ACD40-003. Otras capacidades, consultar.

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente (modelo MX20).
• Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente (modelos MX30y MX45).
• Juego de 4 ruedas en acero inox. Ø80 mm. 2 con freno (solo modelos con grupo incorporado excepto MX 85-40).
• Otros voltajes y refrigerantes de aplicación, consultar.

ACCESORIOS DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO

• Par de guías en acero inox. 18-10 
       - tipo “U” para parrillas y/o bandejas Gastronorm GN1/1 (530x325)
       - tipo “L” para parrillas Euronorma (600x400)
• Parrillas GN1/1 530x325 en acero inox 18-10
• Parrillas Euronorma 600x400 en acero inox 18-10
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GAMA DC  -  ABATIDORES DE SOBREMESA PARA BANDEJAS “DUAL CELL”
• Abatidores mixtos 
       - Ciclo refrigeración rápida +64.5ºC a +8.5ºC en el corazón del producto en máximo 2 horas
       - Ciclo congelación rápida +64.5ºC a -19.5ºC en el corazón del producto en máximo 4h50
• Ciclos refrigeración rápida, congelación y “Hard”. Modo reloj, modo sonda de pincho. Ciclo de pre-refrigeracióin 

de la célula antes de uso.
• Control electrónico con display digital. Panel de mando estanco.  Interruptor de selección del modo célula: Frío / 

Mantenimiento en caliente / Parada . Mantenimiento en temperatura fría después del ciclo.
• Parada del ciclo por cuenta atrás o por temperatura interior del  producto (sonda).
• Desescarche manual con regulación / parada automática de la duración. Desescarche mediante funcionamiento 

forzado del ventilador, realizado con la puerta abierta.
• Señalización sonora y visual del final de ciclo, alarmas y errores.
• Regulación modo calor: Visualización digital de la temperatura interior. Permite regular la temperatura hasta 

70ºC. Señalización sonora y visual de las alarmas, temperaturas y sonda. 
• Formato GN1/1 (530x325 mm.) o GN2/3 (352x325 mm.) según modelos, con 3 niveles fijos, guías desmontables 

con una separación de 65 mm. 
• Revestimiento exterior e interior en acero inox 18-10 (modelos MX) y exterior lacado en blanco (modelo MXL).
• Mantenimiento en caliente hasta +70ºC. Paso de –20ºC a +70ºC en tan solo 30 minutos con el aparato vacío. 
• Sonda de pincho de 1 punto para control y visualización de la temperatura interior del producto y parada 

automática del ciclo en cuanto se alcanza la temperatura  en el corazón del producto. 
• Acceso por puerta individual, apertura a izquierdas, con tirador integrado.  Marco frontal con dispositivo anti-

condensación.
• Estructura monocasco con paneles de poliuretano inyectado de 65 mm. de espesor, libres de CFC, HCFC y HFC.
• Esquinas interiores redondeadas para facilitar su limpieza y mantenimiento. Juntas magnéticas de puerta con 

perfil especial redondeado antisuciedad y antichoque, desmontable sin herramientas.
• Píes de 20 mm. ajustables en altura.
• Equipo de calentamiento. Calentamiento mediante resistencia eléctrica estanca de acero inoxidable. Ventilador 

radial. Termostato de seguridad.
• Equipo frigorífico con refrigerante R452A (otras opciones, consultar). Frío ventilado, evaporador con tratamiento 

anticorrosión. Re-evaporación automática del agua de descongelación por gas caliente. 

ABATIDORES MIXTOS Y MANTENIMIENTO EN CALOR · GN 1/1
Con grupo incorporado — 230V/1

Modelo Acabado 
exterior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles
(2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 10-5 A CT GN1/1 Inox 18-10 3 65 mm. 10-5 830 FX39272080

MXL 10-5 A CT GN1/1 Blanco lacado 3 65 mm. 10-5 830 FX39272081
Voltaje estándar 230V/1 + T              (1) Guías tipo “L”, ancho 325 mm.                                        (2) Paso mínimo entre niveles.
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.

NUEVO T R

ABATIDORES MIXTOS Y MANTENIMIENTO EN CALOR · GN 2/3
Con grupo incorporado — 230V/1

Modelo Acabado 
exterior

Nº de 
niveles 

(1)

Espacio 
entre

niveles
(2)

Ciclos
Kgs. (3) 

R - C

Potencia
(W) Código

MX 10-5 A CT GN2/3 Inox 18-10 3 65 mm. 10-5 830 FX39272082

MXL 10-5 A CT GN2/3 Blanco lacado 3 65 mm. 10-5 830 FX39272083
Voltaje estándar 230V/1 + T              (1) Guías tipo “L”, ancho 325 mm.                                        (2) Paso mínimo entre niveles.
                                                      (3) Estas capacidades se dan con el objetivo de selección de los equipos. Otras capacidades, consultar.

62



GAMA DC  - “DUAL CELL”

• Prever un local correctamente iluminado y convenientemente ventilado. La temperatura 
ambiente debe estar comprendida entre +15 °C y +32 °C, teniendo en cuenta la emisión de 
calor del aparato. Ventilar el local si la temperatura es superior a +32 °C. 

• Un espacio mínimo de 70 mm alrededor del aparato. 
• Evitar la proximidad de fuentes de calor (aparatos de cocción, ...) y la exposición al sol. 

Peso neto 
GN1/1: 55 kg.    GN2/3: 50 kg. 

• Dimensiones en mm.    
• Prever pasos mínimos para su instalación conforme a las dimensiones de los equipos

ACCESORIOS DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO
• Parrillas GN1/1— 530 x 325 mm.
• Bandejas GN1/1— 530 x 325 mm.

OPCIONES DISPONIBLES CON SUPLEMENTO DE PRECIO
• Opción sin sonda, el equipo se suministra sin la sonda de pincho. 

GN 1/1 = 570
GN 2/3 = 470

GN 2/3 = 800
GN 1/1 = 700 650

330330

48
5

21
5
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CIAM
Amor por el detalle
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BEAUTY AND QUALITY. CIAM

CIAM es un prestigioso fabricante, con una 
gama de producto capaz de adaptarse a la 
necesidad de cualquier negocio.

Su calidad de construcción y atención al detalle, 
le hacen destacar en el mercado, haciéndole 
merecedor de la confianza de los clientes que 
exigen la excelencia y el rendimiento máximo 
en sus expositores.

El catálogo que presentamos, es sólo una 
muestra del producto CIAM. Les invitamos 
a consultarnos, ya que disponemos de las 
herramientas necesarias para seleccionar, 
diseñar y proyectar su tienda, con el producto 
de CIAM. Quedarán sorprendidos Vd. y sus 
clientes.
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• Vitrinas modulares para pastelería, heladería, 
charcutería, panadería y pizzería. 

• Unidades de aislamiento de calor recubiertas en 
acero inox. y con esquinas internas redondeadas 
fáciles de limpiar. 

• Versiones: refrigerada estática, refrigeración 
ventilada, heladería, caliente para baño maría, 
secas y calientes, neutras, panadería y pizzería. 

• Dos profundidades: 900 y 750 mm y siete 
diferentes estructuras  de cabezal superiror: C2, 
C3, C4, C5, C6, A1 y A2.

VITRINAS EXPOSITORAS SERIE 900 -750

NOVEDADES GAMA 2020

• Gas ecológico R290 en toda la gama CIAM

• Laterales calefactados, anti condensación, 
sin resistencias visibles, en toda la gama 
refrigerada, de serie

• Marco sellante incorporado en guías de puertas, 
para acomodar LED 3000K. Mejor cierre y más 
luminosidad.

• Sistema de estantes ajustables en altura y 
profundidad.
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PRESENTACIÓN ESTRUCTURAS DISPONIBLES

C2

C3

C4

C5

A1

C6

A2

H 1322 mm

H 1310 mm

H 1150 mm

H 1330 mm

H 1150  mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1330 mm

H 1150 mm

SERIE 900 SERIE 750

Cabezal simple, curvado, con frente templado de cristal,  apertura hacia abajo (excepto cabezal C2 con apertura hacia arriba), laterales con vidrio templado 
y con serigrafía caliente. Estantes intermedios de vidrio, puertas deslizantes de plexiglás,  perfiles  plateados de aluminio, sistema de iluminación LED.

vidrio 
climatizado

vidrio extra
claro
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SERIE 900 VITRINA DE REFRIGERACIÓN ESTÁTICA

• Estructura interna monobloque con aislamiento térmico de 
poliuretano ecológico y recubrimiento en acero inoxidable.

• Refrigeración estática con aletas del evaporador pintadas.

• Piso de exposición en acero lucido.

• Panel de control de temperatura digital.

• Estantes en acero inoxidable con acabado BA.

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Marco de acero galvanizado.

• Bandeja interna del mostrador  en acero con recubrimiento 
plástico

15
0

39
1

39
0

93
1

730

230

920

615 (+4°C)

67
1

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

1200/6,5
Pow (W)*  
Pow Abs (W/A)  
KG  300

630

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

700/4,0
KG  190

510

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

700/4,0
KG  190

610

AP90 / SF

AP90 SQR

1000

15
00

920

92
0

L. 2.500   L. 3.000

INT

INT

EXT

INT

EXT

EXT

640/4,0

325

225

Pow (W)*  

430
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

KG  220

Pow Abs (W/A)  
KG  180

450/2,5
KG  140

L. 2.000

L.1.000

L. 1.250   L. 1.500

INT

INT

INT

EXT

EXT

EXT

540/3,5

Dx
1000

15
00

920

92
0

Sx

R1407

9
2
0

90°

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -16ºC

+ 4º C

230/1/50 GAS R290
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SERIE 900 VITRINA DE REFRIGERACIÓN VENTILADA

• Estructura interna monobloque con aislamiento térmico de 
poliuretano ecológico y recubrimiento en acero inoxidable.

• Refrigeración ventilada con aletas del evaporador pintadas 
y válvula termostática.

• Panel de control de temperatura digital.

• Centralita electrónica.

• Bandejas ajustables en altura de acero inoxidable con 
acabado BA.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -10ºC

15
0

39
1

39
0

93
1

635

230

920

67
1

602 (+4°C)

960/4,5

800/4,1

500

350

Pow (W)*  

670
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

Pow (W)*  
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

Pow Abs (W/A)  
KG  310

KG  230

Pow Abs (W/A)  630/3,5
KG  190

500/3,0
1000

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

750/4,0
KG  190

750

KG  150

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

750/4,5
KG  190

850

L. 2.000 AP90 / SF

AP90 / SQR

L.1.000 L. 2.500   L. 3.000

L. 1.250   L. 1.500

INT

INT

INT

INT

INT

EXT

EXT

EXT

EXT

INT

EXT

EXT

1000

1
5
0
0

920

9
2
0

Dx
1000

1
5
0
0

920

9
2
0

Sx

R1407

9
2
0

90°

+ 4º C

230/1/50 GAS R290
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SERIE 900 VITRINA HELADERÍA

• Estructura monobloque con aislamiento térmico de 
poliuretano ecológico y recubrimiento en acero inoxidable.

• Preparación para recipientes de helado de 4,2 lt 
(250x165x150h mm) o 5,2lt (360x165x120h mm).

• Refrigeración con circulación de aire forzado.

• Descongelación automática e inversión de ciclo.

• Perfil delantero de sabores retroiluminado.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Panel de control de temperatura digital y centralita 
electrónica.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -35ºC

- 18º C

L. 1.000 - 10G

Pow Abs (W/A)  2200/11,5
KG  220

Pow Abs (W/A)  1700/9,0
KG  160

L. 1.500 - 16G

Pow Abs (W/A)  2700/14,0
KG  KG  L. 2.000 - 22G

400Pow (W)*  

258x160x150

360x165x120

560Pow (W)*  

730Pow (W)*  

Pow Abs (W/A)  
KG  

Pow (W)*  

L. 2.000 - 12+10G

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

280

2700/14,0
730

280

15
0

28
1

93
1

635

230

67
1

920

50
0

11
3

80
3

230/1/50 GAS R290
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SERIE 900 VITRINA CALIENTE PARA BAÑO MARÍA

• Estructura externa y estructura interna con aislamiento 
térmico de acero inox para bandejas GN y bandejas 
perforadas GN o acabado BA. 

• Sistema de calentamiento con resistencia eléctrica.

• Entrada y salida de agua situadas en la base, con tubo para 
entrada de 1/2” y tubo para salida de 1/1”.

• Parte superior en acero inox.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Panel de control de temperatura digital y centralita 
electrónica.

• Pies de acero inox regulables en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.

230/1/50

+ 80º C

Pow Abs (W/A)  3080/14,0
KG  260

Pow Abs (W/A)  2070/10,0
KG  210

Pow Abs (W/A)  1540/7,0
KG  160L. 1.000

L. 1.500

L. 2.000

635

67
1 78

4

920

530 (+80°C)

15
0

39
1

39
0

93
1

230
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SERIE 900 VITRINA CALIENTE-SECO

• Extructura externa en acero inoxidable, placa caliente con 
acabado BA. 

• Sistema de calentamiento con resistencia eléctrica.

• Parte superior en acero inox.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Panel de control de temperatura digital y centralita 
electrónica.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -10ºC

+ 80º C

230/1/50

L.1.500

L.1.000

L. 2.000

ANG. 90° SQ

ANG. 90° SF

Pow Abs (W/A)  600/2,5
KG  150

KG  250
1200/5,5Pow Abs (W/A)  

KG  190
1230/5,3Pow Abs (W/A)  

KG 180
1030/4,5Pow Abs (W/A)  Pow Abs (W/A)  930/4,0

KG  200

1000

15
00

920

92
0

Dx
1000

15
00

920

92
0

Sx

R1407

9
2
0

90°

635

230

545 (+80°C)

920

15
0

39
1

39
0

93
1

67
1
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SERIE 900 VITRINA PARA PANADERÍA

• Estructura externa en acero inoxidable.

• Plano de exposición en madera con cajón para recogida de 
migas.

• Parte superior en acero inox.

• Apertura de cajones.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Pies de acero inox regulables en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.

230/1/50

727

238

67
2

921

15
0

39
1

39
0 (

MA
IN)

93
1 (

FU
LL

)

Pow Abs (W/A)  30/0,5
KG  160

Pow Abs (W/A)  20/0,5
KG  120

KG  200
40/0,5Pow Abs (W/A)  

L.1.500

L.1.000

L. 2.000
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SERIE 900 VITRINA NEUTRA

• Placa de exihibición monobloque de acero pulido

• Vitrina abierta con recubrimiento plástico y estantes 
ajustables en acero inox satinado.

• Pies de acero inox regulables en altura.

• Bandeja interna del mostrador en acero con recubrimiento 
plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -10ºC

230/1/50

635

230

920

15
0

39
1

39
0

93
1

67
1

615

L.1.000

L. 2.000

ANG. 90° SQR

ANG. 90° SF

Pow Abs (W/A)  30/0,5
KG  150

Pow Abs (W/A)  20/0,5
KG  110

KG  190
40/0,5Pow Abs (W/A)  

KG  170
40/0,5Pow Abs (W/A)  

KG  170
Pow Abs (W/A)  40/0,5

L. 2.500   L. 3.000 KG  250
60/0,6Pow Abs (W/A)  

L. 1.250   L. 1.500

1000

15
00

920

92
0

Dx
1000

15
00

920

92
0

Sx

R1407

9
2
0

90°
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SERIE 900 VITRINA PARA PIZZERÍA

• Placa de exihibición rústica en acero satinado.

• Compartimento en acero con recubrimiento plastificado y 
estantes regulables.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna del mostrador en acero con recubrimiento 
plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

C5 C6C4C2 C3

SERIE 900 C5 con simulación de paneles no incluidos en precio.

230/1/50

Pow Abs (W/A)  30/0,5
KG  170

Pow Abs (W/A)  20/0,5
KG  130

KG  210
40/0,5Pow Abs (W/A)  

L.1.500

L.1.000

L. 2.000

KG  250
60/0,6Pow Abs (W/A)  

L. 2.500   L. 3.000

500

735

67
2

920
635

93
1 75

0
15

0
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SERIE 750 VITRINA DE REFRIGERACIÓN ESTÁTICA

• Estructura interna con aislamiento térmico en acero 
inoxidable AISI 304.

• Refrigeración estática con aletas del evaporador pintadas.

• Parte superior en acero inoxidable.

• Panel de control de temperatura digital.

• Estantes en acero inoxidable BA.

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Marco de acero galvanizado.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 750 A1 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -16ºC

+ 4º C

A1A2

67
1

465 (+4°C)

15
0

39
1

39
0

93
1

230

635
770

650/3,7

265

180

Pow (W)*  

350
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

KG  200

Pow Abs (W/A)  
KG  160

500/3,0

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

670/3,8
KG  170

425

KG  120

L. 2.000

AP90 / SF

L.1.000

R1407

816

90°

L. 1.250   L. 1.500

INT

INT

INT

INT

EXT

EXT

EXT

EXT

INT

EXT

630/3,5

Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

1200/6,2
KG  270

540

L. 2.500   L. 3.000

230/1/50 GAS R290
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SERIE 750 VITRINA DE REFRIGERACIÓN VENTILADA

• Estructura interna monobloque con aislamiento térmico de 
poliuretano ecológico y recubrimiento en acero inoxidable.

• Refrigeración ventilada con aletas del evaporador pintadas 
y válvula termostática.

• Parte superior en acero inoxidable.

• Panel de control de temperatura digital.

• Centralita electrónica.

• Bandejas ajustables en altura de acero inoxidable con 
acabado BA.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 750 A1 con simulación de paneles no incluidos en precio.
*A temperatura de expansión de -10ºC

+ 4º C

A1A2

15
0

39
1

39
0

93
1

635

230

770

67
1

453 (+4°C)

INT

230/1/50 GAS R290
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SERIE 750 VITRINA CALIENTE PARA BAÑO MARÍA

• Estructura externa y estructura interna con aislamiento 
térmico de acero inox para bandejas GN y bandejas 
perforadas GN o acabado BA. 

• Sistema de calentamiento con resistencia eléctrica.

• Entrada y salida de agua situadas en la base, con tubo para 
entrada de 1/2” y tubo para salida de 1/1”.

• Parte superior en acero inox.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Panel de control de temperatura digital y centralita 
electrónica.

• Pies de acero inoxidable regulables en altura.

• Bandeja interna en acero con recubrimiento plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 750 A1 con simulación de paneles no incluidos en precio.

+ 80º C

A1A2

Pow Abs (W/A)  3080/14,0
KG  240

Pow Abs (W/A)  2070/10,0
KG  190

Pow Abs (W/A)  1500/7,0
KG  140L. 1.000

L. 1.500

L. 2.000
67

1 78
4

150
391

390
931

230

635
770

530 (+80°C)

67
1

230/1/50
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SERIE 750 VITRINA CALIENTE-SECO

• Estructura externa en acero inoxidable, placa caliente con 
acabado BA. 

• Sistema de calentamiento con resistencia eléctrica.

• Parte superior en acero inox.

• Estantes en acero inoxidable satinado.

• Panel de control de temperatura digital y centralita 
electrónica.

• Marco en acero galvanizado con pies de acero regulables 
en altura.

• Bandeja interna del mostrador en acero con recubrimiento 
plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 750 A1 con simulación de paneles no incluidos en precio.

A1A2

230/1/50

+ 80º C

KG  230

KG  180

Pow Abs (W/A)  600/2,5
KG  130

1200/5,5Pow Abs (W/A)  

Pow Abs (W/A)  930/4,0
L.1.500

L.1.000

L. 2.000

KG  160
1030/4,5Pow Abs (W/A)  

R1407

8
1
6

90°

ANG. 90° SF

635

230

770

15
0

39
1

39
0

93
1

67
1 78

4

545 (+80°C)
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SERIE 750 VITRINA NEUTRA

• Placa de exihibición monobloque de acero pulido

• Vitrina abierta con recubrimiento plástico y estantes 
ajustables en acero inox satinado.

• Pies de acero inox regulables en altura.

• Bandeja interna mostrador  en acero con recubrimiento 
plástico.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 750 A1 con simulación de paneles no incluidos en precio.

A1A2

230/1/50

L.1.000

L. 2.000

Pow Abs (W/A)  30/0,5
KG  130

Pow Abs (W/A)  20/0,5
KG  9 0

KG  170
40/0,5Pow Abs (W/A)  

L. 2.500   L. 3.000 KG  230
60/0,6Pow Abs (W/A)  

ANG. 90° SF KG  150
Pow Abs (W/A)  40/0,5

R1407

8
1
6

90°

L. 1.250   L. 1.500
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• La línea 6040 comprende multitud de modelos 
y posibilidades, con múltiples innovaciones 
tecnológicas que la convierten en una de las 
gamas más completas del mercado y hacen de 
esta línea el escaparate perfecto para cualquier 
contexto.

• Vitrinas modulares para masa, helado, praliné, 
comestibles preparados o panadería, destinadas 
para el uso de bandejas de 60x40 cm. 

• El producto expuesto cobra un papel protagonista, 
gracias a su excelente iluminación.

• Un cuidado estudio ergonómico facilita 
al operador, tanto su labor diaria como el 
mantenimiento, disponiendo de todo lo necesario 
a su alcance. Pequeña y cómoda distancia entre 
los distintos niveles de demostración y la zona 
de trabajo.

• 12 estructuras superiores de cristal le permitirán 
encontrar la que más se ajusta a su gusto y 
necesidades.

• Sistemas de apertura frontal, superior, con 
puertas abatibles, deslizantes...

• Modelos neutros, refrigerados o para heladería.

• Multitud de opciones de personalización.

• Proyectos a medida para que su local sea único.

SERIE 6040 VITRINAS EXPOSITORAS
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PRESENTACIÓN ESTRUCTURAS DISPONIBLES

TS R5

R4 G1

T1R4up

SERIE 6040

Vidrio frontal con parte superior soldada, espesor 10 mm, iluminación LED 
con techo en aluminio brillante, puertas deslizantes de plexiglás.

Estructura de vidrio soldado sin perfiles metálicos. Doble apertura de 
cristales: el cristal de la parte superior se puede levantar mientras que el 
cristal frontal se inclina hacia abajo. La estructura se completa por un dosel 
con iluminación LED y el cristal delantero puede ser caliente bajo petición.

Estructura de cristal superior atornillada en bloques de aluminio. Estructura 
superior de vidrio con espesor de 10 mm, iluminación LED del dosel en 
aluminio brillante, puertas deslizantes de plexiglás.

La nueva estructura de vidrio superior G1 tiene una doble apertura. 
Deslizante en el lado del operador y apertura  hacia arriba en el lado del 
cliente. Sistema de iluminación LED.

Estructura de cristal superior atornillada, vidrio delantero de bloques de 
aluminio. Cristal superior con apertura hacia arriba. Estructura de cristal 
superior de 10 mm de espesor, con dosel de iluminación LED en aluminio 
brillante, puertas deslizantes de plexiglás.

Vidrio frontal soldado con sistema de apertura superior inclinado, baja 
potencia asistida con amortiguadores de doble choque. Estante de vidrio 
intermedio. dosel con iluminación LED en aluminio brillante y en cada área 
de visualización, puertas deslizantes de plexiglás.

H 1200 mm

4+
35° C

70% H.Rt
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1200 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1242 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1242 mm

H 1150 mm

4+
30° C

55% H.R.
LED

4.000 K

H 1250 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K
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PRESENTACIÓN ESTRUCTURAS DISPONIBLES

T2 S1

R1 S2

S3R3

SERIE 6040

Vidrio frontal vertical con sistema de apertura superior soldado, baja 
potencia asistida con amortiguadores de doble choque. Estante de vidrio 
intermedio. dosel con iluminación LED en aluminio brillante y en cada área 
de visualización. Puertas deslizantes de plexiglás.

Vidrio frontal curvo con perfiles de aluminio en acabado plateado y apertura 
hacia abajo. Estante de vidrio intermedio. Dosel con iluminación LED en 
aluminio brillante y en cada nivel de visualización. Cristal superior, puertas 
deslizantes de plexiglás.

Vidrio frontal con bisagras en los perfiles de aluminio, apertura hacia abajo. 
Perfiles laterales pulidos(o pintados en epoxi) de acero inoxidable. Dosel 
con iluminación LED en aluminio brillante y en cada área de visualización. 
Cristal superior. Puertas deslizantes de plexigás.

Vidrio frontal recto con perfiles de aluminio plateados y con apertura de 
puerta hacia abajo. Estante de vidrio intermedio. Dosel en aluminio brillante 
con iluminación LED y en cada área de visualización. Tapa de cristal, puertas 
deslizantes de plexiglás.

Estructura de cristal superior atornillada, vidrio delantero de bloques de 
aluminio. Cristal superior con apertura hacia arriba. Estructura de cristal 
superior de 10 mm de espesor, con dosel de iluminación LED en aluminio 
brillante, puertas deslizantes de plexiglás. 

Vidrio frontal con bisagras rectas y perfiles de aluminio con acabado plateado. 
Apertura hacia abajo. Estante intermedio de vidrio. Dosel en aluminio con 
iluminación LED de cada nivel de visualización. Cristal superior y puertas de 
plexiglás deslizantes.

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1242 mm H 1299 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1300 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1311 mm

H 1200 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

H 1250 mm

4+
25° C

60% H.R.
LED

4.000 K

vidrio 
climatizado

vidrio extra
claro
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SERIE 6040 VITRINA DE REFRIGERACIÓN VENTILADA

• Aislamiento térmico del tanque revestido en acero inoxidable 
AISI 304. 

• Refrigeración ventilada con evaporador de aletas y válvula 
termostática. 

• Mecanismo de apertura para la placa de la pantalla y 
evaporador con pistones de gas como garantía de la 
perfecta limpieza del tanque. 

• Tapa de acero inoxidable perimetral. 

• Indicador de temperatura y panel de control digital. 

• Pies ajustables de acero inoxidable. 

• Marco de acero galvanizado gris. 

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -10ºC

+ 4º C

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2

Pow (W)*  
Pow Abs (W/A)  

R1407

90°

800

80
0

1300

13
00

Pow (W)*  630

430
850/4,5

710/3,8 850/4,5
KG  140

Pow Abs (W/A)  900/4,8
KG  160

Pow Abs (W/A)  
KG  180

KG  160

Pow Abs (W/A)  620/3,5
KG  130

550/3,2

850

1000

810

KG  105L. 900   L.1.000

L. 1.300   L.1.500

L. 1.700

L. 2.000   L.2.100

AP90 / SQ

AP90 / SF

Pow (W)*  

690
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

Pow (W)*  
Pow Abs (W/A)  
Pow (W)*  

INT

INT

INT

INT

INT

INT

EXT

EXT

EXT

EXT

EXT

EXT

(272 PREMIUM)

635

39
0

83
9

39
1

15
0

93
1

862

111

1022 PREMIUM

626 (+4°C)

230/1/50 GAS R290
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SERIE 6040 VITRINA HELADERÍA P800

• Aislamiento térmico del tanque revestido en acero inoxidable 
AISI 304. 

• Disponible para cubetas 258x160x150 (h) mm o cubetas 
510x160x100 (h) mm (no suministradas). 

• Ventilador de refrigeración ventilada, sistema de flujo de 
aire del evaporador de gran tamaño. 

• Descongelación de ciclo inverso. 

• Etiquetas de sabores helado con iluminación de fondo. 

• Tapa de acero pulido perimetral.

• Panel de control digital. 

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Marco de acero galvanizado gris. 

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

- 18º C

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2

37
5

721

55
6

823

80
093

1

135

L. 1.150 - 12G

Pow Abs (W/A)  2200/11,5
KG  260

Pow Abs (W/A)  1700/9,0
KG  180

L. 1.650 - 18G
Pow Abs (W/A)  
KG  320L. 2.150 - 12+12G

Pow Abs (W/A)  2700/14,0
KG  KG  L. 2.150 - 24G

560Pow (W)*  

165x165x120
360x165x120

258x165x150

530x162x100

750Pow (W)*  

900Pow (W)*  

560+560Pow (W)*  

300

3400/16,0

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

230/1/50 GAS R290
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SERIE 6040 VITRINA HELADERÍA PREMIUM

• Aislamiento térmico del tanque revestido en acero inoxidable 
AISI 304. 

• Disponible para cubetas de 5 lt de 360x165x120 (h) mm o 
cubetas de 360x250x80 (h) mm (no suministradas). 

• Ventilador de refrigeración ventilada con sistema de doble 
flujo de aire del evaporador. 

• Descongelación automática de ciclo inverso. 

• Tapa de acero pulido perimetral.

• Panel de control digital. 

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

- 18º C

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2

727
983

83
9

54
1

39
0

93
1

135

Pow Abs (W/A)  2200/11,5
KG  280

Pow Abs (W/A)  1700/9,0
KG  210

Pow Abs (W/A)  
KG  340

Pow Abs (W/A)  2700/14,0
KG  KG  

630Pow (W)*  

860Pow (W)*  

1050Pow (W)*  

630+630Pow (W)*  

320L. 1.150 - 12G

360x250x80

360x165x120

L. 1.650 - 18G

L. 2.150 - 24G

L. 2.150 - 12G+12G
3400/16,0

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

INT

EXT

230/1/50 GAS R290
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SERIE 6040 VITRINA CALIENTE BAÑO MARÍA

• Exterior e interior del tanque en acero inoxidable. 

• Disponible para cubetas GN (Gastronorm).

• Sistema caliente con resistencia eléctrica. 

• Cubetas GN o cubetas perforadas BA en acero inoxidable. 

• Panel de control digital. 

• Entrada y salida de agua situados en la base, para la entrada 
de agua de tubo de 1/2 “, para la salida de agua de 32 mm 
de diámetro.

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

+ 80º C

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2

(272 PREMIUM)
111

39
0

39
1

15
0

93
1

540 (+80°C)

635
823

983 PREMIUM

83
9

Pow Abs (W/A)  3000/14,0
KG  180

Pow Abs (W/A)  2030/9,5
KG  140

Pow Abs (W/A)  1500/7,0
KG  100L. 1.000

L. 1.500

L. 2.000

230/1/50
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SERIE 6040 VITRINA CALIENTE-SECO

• Exterior del tanque en acero inoxidable. 

• Placa caliente-seca en acabado BA.

• Sistema caliente con resistencia eléctrica. 

• Marco gris de acero galvanizado.

• Panel de control digital. 

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

+ 80º C

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2
230/1/50

635

83
9

983 PREMIUM

39
0

39
1

15
0

93
1

544 (+80°C)

(272 PREMIUM)
111

823 KG  120

KG  100

L.1.000

L. 2.000

Pow Abs (W/A)  620/3,5
KG  80

1200/6,0Pow Abs (W/A)  

Pow Abs (W/A)  900/4,0
L.1.500
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SERIE 6040 VITRINA PANADERÍA

• Area de visualización con listones de madera maciza y 
bandeja inferior para migas. 

• Perímetro de la zona de trabajo en acero inoxidable satinado.

• Marco de acero galvanizado.

• Pies ajustables de acero inoxidable.

• Tanque de plástico con recubrimiento de acero.

CABEZALES DISPONIBLES

+ 80º C

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2
230/1/50

635

83
9

823
983 PREMIUM

39
0

39
1

15
0

93
1

(272 PREMIUM)
111

L. 900   L.1.000

L. 1.300   L.1.500

L. 1.700

L. 2.000

KG  120

KG  100

Pow Abs (W/A)  20/0,2
KG  70

30/0,3Pow Abs (W/A)  

Pow Abs (W/A)  30/0,3

KG  150
50/0,4Pow Abs (W/A)  
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SERIE 6040 VITRINA NEUTRA

• Area de visualización en acero satinado.

• Vitrina abierta con revestimiento en acero.

• Estantes regulables.

• Pies ajustables de acero galvanizado.

CABEZALES DISPONIBLES

SERIE 6040 R4 con simulación de paneles no incluidos en precio
*A temperatura de expansión de -33ºC

S1 S2R1 R3 R5R4TS R4up S3G1 T1 T2
230/1/50

500

15
0

93
1

80
0

635
823

983 PREMIUM

83
9

13
1

(272 PREMIUM)
111

Pow Abs (W/A)  30/0,3
KG  100

Pow Abs (W/A)  20/0,2
KG  70L. 900   L.1.000

L. 1.300   L.1.500L. 1.300   L.1.500

L. 1.700 KG  120
30/0,3Pow Abs (W/A)  

L. 2.000

AP90 / SQ

AP90 / SF

8
2
5

1300

1
3
0
0

R1452

825

90°

KG  150
50/0,4Pow Abs (W/A)  

KG  160
Pow Abs (W/A)  50/0,4

KG  140
30/0,6Pow Abs (W/A)  
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• Vitrinas profesionales modulares para heladería, 
pastelería, producto congelado, pralines y 
delicatesen.

• Los modelos de la serie MYA incluyen 3 familias 
diferentes de tamaño y profundidad: MYA, MYA 
PLUS y MYA REDUCIDA.

• La serie cuenta con 3 tamaños de unidades 
rectas y esquinas de 45º. Todos los tanques 
están recubiertos en acero inoxidable y aislados 
con poliuretano ecológico.

• Las vitrinas MYA están diseñadas para excelentes 
actuaciones: las unidades de heladería se basan 
en un flujo de aire de refrigeración doble que 
ayudará a cualquier presentación típica de 
montaña también gracias a los compresores 
semi-herméticos y el ciclo de descongelación 
rápida inversa adicional; las unidades de 
pastelería dan la posibilidad de seleccionar el 
número de niveles de refrigeración desde 1 a 3 
niveles, con el fin de satisfacer las necesidades 
de los profesionales más exigentes.

OTRAS SERIES DISPONIBLES: MYA
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• Vitrinas modulares profesionales para heladería, 
pastelería, charcutería y panadería.

• La serie Vertigo se compone de módulos rectos y 
esquinas de 30º que se pueden instalar fácilmente 
a través de pasadores de acoplamiento pre-
dispuestos en los lados del tanque.

• Todos los tanques de exhibición son monolíticos 
en acero inoxidable y con bordes redondeados 
para facilitar la limpieza. Frontal templado con 
inclinación y apertura hacia abajo y calefactor 
anti-vaho.

• Tres estructuras superiores disponibles:VERTIGO1 
con un estante, VERTIGO2 con 2 estantes y 
VERTIGO3 con 3 estantes.

• Perfiles en espejo de aluminio brillante. 
Iluminación estándar con luces micro LED que 
proporcionan un efecto más uniforme; unidades 
modulares para conexiones en serie.

• Las vitrinas vértigo están diseñadas para 
tener excelentes actuaciones. Las vitrinas de 
heladería tienen compresores semi-herméticos 
internos con ciclo de descongelación rápido 
inverso; diferentes versiones en las vitrinas de 
pastelería (ventiladas, con cajones, estáticas) 
destinadas a satisfacer todas las necesidades 
de los operadores y diseñadas para mantener la 
temperatura constante en zonas refrigeradas.

OTRAS SERIES DISPONIBLES: VÉRTIGO
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• Vitrinas refrigeradas para pastelería, helados, 
praliné y delicatessen. La serie incluye 3 
modulos lineales y 3 alturas diferentes. Tanques 
monolíticos en acero inoxidable.

• Vidrios delanteros fijos, templados y rectos. Los 
estantes del medio son ajustables. Iluminación 
LED que proporciona una iluminación uniforme 
sobre los productos.

• Las vitrinas TORTUGA están diseñadas para 
servicios excelentes y de gran rendimiento. 

• Módulos de temperatura positiva con 
descongelación automática. El operador 
tiene acceso al compartimento refrigerado 
a través prácticas puertas deslizantes de 
doble acristalamiento y con sistema de cierre 
automático.

• Módulos de baja temperatura (-20º) con 
refrigeración ventilada y descongelación de ciclo 
inverso ultra-rápido. En este caso el operador 
tiene acceso al compartimento refrigerado a 
través de puertas batientes.

OTRAS SERIES DISPONIBLES: TORTUGA
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• Vitrinas disponibles en las siguientes versiones: 
Pastelería ventilada, charcutería estáticos o 
ventilados, helados estático o ventilado, seco y 
caliente, baño maría, neutra. Tanque recubierto 
de acero inoxidable y con esquinas redondeadas 
para facilitar la limpieza. Tres profundidades 
disponibles 625/800/1000 mm. Diferentes 
alturas de los tanques: 100 mm (slim); 240 mm 
y 359 mm.

• La serie FLAT dispone de 12 diferentes 
estructuras superiores, con una amplia gama de 
personalización para satisfacer incluso en el más 
mínimo detalle las necesidades de cada cliente: 
TS, R4, R4up, R5, G1, T1, T2, R1, R3, S1, S2, S3.

• Las vitrinas FLAT pasan todos los controles de 
calidad a fin de garantizar un alto rendimiento 
incluso en condiciones severas (clase climática 
+ 4). Las vitrinas de la marca CIAM están 
patentadas y cuentan con los certificados 
internacionales: ISO 9001, CE y ETL.

OTRAS SERIES DISPONIBLES: FLAT
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FRITERMIA ICE
Especialistas en fabricadores de hielo
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COMPROMISO

La innovación es el objetivo que inspira el sistema de 
producción de los fabricadores Fritermia Ice

NUESTRA MISIÓN PRINCIPAL ES LA 
SATISFACCIÓN DE TODOS NUESTROS CLIENTES.

• Desde 1991 las máquinas de hielo Fritermia Ice han estado produciendo hielo logrando la satisfacción 
de todos nuestros clientes.

• Diseño en acero inoxidable ideal para integrar nuestras máquinas en todo tipo de muebles y ambientes.

• Grado de protección contra la penetración de líquidos, garantizando la seguridad de los componentes 
eléctricos internos.

• Circuitos presurizados a 20 bares de nitrógeno y probados con helio a 10 bares de presión para detectar 
la presencia de fugas. El resultado es la garantía de un sistema hermético, que asegura la preservación 
en el tiempo.

• Filtro de aire desmontable en todos los modelos, fácil de limpiar que garantiza un ahorro en costes de 
mantenimiento.

• Bomba de desagüe y sistema de lavado automático.

• Hielo cristalino, compacto, y sobre todo, hielo frío. Si necesita hielo todos los días, FRITERMIA ICE 
garantiza lo mejor en profesionalidad, competencia, tecnología y diseño. Todo tipo de hielo para 
refrescar cada ocasión.

• La mejor producción y ahorro de energía en sus negocios cumpliendo los más altos estándares de 
calidad y certificaciones CE y T-V Rheinland además de los estándares de calidad locales en la mayoría 
de los países.

FI 100-60
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CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD

Certificamos la calidad de nuestro trabajo
• Para garantizar el cumplimiento de los fabricadores de hielo con los más altos estándares, los equipos FRITERMIA ICE cuentan 

con la certificación UNI EN ISO 9001: 2015.

• Para garantizar las mejores prestaciones, todos los fabricadores de hielo FRITERMIA ICE están expuestos a pruebas de calidad 
constantes, tanto eléctricas como funcionales.

• Se cumplen con las directivas CE y se haobtenido la aprobación de la marca Rheinland; también son reconocidos por los principales 
organismos de certificación europeos e internacionales que obtienen las siguientes aprobaciones: EAC, ICIM. Todos los materiales 
utilizados cumplen con las regulaciones de la FDA (Food & Drug Administration).

• El tratamiento de los evaporadores hace que nuestros fabricadores de hielo sean adecuados para el contacto con los alimentos.

Sostenibilidad
• El respeto y la protección del medio ambiente son la misión principal de FRITERMIA ICE fomentando la 

investigación constante para una producción más sostenible.

• Reconocemos y defendemos la importancia de proteger y preservar el planeta y a los que viven en él.

• Por estas razones, nuestros fabricadores de hielo se componen en un 90% de materiales totalmente 
reciclables y recuperables, sin agentes en expansión dañinos para el medio ambiente.

• En adicción, todos los elementos utilizados están en conformidad con las regulaciones de la FDA.

R290
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NUESTROS TIPOS DE HIELO

HIELO CUBITO

Formato de cono truncado, facetas 
ligeramente indentadas 14, 17, 32, 41 
o 60 gramos. Cristalino y compacto. 
Enfría, pero el sabor se mantiene 
igual. Adecuado para cualquier forma 
de vidrio, un impulso fresco para 
bebidas.

HIELO PEPITA

Característica de este tipo de hielo es la compacidad que 
otorga una conservación duradera y satisface cualquier 
exigencia en la preparación de cócteles.

HIELO PILÉ

Hielo en escamas granulares. Acción de enfriamiento 
rápido. Peso y volumen adaptados a las necesidades 
de almacenamiento, transporte y dosificación. Ideal 
para conservación de alimentos, incluyendo pescado y 
productos químicos o farmaceúticos.

HIELO FAST-FOOD

Hielo en pirámide con 7 facetas. Con su peso de
tan solo 7 grs es ideal para bebidas gaseosas.
Rápida producción y rápido enfriamiento.

HIELO DEDAL

Formato de dedal hueco. Adecuado 
para cualquier tipo de agua, incluso la 
más dura. Diseñado para la máxima 
superficie de refrigeración. Perfecto 
para bebidas de todo tipo.

Cada hielo tiene su propia forma, cada forma tiene 
su propia aplicación
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GAMA FI

Modelos FI 22-4 FI 32-9  FI 37-16            FI 46-25 FI 88-40 FI 100-60 FI 155-65  

Producción 24/h *                                                                  22 kg 32 kg 37 kg 46 kg 88 kg 100 kg 155 kg

Capacidad Cabina almacenamiento                                    4 kg 9 kg 16 kg 25 kg 40 kg 60 kg 65 kg

Sistema de Condensación                                                    A-W A - W A - W A - W A - W A - W A - W

Tipo de cubito (Gramos)                                                               14 g 14-17-32-41 g 14-17-32-41 g 14-17-32-41 g 14-17-32-41 g 14-17-32-41 g 14-17-32-41 g

Consumo eléctrico **                                                     360 W 350 W 370 W 450 W 800 W 850 W 1400 W

Dimensiones (L x P x A mm)                                           355 x 404 x 590 • 387 x 465 x 687 • 497 x 592 x 687 • 497 x 592 x 797 •• 735 x 603 x 907 •• 735 x 603 x 1007 •• 840 x 740 x 1075 ••

Peso (Kg)                                                                        27,5 kg 38 kg 48 kg 52  kg 71 kg 74 kg 118 kg

Amperios                                                                       10 A 10 A 10 A 10 A 10 A 10 A 16 A
* Temp.Ambiente +21° C - Temp. agua +15° C     ** Temp.Ambiente +43° C      • Patas 5 mm     ••Patas ajustables 110-150 mm ***     Bomba Drenaje solo modelos refrigerados por aire
Sistema de lavado          A: Aire / W: Agua    Entrada agua: 3/4” en todos los modelos    Desagüe: 24 mm      Voltage: 220-240 / 50 Hz

Refrigerante
estándar: R404A

Todos los modelos
disponibles en 

R290

CS CS CS CS CS CS CS

CS

HIELO CUBITO
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GAMA FID & IFT

Modelos   FID 105-35

Producción 24/h *                                                                  105 kg

Capacidad Cabina almacenamiento                                    35 kg

Sistema de Condensación                                                    A - W

Tipo de cubito (Gramos)                                                               7 g

Consumo eléctrico **                                                     850 W

Dimensiones (L x P x A mm)                                           738 x 600 x 980 ••

Peso (Kg)                                                                        75 kg

Amperios                                                                       10 A
* Temp.Ambiente +21° C - Temp. agua +15° C 
** Temp.Ambiente +43° C        •• Patas ajustables 110-150 mm

CS Modelos  IFT 55 IFT 65  IFT 120        IFT 165

Producción 24/h *                                                                  25 kg 35 kg 50 kg 75 kg

Capacidad Cabina almacenamiento                                    8 kg 15 kg 20 kg 30 kg

Sistema de Condensación                                                    A - W A - W A - W A - W

Tipo de cubito (Gramos)                                                               20 g 20 g 20 g 20 g

Consumo eléctrico **                                                     310 W 310 W 420 W 480 W

Dimensiones (L x P x A mm)                                           385 x 468 x 687 • 495 x 580 x 687 •• 495 x 580 x 797 •• 735 x 596 x 907 ••

Peso (Kg)                                                                        38 kg 47 kg 54 kg 75 kg

Amperios                                                                       10 A 10 A 10 A 10 A
* Temp.Ambiente +21° C - Temp. agua +15° C   ** Temp.Ambiente +43° C    • Patas 5 mm    •• Patas ajustables 110-150 mm

HIELO FAST-FOOD HIELO DEDAL
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GAMAS SLT & SLF

SLF 130 SLF 225  SLF 355       

60 kg 95 kg 355 kg

10 kg 28 kg 55 kg

A - W A - W A - W

- - -

420 W 550 W 650 W

450 x 620 x 680 • 496 x 660 x 795 •• 741 x 678 x 1015 ••

56 kg 63 kg 87 kg

10 A 10 A 10 A
* Temp.Ambiente +21° C - Temp. agua +15° C      
** Temp.Ambiente +43° C   
• Patas 5 mm     
•• Patas ajustables 110-150 mm

HIELO PILÉ

Modelos SLT 100 SLT 180 SLT 290      

Producción 24/h *                                                                  55 kg 85 kg 140 kg

Capacidad Cabina almacenamiento                                    10 kg 30 kg 50 kg

Sistema de Condensación                                                    A - W A - W A - W

Tipo de cubito (Gramos)                                                               8 x 16 x 7 8 x 16 x 7 8x 16 x 7

Consumo eléctrico **                                                     420 W 550 W 650 W

Dimensiones (L x P x A mm)                                           450 x 620 x 680 • 500 x 660 x 800 •• 738 x 690 x 1020 ••

Peso (Kg)                                                                        56 kg 67 k 94 kg

Amperios                                                                       10 A 10 A 10 A
* Temp.Ambiente +21° C - Temp. agua +15° C     ** Temp.Ambiente +43° C     ••Patas ajustables 110-150 mm

HIELO PEPITA

103



CAMPOS DE APLICACIÓN

HIELO CUBITO HIELO DEDAL  HIELO PEPITA HIELO PILÉ

Hotel                 

Restaurante                                            

Fast food       

Bar                                                                           

Disco/Pub                                                                    

Mercado Pescado                                           

Supermercado          

Sanidad         

Spa         

Industria                                                                           

104



HOSHIZAKI
La potencia de la ingeniería de precisión, la elegancia del diseño inteligente.

HIELO.
REFRIGERACIÓN.
ESPECIALIDADES.

105



• SOSTENIBILIDAD 107

• CUBITOS DE HIELO 108 - 111

• HIELO PILÉ O EN PEPITAS 112 - 115

• HIELO CRESCENT 116 - 119

• HIELO ESPECIAL 120 - 122

• DEPÓSITOS DE ALMACENAMIENTO 123

• DISPENSADORES DE HIELO Y/O AGUA 124 - 125

• SNOWFLAKE GII - GN 2/1 126 - 129

• GAMA GRAM COMPACT 130 - 135

• ESPECIALIDADES 136 - 138
- Vitrinas de sushi
- Cocederos de arroz 
- Termos para comida

ÍNDICE

106



EL CONTEXTO GENERAL

HEMOS TOMADO LA DECISIÓN DE INTEGRAR NUESTROS PRODUCTOS DE EFICIENCIA ENERGÉTICA
EN UN ENFOQUE GLOBAL PARA CREAR UN FUTURO MEJOR Y MÁS LIMPIO.

PRODUCCIÓN

Estamos llevando a cabo un proceso de implementación de soluciones 
de energía renovable para nuestras plantas de producción y oficinas y 
nuestros almacenes.
Por ejemplo, una de nuestras principales instalaciones de producción 
(Vojens, Dinamarca) cuenta con calefacción generada totalmente por 
una planta fotovoltaica cercana.

TRANSPORTE

Estar presentes en casi todas las zonas geográficas nos da la 
oportunidad de optimizar continuamente nuestras rutas de transporte 
internas y externas, con lo que mejoramos los tiempos de espera y 
reducimos las emisiones de CO2.

DURABILIDAD Y EFICIENCIA ENERGÉTICA

Al haber introducido el hidrocarburo como refrigerante ya en el año 
2002, ahora somos capaces de proporcionar la línea de soluciones 
de refrigeración y de fabricadores de hielo de eficiencia energética 
más completa. Nuestros productos combinan todos los factores que 
intervienen en los sistemas de refrigeración y fabricadores de hielo 
100 % sostenibles. Un diseño estable y duradero juntamente con 
materiales de primera calidad, son dos de los principaless factores 
para conseguir un producto fabricado para durar mucho tiempo.

RECICLAJE

La mayor parte de los componentes de nuestras máquinas (95 %) 
están fabricados con materiales reciclables. De este modo, el proceso 
de eliminación se retroalimenta y vuelve a convertirse en un ciclo de 
producción

NUESTRO COMPROMISO

El aspecto más destacable de nuestro desarrollo hacia un futuro 
más sostenible sigue siendo nuestro compromiso de eliminar 
gradualmente los refrigerantes HFC de todos nuestros productos y 
sustituirlos por gases HC, como el R290.

SOSTENIBILIDAD 
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FABRICADORES DE HIELO EN CUBITOS

ACERCA DE LA GAMA

MATERIALES ESTABLES Y DISEÑO 
DURADERO

BAJO CONSUMO DE ENERGÍA RANGOS DE CAPACIDAD DE 
PRODUCCIÓN

LOS MÁS ESTRICTOS CRITERIOS DE 
HIGIENE Y FÁCIL MANTENIMIENTO

Los dispositivos están creados para 
durar, y su diseño incorpora extras 
inteligentes, como la bomba de agua 
magnética sin acoplamiento directo, 
que evita que se produzcan fugas en el 
circuito del agua.

El uso del refrigerante natural HC R290 
recorta significativamente el consumo 
total de energía de nuestras máquinas 
de cubitos.

Esta serie está formada por máquinas 
de cubitos con una capacidad de 
producción que oscila entre 22 y 240 
kg al día.

Los exteriores son de acero inoxidable. 
Además, el circuito cerrado de agua 
aporta la máxima protección contra 
cualquier tipo de contaminación a 
lo largo del proceso de formación de 
los cubitos. Todas las máquinas de 
Hoshizaki son de fácil mantenimiento.

 EQUIPOS DURADEROS
Y FIABLES
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SOBRE EL HIELO EN CUBITOS

AL CREAR LOS CUBITOS DE HIELO MÁS FAMOSOS DEL MUNDO, 
ENTRAN EN JUEGO TRES GRANDES FACTORES:

SABOR PERFECTO FORMA PERFECTA DILUCIÓN PERFECTA USOS PREVISTOS

Nuestros cubitos, sin impurezas, son el 
medio de enfriamiento perfecto para 
todos los tipos de usos culinarios; no 
tienen ningún sabor, por lo que no 
pondrán en peligro su creación.

Cada cubito se crea de forma 
individual, dentro de una celda 
cerrada, con un fresco espray de agua 
individual, de esta forma se consiguen 
perfectos cubitos de hielo compactos y 
cuadrados.

Durante el proceso de congelación, 
las paredes de las celdas bloquean la 
expansión del agua por todos los lados. 
Por este motivo los cubitos de hielo de 
Hoshizaki son tan compactos y duros, 
consiguiendo que se diluyan al ritmo 
exacto para los cócteles y las copas.

Hostelería Catering Sanidad

Ocio Marítimo Educación

Procesado de 
alimentos

TAMAÑOS DE LOS CUBITOS

XS
Peso: 6 gr

S
Peso: 13 gr

M
Peso: 17 gr

L
Peso: 23 gr

XL
Peso: 31 gr
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FABRICADORES DE HIELO IM - CON DEPÓSITO INTEGRADO

IM 21 CNE IM 45 CNE IM 45 NE IM 100 CNE

ESPECIFICACIONES IM-21CNE-HC IM-30CNE-HC IM-45CNE-HC IM-45NE-HC IM-65NE-HC IM-100CNE-HC

Capacidad de producción 25 kg/24h 30 kg/24h 46 kg/24h 46 kg/24h 62 kg/24h 105 kg/24h

Capacidad del depósito 11.5 kg 11.5 kg 15 kg 18 kg 26 kg 38 kg

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 398 x 451 x 695 398 x 451 x 695 633 x 511 x 690 503 x 456 x 840 633 x 506 x 840 1004 x 600 x 800 

Patas opcionales Patas 90-135 mm extra Patas 92-127 mm extra Patas 92-125 mm extra Patas 92-125 mm extra Patas 92-125 mm extra Patas 100 mm extra

Alimentación eléctrica 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz

Potencia eléctrica 0.230 kW 0.230 kW 0.28 kW 0.280 kW 0.320 kW 0.500 kW

Refrigerante R290 R290 R290 R290 R290 R290

Peso bruto / neto 39/34 kg 39/34 kg 55/45 kg 50/44 kg 60/50 kg 88/77 kg

Tamaño de los cubitos L S  L S  L S  L S  L XS  M  L  XL

CUBITOS DE HIELO

• Exterior en acero inoxidable.
• Juntas de puerta extraíbles.
• Al final de cada ciclo de producción, el tanque se drena automáticamente y se 

llena con agua limpia.

• La higiene y la calidad de hielo como prioridad.
• El agua en circuito cerrado es la mejor  protección contra la contaminación.
• El filtro es extraíble y fácilmente lavable.
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IM 130 NE IM 130 ANE IM 240 NE IM 240 DNE

ESPECIFICACIONES IM-100NE-HC IM-130NE-HC IM-130ANE-HC IM-240ANE-HC IM-240NE-HC IM-240DNE-HC

Capacidad de producción 105 kg/24h 120 kg/24h 125 kg/24h 210 kg 210 kg 210 kg

Capacidad del depósito 50 kg 50 kg 50 kg - 110 kg -

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 704 x 506 x 1200 704 x 506 x 1200 560 x 700 x 880 560 x 700 x 880 704 x 665 x 1510 1084 x 700 x 500

Patas opcionales Patas + 70-110 mm extra Patas + 70-110 mm extra Patas + 70-110 mm extra - - -

Alimentación eléctrica 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz 1/220-240V /50 Hz

Potencia eléctrica 0.560 kW 0.615 kW 0.640 kW 0.930 kW 0.930 kW 0.930 kW

Refrigerante R290 R290 R290 R290 R290 R290

Peso bruto / neto 84/76 kg 85/76 kg 79/68 kg 89/78 kg 89/78 kg 89/78 kg

Depósitos compatibles - - B-140SA, B-210SA, B-340SA B-140SA, B-210SA, B-340SA -
B-340SA, F-1025-52S, 
F-600-42S,F-650-44S, 

F-950-48S

Tamaño de los cubitos XS  M  L  XL XS  M  L  XL M  L XS  M  L  XL XS  M  L XS  M  L  XL

FABRICADORES DE HIELO IM -  MODULARES

CUBITOS DE HIELO

• Exterior en acero inoxidable.
• Juntas de puerta extraíbles.
• Al final de cada ciclo de producción, el tanque se drena automáticamente y se 

llena con agua limpia.

• La higiene y la calidad de hielo como prioridad.
• El agua en circuito cerrado es la mejor  protección contra la contaminación.
• El filtro es extraíble y fácilmente lavable.
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ESCAMAS & PEPITAS

ACERCA DE LA GAMA
Un elemento importante del diseño de la tecnología de nuestra máquina de hielo en 
escamas es su robusto taladro, la pieza que más trabaja en cualquier fabricador de 
hielo en escamas.

Los mecanismos internos de los fabricadores de hielo en escamas y pepitas están 
diseñados para evitar incrustaciones desagradables, la calcificación y la contaminación 
por bacterias tanto dentro como fuera del equipo.

El taladro es de acero inoxidable, mientras que los rodamientos son de carbono. 
Los materiales empleados en el proceso de producción ayudan a que las máquinas 
funcionen a la perfección en entornos exigentes y permiten realizar las

tareas de limpieza de forma fácil y correcta. Los beneficios incluyen: mayor vida útil 
del producto y menores costos de mantenimiento.

Las máquinas de hielo de Hoshizaki son controladas por microcomputadora, 
optimizando el proceso de fabricación de hielo para rendir al máximo en diferentes 
circunstancias, sin tener que hacer ajustes físicos.

El filtro de aire se puede limpiar fácilmente y permite a los usuarios realizar las tareas 
de limpieza de forma regular, prolongando así la esperanza de vida del producto y 
reducir la frecuencia y los costes de mantenimiento.

 MÁXIMA  
 PARA TODOS LOS USOS
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HIELO EN ESCAMAS Y PEPITAS

SABOR E HIGIENE PERFECTOS VERSATILIDAD SOSTENIBILIDAD USOS PREVISTOS

Al no tener impurezas, nuestro hielo 
en escamas y pepitas es el medio de 
enfriamiento ideal para cualquier tipo 
de uso culinario. Esta característica 
hace que este hielo sea muy popular 
también para aplicaciones médicas.

Los fabricadores de hielo de Hoshizaki 
pueden producir hielo en escamas o en
pepitas. Ambos tipos de hielo son 
muy versátiles y encajan en diferentes 
segmentos de mercado y tipos de 
negocio, como hoteles, producción de 
alimentos, bares y restaurantes.

Todas las máquinas de hielo en escamas 
y pepitas utilizan el refrigerante natural 
R290, que es respetuoso con el medio 
ambiente y eficiente en el consumo 
de energía. Además, convierte en 
hielo toda el agua introducida, lo que 
contribuye a ahorrar agua con cada 
ciclo.

Hostelería Catering

Sanidad Marítimo

Procesado de 
alimentos

RELACIÓN HIELO/AGUA

La característica principal del hielo en escamas de Hoshizaki es 
que evita la “quemadura por congelación” cuando se expone 
pescado o productos frescos. El cabezal de extrusión del interior 
de la máquina ejerce solo una ligera compresión para producir 
las típicas escamas de hielo Hoshizaki.

En cuanto al hielo en pepitas, el cabezal de extrusión ejerce 
una mayor compresión para ofrecer pepitas de hielo más duras 
y secas.
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FABRICADORES DE HIELO FM - CON DEPÓSITO INTEGRADO

FM-80KE FM-150KE FM-150KE-50

ESPECIFICACIONES FM-80KE
FM-80KE-N

FM-150KE
FM-150KE-N

FM-150KE-50
FM-150KE-50-N

Capacidad de producción (kg/24h) 85 kg – Hielo pilé
75 kg – Hielo en pepitas

150 kg – Hielo pilé 
140 kg – Hielo en pepitas

150 kg – Hielo pilé  
140 kg – Hielo en pepitas

Capacidad del depósito 26 kg – Hielo pilé  
32 kg – Hielo en pepitas

26 kg – Hielo pilé   
32 kg – Hielo en pepitas

57 kg – Hielo pilé  
65 kg – Hielo en pepitas

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 640 x 600 x 800 mm (Patas 89 mm) 640 x 600 x 800 mm (Patas 89 mm) 940 x 600 x 800 mm (Patas 89 mm)

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz

Potencia eléctrica 0.300 kW 0.640 kW 0.640 kW

Refrigerante R134a – CO2e 215 kg R134a – CO2e 315 kg R134a – CO2e 315 kg

Peso bruto / neto 75/65 kg 82/71 kg 94/84 kg

HIELO PILÉ O EN PEPITAS

• La gama FM se puede convertir demanera relativamente económica para fabricar 
hielo pilé o pepitas.

• El hielo pilé de Hoshizaki impide la quemadura por congelación cuando se expone 
a carne, pescado o productos frescos.

• El consumo de agua es igual a la cantidad de hielo producida.
• El hielo en pepitas de Hoshizaki queda comprimido por el cabezal de extrusión, 

quedando un hielo más duro y seco.
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FM-170AKE-SB FM-600AKE-SB FM-1800ALKE-R452-SB

FABRICADORES DE HIELO FM – MODULARES

ESPECIFICACIONES FM-170AKE-SB/                              
FM-170AKE-N-SB

FM-480AKE-SB/                                      
FM-480AKE-N-SB

FM-600AKE-SB/                                     
FM-600AKE-N-SB

FM-750AKE-SB/                                     
FM-750AKE-N-SB

FM-1800ALKE-R452-SB/                                     
FM-1800ALKE-R452-N-SB

Capacidad de producción (kg/24h) 170 kg – Hielo pilé 
160 kg – Hielo en pepitas

500 kg – Hielo pilé 
430 kg– Hielo en pepitas

600 kg– Hielo pilé 
530 kg – Hielo en pepitas

750 kg – Hielo pilé 
590 kg – Hielo en pepitas

1800 kg – Hielo pilé 
1590 kg – Hielo en pepitas

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 560 x 700 x 780 mm 560 x 700 x 780 mm 560 x 700 x 780 mm 763 x 762 x 780 mm 1080 x 700 x 780 mm

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz

Potencia eléctrica 0.600 kW – Hielo pilé 
0.620 kW – Hielo en pepitas 1.650 kW 1.900 kW – Flake Ice 

1.950 kW – Hielo en pepitas
1.880 kW – Hielo pilé 

2.010 kW– Hielo en pepitas
710 W – Hielo pilé 

770 kW – Hielo en pepitas

Refrigerante R134a – CO2e 529 kg R404A – CO2e 2352 kg R404A – CO2e 5096 kg R404A – CO2e 4508 kg R452A

Peso bruto / neto 75/68 kg 102/95 kg 114/107 kg 143/133 kg 155/140 kg

Depósitos compatibles B-140SA, B-210SA, B-340SA. B-140SA, B-210SA, B-340SA. B-140SA, B-210SA, B-340SA.  B-210SA, B-340SA. B-210SA, B-340SA

HIELO PILÉ O EN PEPITAS

• La gama FM se puede convertir demanera relativamente económica para fabricar 
hielo pilé o pepitas.

• El hielo pilé de Hoshizaki impide la quemadura por congelación cuando se expone 
a carne, pescado o productos frescos.

• El consumo de agua es igual a la cantidad de hielo producida.
• El hielo en pepitas de Hoshizaki queda comprimido por el cabezal de extrusión, 

quedando un hielo más duro y seco.
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HIELO CRESCENT

ACERCA DE LA GAMA

El evaporador de doble cara de nuestros fabricadores de hielo Crescent es de acero 
inoxidable, el mejor material para garantizar una larga vida útil, seguridad alimentaria 
y una limpieza sin daños.

Con esta mayor y mejor superficie para hielo y otras mejoras, los fabricadores de 
hielo Crescent Edge pueden incluso superar a la potente generación anterior en lo 
que a tiempos y capacidad de producción se refiere. Los compactos parámetros de los 
modelos autocontenidos la convierten en la opción perfecta para espacios pequeños. 

Además, el diseño inteligente, “enchufar y listo”, garantiza un montaje extremadamente 
rápido y sencillo.  

Siempre centrados en la conveniencia operativa y en la seguridad alimentaria, todas 
las partes (incluyendo el filtro de aire) son fácilmente accesibles desde el frontal. 
Tenga en cuenta que una limpieza frecuente mejorará la vida útil de la máquina.

El proceso de fabricación de hielo totalmente automatizado y controlado digitalmente 
no requiere ajustes manuales y supone un verdadero ahorro de tiempo para sus 
empleados.

 DESCUBRA LA   
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ACERCA DEL HIELO CRESCENT

ENFRIAMIENTO DE 
BOTELLAS SIN DAÑOS   ASPECTO APETECIBLE   ENFRIAMIENTO DE BEBIDAS USOS PREVISTOS

El hielo es duro y compacto, pero gracias 
a su superficie suave y redondeada, es el 
tipo de hielo ideal para evitar daños a las 
botellas y sus etiquetas.

Debido a que el hielo es transparente, 
puede exponer sus productos totalmente
cubiertos y protegidos, pero igualmente 
visibles para el cliente.

Gracias a su 0% de impurezas, el hielo 
no tiene absolutamente ningún sabor y 
es la base óptima para sus cócteles.

  TEMPERATURA ÓPTIMA   EL BORDE   NO SE PEGA

La temperatura del hielo es exactamente
de 0º C, hecho que evita las desagradables 
“quemaduras por congelación”, además 
es transparente, lo que permite cubrir los 
productos por completo, manteniendo las 
temperaturas ideales para los alimentos 
más vulnerables y delicados.

La característica más inigualable del hielo 
Crescent de Hoshizaki es su forma única, 
que permite servir mezclas de bebidas 
sin salpicaduras. Al mismo tiempo, es el 
hielo más económico, ya que desplaza la
bebida de forma óptima.

Los bordes redondos del hielo evitan que se 
pegue, ni siquiera al utilizarlo en cubiteras 
para enfriar bebidas, con carne o pescado 
frescos o en buffets. Los productos frescos 
o los recipientes de un buffet se pueden 
reorganizar sin que la textura ni el sabor se 
vean afectados.

Hostelería Catering

Sanidad Marítimo

Procesado de 
alimentos

HIELO CRESCENT

El nuevo hielo Crescent tiene aletas. Por lo demás, tiene las 
mismas características que la versión antigua de KM.
(Es decir, claridad, pureza, temperatura, redondez.)

Cubito de KM
Peso: 9 g

Cubito de KM Edge
Peso: 10 g 117



FABRICADORES DE HIELO KM - CON DEPÓSITO INTEGRADO

KM 40B KM 55B KM 80B

ESPECIFICACIONES KM-40B KM-55B KM-80B

Capacidad de producción 43 kg 53 kg 79 kg

Capacidad del depósito hasta 16 kg 23 kg 40 kg

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 452 x 617 x 842 605 x 617 x 842 605 x 719 x 842 

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz                                       
1/220-240V/60Hz

1/220-240V/50Hz                                       
1/220-240V/60Hz

1/220-240V/50Hz                                       
1/220-240V/60Hz

Potencia eléctrica 50 Hz: 0.278 kW  /  60 Hz: 0.224 kW 50 Hz: 0.288 kW  /  60 Hz: 0.434 kW 50 Hz: 0.449 kW  /  60 Hz: 0.521 kW

Refrigerante R134a – CO2e 200 kg R134a – CO2e 800 kg R134a – CO2e 343 kg

Peso bruto / neto 50/40 kg 58/46 kg 64/51 kg
* Temperatura del aire 10ºC / Temperatura del agua 10ºC. Basado en modelos de 50Hz refrigerados con aire.

PRODUCEN HIELO CRESCENT EDGE

• Incrementan la eficiencia maximizando la superficie del evaporador.
• Ciclo de recolectado más rapido para mayor producción.
• El incremento de la superficie unida  una estructura más resistente y duradera.

• El diseño del evaporador consigue eliminar la mayoría de los minerales e 
impurezas, dando como resultado hielos individuales y cristalinos.

• Superficie de acero inoxidable.
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KM-201AA KM-270AA KMD-210AB-HC

ESPECIFICACIONES KM-201AA KM-270AA KMD-210AB-HC

Tipo de cubito Cubito de media luna Cubito de media luna Cubito de media luna

Capacidad de producción 190 kg 265 kg 210 kg

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 560 x 625 x 610 mm 560 x 625 x 610 mm 560 x 625 x 610 mm

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz

Potencia eléctrica 50 Hz: 0.700 Kw 50 Hz: 0.700 Kw 0.683 kW

Refrigerante R404A – CO2e 2039 kg            R404A – CO2e 3058 kg    R290 - CO2 147 kg

Peso bruto / neto 73/57 kg 73/57 kg 73/57 kg

Depósitos compatibles B-140SA, B-210SA, B-340SA. B-140SA, B-210SA, B-340SA. B-140SA, B-210SA, B-340SA.

* Temperatura del aire 21ºC / Temperatura del agua 10ºC.

FABRICADORES DE HIELO IM -  MODULARES

PRODUCEN HIELO CRESCENT EDGE

• Incrementan la eficiencia maximizando la superficie del evaporador.
• Ciclo de recolectado más rapido para mayor producción.
• El incremento de la superficie unida  una estructura más resistente y duradera.

• El diseño del evaporador consigue eliminar la mayoría de los minerales e 
impurezas, dando como resultado hielos individuales y cristalinos.

• Superficie de acero inoxidable.
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HIELO ESPECIAL

HIELO ATRACTIVO PARA SUS BEBIDAS

Amplíe sus horizontes creativos y las posibilidades estéticas de sus creaciones gracias 
a nuestros fabricadores de hielo especial, que producen hielo con formas diferentes y 
extraordinarias.

Son ideales sobre todo para las coctelerías que deseen diferenciarse sin poner en 
riesgo el sabor y la calidad de sus bebidas. Manteniendo las características de un hielo 
perfecto, ahora puede añadir un toque decorativo a sus cócteles. Nuestros fabricadores 
de hielo especial funcionan de forma parecida a nuestras famosas máquinas de cubitos 
de hielo.

Cada forma de hielo se crea de forma separada, con un espray individual de agua. La 
producción se realiza dentro de una celda cerrada para que el cubito de hielo tenga 
la forma más compacta y precisa posible, ya sea de bola, estrella, corazón, cilindro, 
cubito grande o cubito alargado.

Los propietarios de un fabricador de hielo especial de Hoshizaki pueden echar la vista 
atrás para recordar aquellos tiempos en los que el hielo se moldeaba manualmente. 
Ahora disfrutan de la comodidad que supone recoger hielos con formas idénticas del 
depósito de almacenamiento integrado y de fácil acceso.

  DE ESTÉTICA
 Y FUNCIONALIDAD
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HIELO ESPECIAL

USOS PREVISTOS

Hostelería Catering

Eduación Ocio

Marítimo

Cubito grande Hielo esférico Hielo con forma de corazón Hielo con forma de estrella
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FABRICADORES DE HIELO IM - CON DEPÓSITO INTEGRADO

IM-65NE-LM

ESPECIFICACIONES IM-65NE-Q IM-65NE-LM IM-65NE-LM103 IM-65NE-H IM-65NE-S

Tipo de hielo Hielo esférico Cubito extra grande (XXL) Cubito alargado (XXXL) Corazón Estrella

Capacidad de producción 26 kg 40 kg 32 kg 28 kg 22 kg

Capacidad del depósito 17 kg 26 kg 26 kg 26 kg 26 kg

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 633 x 506 x 860 633 x 506 x 860                     633 x 506 x 860 633 x 506 x 860 633 x 506 x 860                      

Patas opcionales Patas suma 90-152 mm Patas suma 90-152 mm Patas suma 90-152 mm Patas suma 90-152 mm Patas suma 90-152 mm

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz

Potencia eléctrica 0.390 kW 0.400 kW 0.400 kW 0.400 kW 0.400 kW

Refrigerante R134a – CO2e 260 kg R134a – CO2e 260 kg R134a – CO2e 260 kg R134a – CO2e 260kg R134a – CO2e 260kg

Peso bruto / neto 66/53 kg 66/53 kg 66/53 kg 61/53 kg 61/53 kg

PRODUCE HIELO ESPECIAL

• La higiene y la calidad de hielo como prioridad.
• Al final de cada ciclo de producción, el tanque se drena automáticamente y se 

llena con agua limpia.
• Exterior en acero inoxidable.

• Juntas de puerta extraíbles
• El agua en circuito cerrado es la mejor protección contra la contaminación.
• El filtro es extraible y facilmente lavable.
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FABRICADORES DE HIELO IM -  MODULARES

DEPÓSITOS DE ALMACENAMIENTO

• El exterior de acero inoxidable facilita la limpieza y proporciona una 
apariencia atractiva y duradera.

• Aislamiento de los depósitos en espuma de poliuretano.
• Interior tratado con el agente antimicrobiano Hoshiguard.

• Interior tratado con el agente antimicrobiano Hoshiguard.
• Los depósitos de Hoshizaki son robustos, higiénicos y fáciles de instalar, y adecuados 

para almacenar todo tipo de cubitos de hielo (cúbico, esférico, media luna, picado).

ESPECIFICACIONES IM-65NE-C IM-100NE-C
IM-240DNE-C                                          

IM-240DWNE-C                                             
IM-240XWNE-C

Tipo de cubito Cubito cilíndrico Cubito cilíndrico Cubito cilíndrico
Capacidad de producción 55 kg 85 kg 240/480/720 kg
Capacidad del depósito 26 kg 50 kg –
Dimensiones (An x Pr x Al) mm 633 x 506 x 840 nn 704 x 506 x 1200 mm 1084 x 700 x 500 mm
Patas opcionales 90-125 mm 70-100 mm –
Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz
Potencia eléctrica 0.400 kW 0.630 kW 1.330 kW
Refrigerante R134a –CO2e 286 kg R134a – CO2e 364 kg R404A – CO2e 1961 kg
Peso bruto / neto 61/53 kg 85/76 kg 101/89 kg
Depósitos compatibles – – B-340SA, F650, 950/1025

Modelo Capacidad del depósito 
(aprox.)

Dimensiones mm
 (An x Pr x Al) Peso bruto / neto

B-140SA 144 kg 560 x 820 x 1016 
(Patas suma 90 mm) 49/37 kg

B-210SA 217 kg 781 x 820 x 1016 
(Patas suma 90 mm) 57/47 kg

B-340SA 348 kg 1220 x 820 x 1016 
(Patas suma 90 mm) 86/64 kg

F-300-22 136 kg 559 x 800 x 1016 58 kg
F-425-30 195 kg 762 x 800 x 1016 74 kg
F-600-42S 258 kg 1087 x 686 x 1019 70 kg
F-650-44S 299 kg 1118 x 801 x 1016 80 kg
F-950-48S 431 kg 1220 x 801 x 1270 105 kg
F-1025-52S 467 kg 1321 x 801 x 1270 112 kg

IM 100 NE-C IM 240 DNE-C

B-210SA B-340SA
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DISPENSADORES DCM

AGUA Y HIELO: ¿EXISTE UNA MEJOR COMBINACIÓN?
Con los DISPENSADORES DCM, el usuario puede elegir entre las siguientes opciones:

•  Solo cubito de hielo

•  Cubito de hielo y agua

•  Solo agua

La capacidad de producción de estos dispensadores de hielo/agua compactos, pero 
al mismo tiempo potentes, oscila entre 60 kg/día, para negocios más pequeños, y 
230 kg/día, para lugares de un tamaño considerable, como parques de atracciones, 
complejos hoteleros y entornos de servicio rápido a gran escala.

Normalmente, los dispensadores Hoshizaki se utilizan donde haga falta servir 
combinaciones de hielo y agua de forma rápida, eficiente y segura desde el punto de 
vista alimentario.

  USOS PREVISTOS EL HIELO DE LOS DISPENSADORES

                            

      
               

 EQUIPOS PARA UN
ENFRIAMIENTO 

Hostelería Catering

Sanidad Educación

Procesado de 
alimentos

Tipo de hielo cubilete
Peso 3 gramos
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DCM 60KE DCM 120KE DCM 230

ESPECIFICACIONES DCM-60KE (-P) DCM-120KE (-P) DCM-230HE

Tipo de hielo Cubilete + Agua Cubilete + Agua Cubilete + Agua

Capacidad de producción 60 kg 125 kg 230 kg

Capacidad del depósito 1.9 kg 4 kg 18 kg

Dimensiones (An x Pr x Al) mm 350 x 585 x 695 mm (max 710) 350 x 585 x 815 mm (max 830) 660 x 571 x 1016 mm

Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/230V/50Hz

Potencia eléctrica 0.280 Kw 0.480 kW 0,815 kW

Refrigerante R134a – CO2e 300 kg R134a – CO2e 300 kg R404A – CO2e 2078 kg

Peso bruto / neto 56/47 kg 66/57 kg 120/108 kg

Sistema de distribución (de serie) Palanca Palanca -

Opcional Pulsador Pulsador -

DISPENSADORES DCM

DISPENSADORES DE HIELO Y/O AGUA

• Los dispensadores DCM-60KE y DCM-120KE proporcionan las siguientes 
combinaciones: dispensar cubitos de hielo, cubitos de hielo y agua o solo agua.

• La distribución de agua / hielo es posible en múltiples entornos, tales como 
residencias de ancianos, autoservicios, restaurantes comunitarios y de comidas 
rápidas, máquinas expendedoras de bebidas, parques de atracciones.
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SNOWFLAKE GII

SEGURIDAD ALIMENTARIA, HIGIENE Y ERGONOMÍA

• Tirador ergonómico que se extiende por toda la altura del dispositivo

• Altura inferior a 2 m, ideal para edificios y cocinas con techos bajos

• Las juntas magnéticas dobles aisladas y desmontables permiten una 
limpieza fácil y una dispersión mínima del calor

• Acero inoxidable AISI 304 de alto grado

• Puerta reversible para mayor flexibilidad

• Interior y repisas fáciles de limpiar, con función antiinclinación al extraerlas

• La base interior con esquinas redondeadas permite una limpieza sencilla

MONTAJE SOBRE PATAS, RUEDAS O PEDESTAL
L: Patas 130 mm - C: Ruedas 130 mm
Se puede instalar sobre un pedestal 
desmontando las patas o las ruedas.

2
1

3

4
5
6
7

2

3

1

5

4

6

7

USOS PREVISTOS

Hostelería Catering

Eduación Ocio

Sanidad

 FIABLES.  
 ASEQUIBLES.
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SUR / SUF-65

SNOWFLAKE GII - 2/1 GN

ESPECIFICACIONES SUR-65BG-C SUF-65BG-C SUR-135BG-C SUF-135BG-C
Código de producto 877000813 877010813 878000813 878010813
Rango de temperatura -2 / +8ºC -20 / -10ºC -2 / +8ºC -20 / -10ºC
Volumen, bruto 560 L 560 L 1310 L 1310 L
Volumen, neto utilizable 403 L 398 L 810 L 800 L
Dimensiones (An x Pr x Al) mm con ruedas 654 x 840 x 1996 654 x 840 x 1996 1344 x 840 x 1996 1344 x 840 x 1996
Peso (bruto) 131 kg 140 kg 220 kg 240 kg
Potencia frigorífica -10°C 316 Watt - 595 Watt -
Potencia frigorífica -30°C - 434 Watt - 654 Watt
Alimentación eléctrica 230V, 50Hz 230V, 50Hz 230V, 50Hz 230V, 50Hz
Potencia eléctrica 0,17 kW 0,40 kW 0,32 kW 0,80 kW
Clase de eficiencia energética D D D F
Consumo de energía / año (AEC) 953 kWh 2559 kWh 1201kWh 4831kWh
Clase climática 5 5 5 5

Fluido frigorífico "R 290 0,068 kg/ 
CO2e 0.204kg" R290 "R 290 0,142 kg / 

CO2e 0.312kg"
"R 290 0,142 kg / 
CO2e 0.426kg"

MATERIAL   Interior / Exterior Acero Inoxidable AISI 304 Acero Inoxidable AISI 304
Numero de niveles 22 niveles con intervalo de 60mm 22 niveles con intervalo de 60mm
Estantes 3 estantes GN 2/1 6 estantes GN 2/1

CÁMARAS DE REFRIGERACIÓN Y CONGELACIÓN SNOWFLAKE GII – 2/1 GN
• Gastronorm dimensiones GN 2/1.
• Sistema de enfriamiento tropicalizado que soporta hasta +40°C.
• Puertas reversibles para mayor flexibilidad.
• Cierre de puerta

• Pantalla de lectura facil.
• Condensador sin necesidad de limpieza.
• Asa ergonómica.
• Juntas desmontable.

CÓDIGO EXTRAS

760660013 Parrillas con respaldo en 
inoxidable para armarios

760660009 Parrillas con respaldo 
platificada para armarios

760660014 Soporte estantes para armarios 
de dos puertas - izquierda

760660015 Soporte estantes para armarios 
de dos puertas - derecha

760660007 Juego de 4 patas
760660022 Juego de 4 ruedas

SUR / SUF-135SUR / SUF-65 SUR / SUF-135
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SNOWFLAKE GII

ENFRIADO DE CALIDAD DE CONFIANZA

• La gama Snowflake GII Refrigeration está diseñada para ayudar a quienes 
trabajan bajo presión a diario, en la vorágine de una cocina comercial con 
espacio limitado.

• Esta serie incluye frigoríficos y congeladores de una o dos puertas, encimeras 
refrigeradas y abatidores/congeladores. 

• La gama Snowflake GII se fabrica utilizando la mejor ingeniería y tecnología 
de diseño, así como un estricto proceso de garantía de calidad que llevan a 
cabo nuestros equipos en Dinamarca y Japón.

HIGIENE Y ERGONOMÍA
Raíles telescópicos de cajones 
extralargos.

Condensador extraíble para fácil limpieza.

21

USOS PREVISTOS

Hostelería Catering Sanidad Educación Ocio

Superficie de trabajo con 
salpicadero (opcional).

Secciones de 2 o 3 cajones opcionales:
An. 330 x P. 543 x Al. 201 mm (interior)
An. 330 x P. 543 x Al. 101 mm (interior)

 FIABLES.  
 ASEQUIBLES.
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SCR 130

SNOWFLAKE GII - SCR

ESPECIFICACIONES SCR-130CG-LR-L1 SCR-180CGRC-LRR-L1 SCR-225CGRC-LLRR-L1
Código de producto 879000800 879020800 879040800
Rango de temperatura -2 / +8ºC -2 / +8ºC -2 / +8ºC
Volumen, bruto 300 L 500 L 625 L
Volumen, neto utilizable 171 L 257 L 343 L
Dimensiones (An x Pr x Al) mm con ruedas 1314 x 700 x 830-880 1780 x 700 x 830-880 2246 x 700 x 830-880
Peso (bruto) 112 kg 141 kg 174 kg
Potencia frigorífica -10°C 316 Watt 377 Watt 464 Watt
Potencia frigorífica -30°C 0,16 Kw 0,19 kW 0,24 kW
Alimentación eléctrica 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz
Potencia eléctrica 0,16 Kw 0,19 kW 0,24 kW
Clase de eficiencia energética C C C
Consumo de energía / año (AEC) 905 kWh 927 kWh 1059 kWh
Clase climática 5 5 5
Fluido frigorífico R290 0,055 kg/ CO2e 0.165 kg R290 0,079 kg/ CO2e 0.237 kg R290 0,095 kg / 0.287 kg
MATERIAL   Interior / Exterior Inox AISI 304 Inox AISI 304 Inox AISI 304
Numero de secciones 2 3 4
Número de estantes 4 estantes GN 1/1 6 estantes GN 1/1 8 estantes GN 1/1

Numero de niveles
5 niveles con un intervalo 

de 110 mm
5 niveles con un intervalo 

de 110 mm
5 niveles con un intervalo 

de 110 mm

SNOWFLAKE GII – SCR – MESAS
• Multiples combinaciones de puertas y cajones.
• Opción de incorporar 2 o 3 cajones.
• Junta desmontable

• Asa ergonómica integrada
• Carriles telescópicos extralargos

CÓDIGO EXTRAS
760660007 Juego de 4 patas para mesas de 850mm (L1)
760660117 Juego de 4 patas H900mm (L2)
760660011 Juego de 4 ruedas para mesas de 850mm (C1)
760660012 Juego de 4 ruedas para mesas de 900mm (C2)

760660001 Encimera con splashback de 100mm para 
SCR-130CH

760660002 Encimera con splashback de 100mm para 
SCR-180CH

760660003 Encimera con splashback de 100mm para 
SCR-225CH

760660120 Sección suplementaria de 2 cajones 1/2 en 
lugar de puerta

760660121 Sección suplementaria de 3 cajones 1/3 en 
lugar de puerta

760660004 Soporte de estantes - izquierda
760660005 Soporte de estantes - derecha
760660010 Parrillas sin respaldo inox
760660008 Parrillas sin respaldo plastificado

SCR 225SCR 180

Opción de secciones con 2 o 3 cajones GN 1/1
2 cajones (330 x 543x 201 mm) 1/2 drawers
3 cajones (330 x 543x 101 mm) 1/3
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GRAM COMPACT

ES MUY VERSÁTIL Y AHORRA ESPACIO
• La gama COMPACT ofrece una variedad de productos muy versátiles: no importa si se va a instalar de forma independiente, en combinación lateral o vertical con otros 

equipos o fijado a la pared, se pueden cumplir todos los requisitos. El modelo COMPACT 210 cabe debajo de la encimera. Sin embargo, como dispositivo independiente, 
ofrece espacio de trabajo adicional en su “tablero”.

CONFIGURACIONES

COMBINACIÓN EN COLUMNA: combine
el refrigerador y congelador COMPACT 210.
Esta configuración se puede instalar en el sitio o
encargar ya montada como una sola unidad.

FIJADO A LA PARED: se puede fijar a la pared para
facilitar la limpieza utilizando un kit de fijación a la
pared.

COMBINACIÓN LATERAL: a menudo, los
refrigeradores y congeladores de la misma
altura se colocan uno junto al otro.

COMBINACIÓN CON HORNO MICROONDAS:
el tablero del modelo COMPACT 310 es una ubicación
ideal para un horno microondas, ya que se encuentra a
la altura ergonómica de trabajo adecuada.

 VERSÁTILES,  
 Y ROBUSTOS

130



CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES

SEGURIDAD ALIMENTARIA. HIGIENE, ERGONOMÍA Y BUEN
ENTORNO DE TRABAJO

• Bajo nivel de ruido

• El sistema de circulación de aire garantiza temperaturas estables

• Junta de la puerta desmontable para una limpieza sencilla

• Tirador integrado que se extiende por toda la altura del dispositivo. Cómodo 
de agarrar y acceso fácil para la limpieza

• Acero inoxidable sin níquel (modelos de acero inoxidable); sin riesgo de 
reacciones alérgicas

• Repisas diseñadas para evitar salpicaduras y desperdicios: 
equipadas con un sistema que impide que se inclinen

• Descongelación automática

• Revestimiento interno ABS de una pieza: sin huecos
ni acumulación de contaminación

• Pedales de apertura de puertas para manejarla sin manos
(accesorio opcional, no incluido con el modelo COMPACT 210)

CÁMARA CON PUERTA DE CRISTAL
La puerta está equipada con luces
LED para iluminar a la perfección los
productos almacenados

USOS PREVISTOS

Hostelería Catering

Eduación Ocio

Sanidad

1

Sector marino
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COMPACT 210 LG

COMPACT K 210 RG F 210 RG K 210 LG F 210 LG KG 210 RG KG 210 LG
Código de producto 862100441 862120441 862100461 862120461 862110441 862110461

Rango de temperatura +2 / +12ºC -22 / -5ºC +2 / +12ºC -22 / -5ºC +2 / +12ºC -+2 / +12ºC

ESPECIFICACIONES COMPACT K 210 COMPACT F 210 COMPACT KG 210
Volumen, bruto 125 ltr. 125 ltr. 125 ltr.

Volumen, neto utilizable 76 ltr. 76 ltr. 76 ltr.
Dimensiones mm
(An x Pr x Al) con ruedas 595 x 640 x 830 595 x 640 x 830 595 x 640 x 830

Peso (bruto) 46 kg 46 kg 52 kg
Potencia frigorífica -10°C 154 Watt - 154 Watt
Potencia frigorífica -30°C - 156 Watt -
Alimentación eléctrica 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz
Potencia eléctrica 99 Watt 120 Watt 103 Watt
Clase de eficiencia energética A B Aún no reglamentado
Consumo de energía / año (AEC) 322 kWh 905 kWh Aún no reglamentado
Nivel sonoro 35,8 dB(A) 38.6 dB(A) 34.3 dB(A)
GWP 3 3 3
Fluido frigorífico R 600a /0.03 kg/CO2e 0.10 kg R 600a/0.04 kg/CO2e 0.11 kg R 600a/0.03 kg/CO2e 0.10 kg
MATERIAL   Acabado exterior Inox Blanco Inox    -    Blanco

MATERIAL   Acabado interior ABS Gris ABS Blanco ABS Blanco
Estantes 3 Grises 3 Blancos 3 Blancos

GRAM COMPACT 210
• Distribución eficiente de aire para una mejor conservacion del producto.
• Puerta apertura a derechas reversible con cerradura.
• Puerta reversible (excepto puertas de cristal).

• 3 estantes rev. gris incluídos.
• Desescarche automático con reevaporación de condensados.

CÓDIGO EXTRAS
818721001 Estante rev. blanco (486x433 mm)
818721002 Estante inclinado rev. blanco (486x395 mm)
818721019 Estante de fondo rev. blanco (486x300 mm)
818721025 Bandeja perforada blanca (486 x 433 mm)

818721027 Bandeja inferior perforada blanca (486 x 
300 mm)

818721020 Estante rev. gris (486x433 mm)
818721021 Estante de fondo rev. gris (486x300 mm)
818721006 Estante inox (486x433 mm)
818721007 Estante de fondo inox (486x300 mm)
818721022 Cesta revestida blanca (486x433 mm)
818721029 Cesta baja blanca (486x300x216 mm)
818721024 Cesta revestida gris (486x433x140 mm)
819581000 Kit de superposición (no montado) incl Patas
819581001 Kit de superposición (no montado)

819581002 Kit de superposición (no montado), incl. 
Ruedas

819581003 Suspensión mural
818899905 Ruedas H=125 mm
819581011 Patas (H=100-130 mm)
819581050 Placa superior inox

COMPACT 210 RG COMPACT 210 LG COMPACT KG 210 CG

GRAM COMPACT 210
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COMPACT 310 RG

GRAM COMPACT 310

COMPACT K 310 RG F 310 RG K 310 LG F 310 LG KG 310 RG KG 310 LG
Código de producto 863100441 863120441 863100461 863120461 863110441 863110461
Rango de temperatura +2 / +12ºC -22 / -5ºC +2 / +12ºC -22 / -5ºC +2 / +12ºC -+2 / +12ºC

ESPECIFICACIONES SUR-65BG-C SUR-135BG-C SUR-135BG-C
Volumen, bruto 218 ltr. 218 ltr. 218 ltr.
Volumen, neto utilizable 152 ltr. 152 ltr. 152 ltr.
Dimensiones mm
(An x Pr x Al) con ruedas 595 x 640 x 1290 595 x 640 x 1290 595 x 640 x 1290

Peso (bruto) 61 kg 62 kg 68 kg
Potencia frigorífica -10°C 154 Watt - 154 Watt
Potencia frigorífica -30°C - 204 Watt -
Alimentación eléctrica 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz
Potencia eléctrica  99 Watt 141 Watt 114 Watt
Clase de eficiencia energética C C Aún no reglamentado
Consumo de energía / año (AEC) 345 kWh 886 kWh Aún no reglamentado
Nivel sonoro 35.5 dB(A) dB(A) 35.4 dB(A)
GWP 3 3 3
Fluido frigorífico R 600a/0.04 kg/CO2e 0.12 kg R 600a/0.04 kg/CO2e 0.11 kg R 600a/0.04 kg/CO2e 0.12 kg
MATERIAL   Acabado exterior Inox Blanco Inox    -    Blanco

MATERIAL   Acabado interior ABS Gris ABS Blanco ABS Blanco
Estantes 4 Grises 4 Blancos 4 Blancos

GRAM COMPACT 310

• Puerta con cerradura, apertura a derechas • Puerta reversible (excepto puertas de cristal) •  4 estantes rev. gris incluídos

CÓDIGO EXTRAS
818721001 Estante rev. blanco (486x433 mm)
818721002 Estante inclinado rev. blanco (486x395 mm)
818721019 Estante de fondo rev. blanco (486x300 mm)
818721025 Bandeja perforada blanca (486 x 433 mm)

818721027 Bandeja inferior perforada blanca (486 x 
300 mm)

818721020 Estante rev. gris (486x433 mm)
818721021 Estante de fondo rev. gris (486x300 mm)
818721006 Estante inox (486x433 mm)
818721007 Estante de fondo inox (486x300 mm)
818721022 Cesta revestida blanca (486x433 mm)
818721029 Cesta baja blanca (486x300x216 mm)
819581003 Suspensión mural
818899905 Ruedas H=125 mm
819581011 Patas (H=100-130 mm)
819581050 Placa superior inox
819581052 Pedal de apertura de puerta

COMPACT 310 LG COMPACT KG 310 CG COMPACT KG 310 LG
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COMPACT 410 LG

COMPACT K 410 RG F4210 RG K 410 LG F 410 LG KG 410 RG KG 410 LG
Código de producto 864100441 864120441 864100461 864120461 864110441 864110461

Rango de temperatura +2 / +12ºC -22 / -5ºC +2 / +12ºC +2 / +12ºC +2 / +12ºC -+2 / +12ºC

ESPECIFICACIONES COMPACT K 410 COMPACT F 410 COMPACT KG 410
Volumen, bruto 346 ltr. 346 ltr. 346 ltr.

Volumen, neto utilizable 265 ltr. 265 ltr. 265 ltr.
Dimensiones (An x Pr x Al) mm 595 x 640 x 1875 mm 595 x 640 x 1875 mm 595 x 640 x 1875 mm
Peso (bruto) 75 kg 78 kg 84 kg
Potencia frigorífica -10°C 207 Watt - 317 Watt
Potencia frigorífica -30°C - 212 Watt -
Alimentación eléctrica 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz
Potencia eléctrica 103 Watt 141 Watt 177 Watt
Clase de eficiencia energética C C Aún no reglamentado
Consumo de energía / año (AEC) 383 kWh 1044 kWh Aún no reglamentado
Nivel sonoro 35.1 dB(A) 39.4 dB(A) 36.3 dB(A)
GWP 3 3 3
Fluido frigorífico R 600a/0.05 kg / CO2e 0.15 kg R 600a/0.05 kg/ CO2e 0.14 kg R 600a/0.05 kg/ CO2e 0.15 kg
MATERIAL   Acabado exterior Inox Blanco Inox    -    Blanco

MATERIAL   Acabado interior ABS Gris ABS Blanco ABS Blanco
Estantes 6 Grises  -  6 Blancos 6 Grises  -  6 Blancos 6 Blancos

GRAM COMPACT 410
• Distribución eficiente de aire para una mejor conservación del producto.
• 6 estantes rev. gris incluídos

• Puerta doble cristal reversible apertura a derechas.
• Desescarche automático con reevaporación de condensados.
• Puerta reversible (excepto puertas de cristal)

CÓDIGO EXTRAS
818721001 Estante rev. blanco (486x433 mm)
818721002 Estante inclinado rev. blanco (486x395 mm)
818721019 Estante de fondo rev. blanco (486x300 mm)
818721025 Bandeja perforada blanca (486 x 433 mm)

818721027 Bandeja inferior perforada blanca (486 x 
300 mm)

818721020 Estante rev. gris (486x433 mm)
818721021 Estante de fondo rev. gris (486x300 mm)
818721006 Estante inox (486x433 mm)
818721007 Estante de fondo inox (486x300 mm)
818721022 Cesta revestida blanca (486x433 mm)
818721024 Cesta revestida gris (486x433x140 mm)
818721029 Cesta baja blanca (486x300x216 mm)
819581003 Suspensión mural
818899905 Ruedas H=125 mm
819581011 Patas (H=100-130 mm)
819581050 Placa superior inox
819581052 Pedal de apertura de puerta

COMPACT 410 RG COMPACT 410 LG COMPACT KG 410 CG

GRAM COMPACT 410
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COMPACT 310 RG

GRAM COMPACT 610

COMPACT K 610 RG F 610 RG K 610 LG F 610 LG KG 610 RG KG 610 LG
Código de producto 866100041 866100241 866100061 866100261 866140041 866140061
Rango de temperatura +2 / +12ºC -25 / -5ºC +2 / +12ºC -25 / -5ºC +2 / +12ºC -+2 / +12ºC

ESPECIFICACIONES COMPACT K 610 COMPACT F 610 COMPACT KG 610
Volumen, bruto 583 ltr. 583 ltr. 583 ltr.
Volumen, neto utilizable 436 ltr. 436 ltr. 436 ltr.
Dimensiones mm
(An x Pr x Al) con ruedas 695 x 875 x 2010 mm 695 x 875 x 2010 mm 695 x 875 x 2010 mm

Peso (bruto) 110 kg 113 kg 122 kg
Potencia frigorífica -10°C 354 Watt - 422 Watt
Potencia frigorífica -30°C - 512 Watt -
Alimentación eléctrica 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz 230V, 50 Hz
Potencia eléctrica 291 Watt 485 Watt 300 Watt
Clase de eficiencia energética COMPACT K 610 D Aún no reglamentado
Consumo de energía / año (AEC) 489 kWh 2566 kWh Aún no reglamentado
Nivel sonoro 44.2 dB(A) 48.6 dB(A) Aún no reglamentado
GWP 3 3 3
Fluido frigorífico R 600a/0.10 kg/CO2e 0.31 kg R 290/0.09 kg/CO2e 0.28 kg R 290/0.09 kg/CO2e 0.28 kg
MATERIAL   Acabado exterior Inox Inox Inox    -    Blanco

MATERIAL   Acabado interior ABS Gris ABS Gris ABS Gris
Estantes 4 Grises 4 Grises 4 Grises

CÓDIGO EXTRAS

818880008 Estante rev. gris 530x650 mm 
(soportes no incl.)

818880007 Estante inox 530x650 mm 
(soportes no incl.)

818880003 Juego de soportes (611 mm) 12 mm
818899905 Ruedas H=125 mm
818899926 Patas H=130/200 mm
819581053 Pedal de apertura de puerta

COMPACT 310 LG COMPACT KG 310 CG COMPACT KG 310 LG

GRAM COMPACT 610
• Distribución eficiente de aire para una mejor conservación del producto.
• 4 estantes rev. gris incluídos

• Puerta doble cristal reversible apertura a derechas.
• Desescarche automático con reevaporación de condensados.
• Puerta reversible (excepto puertas de cristal)
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EXPONGA CON ORGULLO EL PESCADO Y CARNE FRESCOS Y OTROS PRODUCTOS PERECEDEROS
• Nuestra línea de vitrinas de exposición refrigeradas combina características innovadoras con un diseño moderno y elegante. Además, su configuración destaca y preserva 

cualquier tipo de pescado, incluso los más delicados.
• Esta gama está diseñada para mantener un nivel de humedad muy natural y temperaturas seguras para los alimentos, incluso en horas punta de servicio en las que se abre 

frecuentemente la puerta.
• El flujo de aire suave y difuso funciona sin circulación de aire forzado. Este método genera las condiciones ideales para evitar la desagradable deshidratación y pérdida de 

masa de los productos almacenados.

SENCILLEZ ES INTELIGENCIA

Una de las soluciones más sorprendentemente sencillas para un 
control fácil y rápido de la temperatura: la bandeja interior se 
puede girar hacia arriba o hacia abajo para fijar la temperatura 
interior ideal para los distintos tipos de pescado.

Las aletas laterales elevadas de las bandejas permiten una 
mayor circulación del aire, reduciendo la temperatura de 
almacenamiento de forma instantánea.

Bandeja hacia arriba: tipos de pescado más delicados.

Bandeja hacia abajo: tipos de pescado que requieran 
temperaturas de almacenamiento inferiores.

ESPECIALIDADES

• El evaporador en forma de tubo absorbe el calor continuamente. La condensación se congela 
en la superficie exterior, manteniendo así una atractiva capa de escarcha que no gotea.

• La parte superior es antideslizante: ideal para colocar platos para servir.
• La puerta deslizante de 150 mm de altura se puede desmontar y retirar para limpiarla fácilmente.
• El cristal curvado permite una visibilidad óptima de los alimentos expuestos.
• Las bandejas son de ABS, con perfil ondulado, y se pueden retirar para limpiarlas fácilmente.
• La unidad de condensación de nuestros modelos se encuentra en el lado derecho o izquierdo, 

mientras que la salida de aire está ubicada en los laterales, lejos del usuario.

 LA BUENA COMIDA REQUIERE 
 INGREDIENTES  

1

2
3
4
5
6

1
2

3

4

5
6

136



VITRINAS DE SUSHI

ESPECIFICACIONES HNC-120BE HNC-150BE HNC-180BE HNC-210BE
Motor a la izquierda / Versión negra HNC-120BE-L-B HNC-150BE-L-B HNC-180BE-L-B HNC-210BE-L-B
Motor a la izquierda / Acero inoxidable HNC-120BE-L-S HNC-150BE-L-S HNC-180BE-L-S HNC-210BE-L-S
Motor a la derecha  / Versión negra HNC-120BE-R-B HNC-150BE-R-B HNC-180BE-R-B HNC-210BE-R-B
Motor a la derecha / Acero inoxidable HNC-120BE-R-S HNC-150BE-R-S HNC-180BE-R-S HNC-210BE-R-S
Capacidad neta 42 ltr. 57 ltr. 72 ltr. 87 ltr.
Temperatura (aprox..) 5°C 5°C 5°C 5°C
Dimensiones (An x Pr x Al) mm 1200 x 345 x 270 1500 x 345 x 270 1800 x 345 x 270 2100 x 345 x 270
Alimentación eléctrica 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz 1/220-240V/50Hz
Potencia eléctrica 0.150 kW 0.150 kW 0.150 kW 0.150 kW

Refrigerante R134a – CO2e 114 kg R134a – CO2e 157 kg R134a – CO2e 200 kg R134a – CO2e 229 kg
Peso bruto / neto 44/32 kg 52/37 kg 60/42 kg 68/47 kg

• Conjunto autónomo.
• Vitrina refrigerada acabado inox.
• 16 modelos disponibles desde 1,20 a 2,10 m, incluyendo los de acero inoxidable.
• El aire es aspirado por detrás y empujado a un lado.
• La bandeja rígida corrugada permite una disposición ideal del pescado.
• Sistema de enfriamiento estático para una optima conservación del producto.
• El vidrio curvado está especialmente diseñado para reducir el fenómeno de 

condensación, dentro de la vitrina.
• 27 cm de ancho.

HNC-150BE-R-B
Motor a la derecha

HNC-150BE-L-S
Motor a la izquierda
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COCEDERO DE ARROZ
• Produce hasta 20 tazas de arroz.
• Interior antiadherente extraíble con un grosor de 1.8 mm.
• Plato protector incluido que evita que el arroz se queme.
• Incluye cuchara para arroz y taza medidora.
• Exterior de acero inoxidable.

TERMO PARA COMIDA
• Diseño apilable único para un almacenamiento eficiente.
• Excelente aislamiento térmico. Materiales aislantes de 

alto rendimiento en la estructura del termo (espuma de 
uretano rígida) y espuma de estireno en la tapa. Mantiene 
caliente el arroz hasta 6 horas, conservando la frescura 
de lo recién cocinado.

• Colector de vapor. El exceso de humedad es absorbido 
por el colector de vapor instalado en la superficie interior 
de la tapa, evitando que el arroz se pegue.

COCEDEROS DE ARROZ Y TERMOS PARA COMIDA

ESPECIFICACIONES JNO-B36W
Capacidad de cocción 3.6L
Voltaje 220V-240V
Potencia Cocción 1610W

Tamaño 360 x 426 x 383 mm
Peso 8.6 kg

ESPECIFICACIONES JFM-390P JFM-570P
Capacidad 3.9L 5.7L
Retención de temperatura 76 °C (6h) 78 °C (6h)

Tamaño 430 x 360 x 250 mm 430 x 360 x 310 mm
Peso 4,3 kg 4,8 kg
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HOONVED
Equipos eficientes, económicos y fiables. 

Ahorro y  eficiencia energética constituyen un elemento fundamental para la mejora del medio ambiente.
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• La serie CE destaca por su cuba totalmente 
fabricada en acero inox. 18/10 (304) con 
soldaduras estancas que evitan la acumulacion 
de suciedad.

• Control electrónico , filtro de la cuba y bomba 
de aclarado y abrillantado en todos los modelos.

• Tirador integrado en la puerta y panel de control 
de fácil visualización y limpieza.

• Una gama eficiente, económica y fiable.

LAVAVAJILLAS BAJAMOSTRADOR:  LINEA CE

Lavavajillas bajamostrador: CE línea clásica

Modelo Cesta (mm) Altura útil
puerta (mm) Ciclos (seg) Potencia 

total (w)
Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Conexión eléctrica

CE 43 350 x 350 280 120 - 180 - 240 - 480 3060 430 x 525 x 675 230V / 1 / 50 Hz
CE 46 400 x 400 280 120 - 180 - 240 - 480 3060 430 x 525 x 675 230V / 1 / 50 Hz

CE 53 450 x 450 280 120 - 180 - 240 - 480 5450 530 x 605 x 755 Multipower 400V / 3F / 
50Hz ó 230V 50 Hz

CE 60 500 x 500 350 120 - 180 - 240 - 480 5450 600 x 605 x 820 Multipower 400V / 3F / 
50Hz ó 230V 50 Hz

* Dotación estándar: modelos CE43/ CE 46: 2 cesto para vasos, 2 cesto para cubiertos, 1 cestos para platos.Modelo CE 53: 1 cesto para vasos, 1 cesto para 
   cubiertos, 1 cestos para platos. Modelo CE60: 1 cesto para vasos, 1 cesto para cubiertos, 2 cestos para platos.

CE 43 CE 46 CE 53 CE 60

CE 60

Para un correcto funcionamiento de los 
lavavajillas, deben operar con agua cuya 
dureza esté comprendida entre 4 y 10 
grados franceses. Si no se cumple el anterior 
requisito es indispensable la instalacion de un 
sistema descalificador.

✓

OPCIONALES
PD Bomba detergente.
PS Bomba desagüe.
DE Descalcificador incorporado.

¡Dosificador abrillantador incorporado 
en todos los equipos!

CE 53
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• Los lavavajillas de campana son especialmente 
indicados para locales que precisan de una alta 
capacidad de lavado.

• Sistema de inicio de ciclo por cierre de capota, 
con posibilidad de instalación de mesas de 
entrada y salida, lineales o en ángulo y altura 
útil de 42 cm.

• Carrocería en acero inoxidable satinado AISI 
304.

• Cúpula autolimpiante, con filtros de acero 
inoxidable.

• Visualización en pantalla de la temperatura de 
los ciclos de lavado y aclarado.

• Guias de cestos regulable altura.

LAVAVAJILLAS DE CÚPULA: CAP

Lavavajillas de cúpula: CAP

Modelo Cesta (mm) Altura útil
puerta (mm) Ciclos (seg) Potencia 

total (w)
Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Conexión eléctrica

CAP 7 E 500 X 500 420 120 - 180 - 240 - 480 6750 625 x 740 x 1470 400V / 3 / 50 Hz
CAP 10 E 500 X 500 420 065 - 100 - 150 - 480 7100 625 x 740 x 1470 400V / 3 / 50 Hz
CAP 12 E 500 X 500 420 055 - 085 - 120 - 480 11620 625 x 740 x 1470 400V / 3 / 50 Hz
* Dotación estándar de todos los modelos CAP: 1 cesto para vasos, 1 cesto para cubiertos, 2 cestos para platos.

CAP 7 CAP 10 CAP 12

OPCIONALES
PD Bomba detergente.
PS Bomba desagüe.
DE Descalcificador incorporado.
RCC2 Unidad condensadora.
BT Sistema Break Tank
PC Aislamiento térmico-acústico.

Se recomienda añadir “RCC2” a los equipos 
con capota con aislamiento térmico-acústico.   
Altura total del equipo con RCC2 1994 mm.

✓

CAP 12 E
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• Adecuados para pastelerías, restaurantes o 
heladerías gracias a su polivalencia, capacidad y 
potencia de lavado.     

• Modelos con estructura en acero inoxidable 
18/10 ligeramente satinado

• El calderín y la resistencia estan fabricados en 
acero inox y resultan inalterables a la corrosión. 

• Panel de mandos digital.  

• Facilidad de mantenimiento y limpieza.    

• El modelo C 68 E con sus pequeñas medidas 
(600 x 695 x 830 mm), es posible instalarlo bajo 
el mostrador, en la cocina u obrador.

LAVA-UTENSILIOS COMPACTOS: LÍNEA C

Lavavajillas bajamostrador: CE línea clásica

Modelo Cesta (mm) Altura útil
puerta (mm) Ciclos (seg) Potencia 

total (w)
Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Conexión eléctrica

C 68 E 500 x 600 400 120 - 180 - 240 6830 600 x 695 x 830 400V / 3 / 50 Hz
C 90 E 2º 500 x 600 500 120- 240 - 360 - 600 7620 620 x 735 x 1495 400V / 3 / 50 Hz
* Dotación estándar: modelos C 68 E/ C 90 E 2ª: 1 cesto para cubiertos, 1 cesto para platos, 1 cesto para utensilios de repostería.

OPCIONALES
PD Bomba detergente.
PS Bomba desagüe.
DE Descalcificador incorporado.
RCC2 Unidad condensadora.
BT Sistema Break Tank
PC Aislamiento térmico-acústico.

SISTEMA BREAK TANK
Permite el aclarado con presión constante.
Garantiza el aclarado con temperatura 
constante. Impide el retorno de agua del 
calderín en el sistema de agua de red (no 
existe contaminación del agua de red). 
Impide efectuar ciclos de lavado sin agua.
EL SISTEMA BREAK TANK incluye bomba de 
aumento de la presión de serie.

✓

C 68 E
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La gama HD se constituye de lava-objetos que 
resuelven toda exigencia de lavado en los sectores 
de la panadería, pastelería, heladería y restauración.

ERGONOMÍA    
• Estructura con doble pared de acero inoxidable 

AISI 304.  
• Panel de mandos digital lateral.

HIGIENE PERFECTA    
• Filtros de cuba de acero inox fácilmente extraíbles.
• Filtro de aspiración para proteger la bomba de 

lavado y prevenir el depósito de residuos en el 
circuito de lavado.

SEGURIDAD 
• Panel de mando de baja tensión 12 V. 
• Microinterruptor de detención ciclo en caso de 

apertura accidental de la puerta. 

ELECTRÓNICA
• Posibilidad de accionar el lavado automático al 

cerrar de la puerta.    
• Interrupción ciclo con alarma y visualización de 

led.

Lava-objetos compactos: linea HD

Modelo Cesta (mm) Altura útil
puerta (mm) Ciclos (min) Potencia 

total (w)
Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Conexión eléctrica

HD 40 BT 540 x 660 x 650 2050 2 - 4 - 6 - 8½ 7620 720 x 858 x 1712 400V / 3 / 50 Hz
HD 60 BT 650 x 700 x 650 2170 2 - 4 - 6 - 8½ 7620 836 x 915 x 1890 400V / 3 / 50 Hz
HD 80 BT 810 x 700 x 650 2170 2 - 4 - 6 - 8½ 8350 996 x 915 x 1890 400V / 3 / 50 Hz
HD 130 BT 1320 x 700 x 650 2150 2 - 4 - 6 - 8½ 16700 1506 x 915 x 1890 400V / 3 / 50 Hz
* Dotación estándar modelo HD 40: 1 cesto para cubiertos, 1 cesto para bandejas, 1 cesto de rejilla. Modelos HD 60 / HD 80: 1 cesto para cubiertos, 1 cesto 
para bandejas, 1 cesto de rejilla, 1 rejilla en forma de cono. Modelos HD 130: 1 cesto para cubiertos,1 cesto para tapas, 2 cestos para bandejas, 1 cesto de 
rejilla, 1 rejilla en forma de cono.

OPCIONALES
PD Bomba detergente.
PS Bomba desagüe.
RCC2 Unidad condensadora.
PC Aislamiento térmico-acústico.
HP Bomba de calor

¡Sistema BREAK TANK  incorporado en 
todos los equipos!

HD 130 BT

HD 40 BT HD 60 BT HD 80 BT

HD 130 BT

LAVA-OBJETOS COMPACTOS: LINEA HD

HD 60 BT
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B T S  =  B R E A K  T A N K  S Y S T E M
El Sistema Break Tank asegura temperaturas y presiones constantes durante la 
fase de enjuague, evitando cualquier contaminación del agua en la red eléctrica 
debido a los retroflujos del equipo.

La dureza del agua suministrada debe estar entre 4° and 10° F (grados de dureza Franceses).
En caso de mayor nivel de dureza, se debe utilizar un suvaizador de agua.

BREAK TANK SYSTEM
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RECINTOS DE PANELES PARA CÁMARAS FRIGORÍFICAS, EQUIPOS FRIGORÍFICOS , 

SISTEMAS AUXILIARES Y PROYECTOS.
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CARACTERÍSTICAS GENERALES   GAMA SUPERPLUS

• Panel tipo sandwich de poliuretano inyectado de 
70 ó 100 mm. de espesor. Con chapa de acero 
galvanizado lacada en blanco y film protector 
de polietileno. Densidad media 42-44 kg/m3. 
Coeficiente de conductividad en todos los puntos: 
grupo A según UNE 41950.

• Sistema de unión exclusivo y patentado 
Instaclack. Se montan en un tiempo muy 
reducido. Hermeticidad garantizada sin necesidad 
de emplear silicona ni otros elementos sellantes. 
Permite traslados futuros.

• Suelo reforzado antideslizante de 100 mm. 
de espesor para todos los espesores. Carga 
admisible estática de 8.000 kg/m2 y carga 
admisible dinámica de 400 kg distribuidos en 4 
puntos de rodadura.

• Puerta pivotante de 1850 x 800 mm. medidas de 
luz, con sistema de desbloqueo desde el interior. 
Apertura izquierda o derecha,según necesidad. 
Incluye de serie cerradura con llave.

• Posibilidad de situar la puerta en distintas 
posiciones sin paneles adicionales. El marco 
incorpora el mismo sistema de unión que el resto 
de paneles permitiendo un montaje rápido y fácil.

• Otros espesores de panel disponibles, consultar. 
Paneles industriales, fabricación a medida, 
puertas de servicio, automáticas, de vaivén, etc…

Sistema Instaclack: 
Cierre seguro y 
hermético.

Desmontables.
Ampliables.
Trasladables.

Conserva la
máxima calidad
de las mercancías.

Evita pérdidas
de peso.

Inoxidable y
autocentrador.

Todos los
tamaños y
temperaturas.

Barrera
antivapor.

Máximo
aislamiento.

CÁMARAS ESTÁNDAR GAMA ECOSUPER

• Paneles con un 55% más de aislamiento (155 mm)
• Menor consumo y manteniemiento gracias a su 

mayor espesor.
• Ahorro estimado en un 20% anual en consumo 

energético lo que la hace la más económica del 
mercado.

• Contribución activa a la sostenibilidad de la 
instalación.

• Sistema de unión exclusivo y patentado Instaclack.
• Paneles espesor 155 mm. en vertical y techo. 

Suelo 100 mm.

APLICACIONES Y OPCIONES DISPONIBLES

Cámaras frigoríficas de diferentes tamaños, 
mataderos, silos, almacenes de frutas, 
cerramientos, panificadoras, salas de trabajo, 
obradores, laboratorios, industrias lácteas, etc…

Opcional otros espesores de panel 
(40/60/80/155/200mm.)

Puertas pivotantes, correderas, seccionales, rápidas 
de vaivén y/o enrollables, especiales, de cristal.

Ventanas, cristaleras, suelo lacado, acero inox.

CÁMARAS FRIGORÍFICAS MODULARES
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ESTANTERÍAS MODULARES

Fácil limpieza
Ruedas en acero 
zincado o inox.
Con o sin frenos

Posicionamiento de niveles Pata regulable
Gran robustez y 
solidez, gracias 
al sistema de 

ensamblaje cónico

►

► ►

Alarmas de hombre encerrado
 Hachas de bombero

Cortinas de lamas

H

YGIENE ALIMENTAIRE
FNSISTEMAS AUXILIARES
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Para cámaras frigoríficas, salas de elaboración, 
manipulación, obradores, etc…

• Eficiencia energética, sostenibilidad, tecnología 
avanzada, productos personalizados y fiabilidad 
hacen de la marca Rivacold la solución ideal para 
cada necesidad en el mercado de refrigeración 
comercial e industrial. Rivacold se ha proyectado 
hacia el futuro gracias a procesos innovadores 
capaces de responder de manera efectiva y 
rápida a todos los desafíos del sector.  

• Rivacold ofrece productos y sistemas de alta 
calidad en el marcado aplicables en diferentes 
áreas: Food Retail, Industrial, HoReCa, máquinas 
expendedoras, industria alimentaria, médica y 
farmacéutica. Equipos de aplicación conforme 
a las nuevas normativas de Ecodiseño y de 
aplicación con refrigerantes amigables con el 
medio ambiente conforme a normativas F-GAS 
 

• Sistemas Monoblock: equipos compactos de 
pared tipo mochila y compactos de techo.

• Sistemas Split: equipos partidos con condensadora 
horizaontal o vertical, evaporadores cúbicos o de 
cuña según gama y/o aplicación, evaporadores 
de doble flujo.

• Control Remoto

• Equipos para aplicaciones especiales, 
condensadoras de bajo nivel sonoro, mini-
secaderos, mini-bodegas.

EQUIPOS FRIGORÍFICOS

•

•

•
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PROYECTOS

- ELABORACIÓN DE 
PROYECTOS, LLAVE 

EN MANO

- ASESORAMIENTO Y 
DIRECCIÓN DE OBRA

- DISEÑO 3D

- SUMINISTRO Y EJECUCIÓN
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MULTIPLES APLICACIONES

• Hostelería

• Restauración

• Grandes cocinas y colectividades

• Supermercados

• Mataderos

RECUPERADORES DE CALOR TERMODINÁMICOS

Producción de agua caliente gratuita. 
Disminución de la factura energética.

Reciclaje y valoración de la energía 
térmica. Producción de agua caliente en 
gran cantidad y alta temperatura.

Reducción de las molestías de los 
grupos frigoríficos (ruido de los 
ventiladores, calor emitido).

Ahorros de energía. Reducción 
del impacto medioambiental. 

NUMEROSOS BENEFICIOS

• Panaderías

• Carnicerías

• Pescaderías

• Fabricantes de comida preparada

• Transformación agro-alimentaria…

Ejemplo diagrama hidráulico tipo (otros ejemplos en nuestra guía de selección, consultar)

Almacenamiento 
de agua 
caliente

Almacenamiento 
agua caliente

Circuito del recuperador.
Entrada = lado filtro de mallas.

Agua caliente

Grupo de seguridad o 
válvula de retención + válvula

Agua fría

opcional

Resistencia/Calentador de inmersión

Barra de introducción 
(ver montaje acumulador)

150



     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 

fri
te

rm
ia

.c
om

513
7



FOODSERVICEEQUIPMENT
Smart

PREPARACIÓN

CORTE Y 
ACCESORIOS

BATIDORAS
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BATIDORAS, PREPARACIÓN, CORTE Y 
ACCESORIOS
En cualquier negocio la consistencia es importante, pero en la Restauración 
profesional es crítico.

Les presentamos una guía de equipos y accesorios, que harán mucho más 
fácil, su trabajo diario, garantizando un mejor aprovechamiento de los 
recursos (tiempo, reducción de mermas, ...) 

Asimismo, le ofrecemos una gran cantidad de accesorios, seleccionados 
bajo la perspectiva de cumplimiento de todas las normativas exigibles, 
además de poner énfasis en la utilización de materiales respetuosos con el 
medio ambiente.

Emociónese con la gama VitaMix, corte con precisión sus verduras con la 
calidad de Nemco, abra sus latas desde docenas hasta miles al día con 
Edlund ó dispense con la exactitud milimétrica de Server Products.

Nuestros profesionales especializados, le ayudarán a seleccionar los artículos 
que Vd. precise, garantizándole la mejor relación calidad/precio, para que 
su inversión, le proporcione el mayor retorno posible.

Smart Foodservice Equipment, soluciones inteligentes para su negocio.
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VITAMIX
PREMIUM BLENDING EQUIPMENT
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Designed for Optimal Output

Una batidora puede parecer un equipo simple, pero es realmente un sistema 
complejo, compuesto por muchos componentes que trabajan juntos en 
armonía para crear una mezcla consistente y de calidad.

Vitamix, desde hace casi 100 años, trabaja con el objetivo de crear los 
mejores equipos del mercado, por rendimiento, flexibilidad y duración.

Our Mission
We create relationships for life by designing, developing and producing the 
world’s best performing and most reliable blending solutions.*
* Extraido de los valores de la Compañía Vitamix
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La gama Comercial está PREPARADA PARA RENDIR en las cadenas top a nivel mundial

Construidas para durar y cubiertas por LA MAYOR GARANTÍA DEL MERCADO*

Capacidad para soportar hasta 12 TÉCNICAS CULINARIAS, incluyendo sopas, sin fuentes de calor.

LA PREFERIDA POR LOS PROFESIONALES DE LA COCINA
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Batir Picar Calentar Homogeneizar

Pulverizar Emulsionar Cremosos Purés

Infusionar Desestructurar Espumar/airear Licuado integral

* 3 años en componentes de la base motor, 1 año en componentes del vaso licuador según condicionado del fabricante.



SMARTER INVESTMENT

Potencia eficaz que 
le permitirá producir 
las mejores recetas, 
ahorrando tiempo.

Vitamix le ofrece la mayor gama del mercado, adaptándose a las necesidades 
específicas de cada cliente. 
Porque sabemos que su negocio es ÚNICO.

Diferentes modelos para 
cada espacio con un 

control absoluto de los 
procesos para asegurar la 
consistencia en cada ciclo.

Suavidad y potencia para 
crear sabores únicos.

Equipos de Cocina 

Equipos de Bar Mezcladoras 
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VITAMIX XL

Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

10185 4,2 HP 15899 / 5,6 litros
15894 / 2 litros Manual SI 45,6 x 21,6 x 48,3 220-240V 50/60 Hz     1700 - 1900 W

Mayor capacidad para maximizar la eficiencia

• Potente motor de 4,2 HP para 
producir grandes cantidades en 
tiempos reducidos

• Permite producir 24 raciones de 8 oz 
(220 gramos) en un solo ciclo

• Control de velocidad variable y 
función Pulse para crear texturas 
precisas

• Vaso de 5,6 litros y de 2 litros 
para adaptarse a sus neceisidades 
puntuales
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VITA-PREP 3
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Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

58627 3 HP 2 Litros Manual SI 50,8 x 19,1 x 22,2 220-240V 50/60 Hz         1100 - 1200 W

Prestaciones excepcionales para las cocinas más exigentes

• Motor de 3 HP con sistema de 
protección sobrecalentamiento para 
hacer frente a las preparaciones más 
difíciles.

• Controles sencillos e intuitivos para 
reducir el tiempo de entrenamiento, 
y facilitar su uso.

• El control de velocidad variable 
le permitirá encontrar la textura 
perfecta, para cada proceso.

• El sistema de refrigeración de motor 
le permitirá tabajar durante horas 
cada día de manera óptima.



THE QUIET ONE

Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

58674 3 HP 1,4 ltr Advance  58669 Programable SI 45,7 x 20,3 x 27,3 220-240V 50/60 Hz     1300 - 1500 W

Nuestro equipo más silencioso,  avalado por las cadenas internacionales

• Su tecnología de redución de ruido/
vibraciones permite preparar las 
bebidas en un ambiente relajado.

• Nuevo sistema “twist and lock” de 
cierre de campana para facilitar su 
uso y limpieza.

• 6 botones de acceso directo a 34 
programas.

• El vaso Advance permite reducir 
tiempo de la preparación asegurando 
la mejor consistencia ciclo tras ciclo.

• Motor de 3 HP, y sistema de 
refrigeración monitorizado para 
asegurar el máximo rendimiento.
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TOUCH AND GO ADVANCE
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Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

67000 2,3 HP 0,9 Ltr Advance 58667 Programable SI 45,7 x 20,3 x 27,3 220-240V 50/60 Hz     1100 - 1300 W

La solución óptima para locales de volumen medio

• Motor de 2,3 HP para preparar con 
facilidad sus bebidas.

• Campana desmontable sin herramientas 
para facilitar su uso y limpieza.

• 6 botones de acceso directo a 20 
programas.

• El vaso Advance permite reducir tiempo 
de la preparación asegurando la mejor 
consistencia ciclo tras ciclo.
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Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

10108 2,3 HP 1,4 ltr Advance 58669 6 programas SI 45,1 x 19,1 x 22,2 220-240V 50/60 Hz     1000 - 1200 W
58665  (modelo con base roja, mismas características que el modelo 10108)

Seis programas para adaptarse a su menú

• La herramienta esencial para expandir 
su programa de bebidas.

• 6 programas con parada automática 
para asegurar la consistencia en cada 
ciclo.

• Vaso Advance de 1,4 litros BPA free 
proporciona un 50% más rendimiento 
que el modelo anterior.

• El nuevo motor de 2,3 HP le asegura 
la potencia y duración necesaria en 
operaciones de alta exigencia.

• Función Pulse para garantizar máxima 
flexibilidad.

DRINK MACHINE ADVANCE



DRINK MACHINE TWO-SPEED
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Características 
Referencia Motor (potencia) Vaso incluido Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

58804 2,3 HP 1,4 ltr  58807 Manual NO 44,5 x 19,1 x 22,2 220-240V 50/60 Hz     1000 - 1200 W
768   (Mismo modelo pero con vaso de 2 litros y cuchillas para hielo)

Eficiencia y duración

• Motor de 2,3 HP para evitar el 
sobrecalentamiento en aplicaciones 
exigentes.

• Las cuchillas ejercen suficiente 
fuerza para picar 1,4 kg de hielo en 
segundos.

• El vaso de 1,4 litros empuja los 
ingredientes hacia las cuchillas para 
un perfecto batido.

• Mandos de control de alta calidad 
para una duración excepcional en el 
mercado.



MIX’N MACHINE / ADVANCE
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Características 
Referencia Motor Activación Control Pulso Dimensiones (mm)  Alt x Anch x Prf Datos eléctricos

25022 (Advanced) 500-3000 RPM Pulsador vaso 6 programas SI
60,9 x 25,4 x 20,9 220-240V 50/60 Hz    150 - 180W

25004 3440 RPM Interruptor N/A N/A
* Ambos modelos se entregan con 10 agitadores reutilizables. Consultenos otras posibilidades

La mezcladora de referencia

• Desde su origen el modelo Mix’n 
Machine ha sido la preferida por los 
grandes operadores.

• Funcionamiento suave y silencioso, 
respetuoso con los ingredientes de 
cada mezcla.

• Motor de alta eficiencia libre de 
mantenimiento

• Modelo Advance con activador 
inteligente pudiendo grabar 6 
recetas con apagado automático y 
control de pulso.

• Diferentes opciones de mezcladores 
permanentes.



• Limpieza en segundos de los vasos ahorrando 
agua y tiempo.

• No es necesario limpiar a mano los vasos ó 
dejar correr el agua.Con el Rinse-O-Matic® es 
la manera más eficaz de enjuagar cualquier 
vaso de licuadora en segundos. Simplemente 
coloque el vaso boca abajo y el agua a alta 
presión eliminará todos los residuos en segundos 
ahorrando tiempo y dinero.

• El potente rociador quita los residuos adheridos.

• Rocia únicamente cuando se presiona para 
facilitar su uso.

• Construcción en plástico ABS practicamente 
irrompible para asegurar una larga vida útil 
estimada en más de 1,000,000 de ciclos.

• Se conecta a cualquier grigfo estandar con rosca 
y no requiere electricidad.

RINSE-O-MATIC 
®

Características 
Referencia Descripción Dimensiones (cm)

1446 Rinse-O-Matic ® 34,5 x 14,0 x 14,0
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COMPATIBILIDAD VASOS LICUADORES GAMA VITAMIX

La Elección Acertada

Para comidas, bebidas, aplicaciones 
frente a cliente ó en cocina, tenemos las 
máquinas adaptadas a su negocio.

Cada vaso Vitamix ha sido diseñado 
para mover los ingredientes de manera 
precisa hacia las cuchillas, dotándolas de 
una excelente rapidez de servicio y unas 
mezclas de exquisita calidad.

Vita-Prep 3 XL Variable 
Speed/Programs

Touch & Go
Advanced The Quiet One Drink Machine

Two Speed
Drink Machine 

Advanced

Vasos Advance
1.4 Litros ✓    ✓    

0.9 Litros ✓    ✓ ✓

Vasos Estandar

2.0 Litros ✓    ✓ ✓

1.4 Litros ✓ ✓ ✓ ✓    ✓

0.9 Litros ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Vasos especiales

0.9 Litros Aerating ✓ ✓ ✓ ✓

5.6 Litros ✓    

2.0 Litros XL ✓    

✓     Vaso estandar en el suministro con la máquina                               ✓  Vaso compatible con la máquina y disponible para su venta  
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Guia rápida
Accesorios y
Repuestos



VITA-PREP 3 / VITAMIX XL
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2.0 Litros Vaso Estándar
58626

Húmedo
58624
Hielo

58625
Vaso

760

62984

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 62985

0.9 Litros Vaso Estándar
16211

Húmedo
16210
Hielo

15643
Vaso

15851

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 59425

5.6 Litros Vaso Vitamix XL

15899
15900
Tapa

15062

15897 15901

2.0 Litros Vaso Vitamix XL

15894 15892

15942

15941 15596



5866958667

16211
Wet

16211
Wet

16016
Container

16019
Container

58246
1-piece

58246
1-piece

16137
Splash

16137
Splash

6298662986

1598715987

1558515585

1599015990

16210
Ice

16210
Ice

15643
Container

15643
Container

1152
Wet

1152
Wet

1152
Wet

1152
Wet

1151
Ice

1151
Ice

1151
Ice

1151
Ice

836836

836836

16222

5942559425

15987

1585115851

5898858984

5899258992
5899658996

6004860044

5898958985

5899358993
5899758997

6004960045

5899058986

5899458994
5899858998

6005060046

5899158987

5899558995
5899958999

6005160047

EMEA

58806
Wet

58807
Ice

58805
Container

58806
Wet

58807
Ice

58805
Container

16222

15987

6294762947 836836 5942559425 1585115851 Container 
Compatibility 

Guide

COMMERCIAL

THE QUIET ONETOUCH & GO ADVANCE

1.4-LITRE ADVANCE CONTAINER0.9-LITRE ADVANCE CONTAINER 1.4-LITRE STANDARD CONTAINER1.4-LITRE STANDARD CONTAINER

0.9-LITRE STANDARD CONTAINER0.9-LITRE STANDARD CONTAINER

©2019 Vita-Mix® Corporation 09/19 EMEA

0.9-LITRE AERATING CONTAINER0.9-LITRE AERATING CONTAINER

THE QUIET ONE
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1.4 Litros Vaso Advance
58669 16016

Vaso
58246
1 Pieza

16137
Splash 62986

15987

15585

15990

58988

58989

58990

58991

60048

60049

60050

60051

58992

58993

58994

58995

58996

58997

58998

58999

0.9 Litros Vaso Estándar
16211

Húmedo
16210
Hielo

15643
Vaso

15851

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 59425

1.4 Litros Vaso Estándar
58806

Húmedo
58807
Hielo

58805
Vaso

15987

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 16222

0.9 Litros Vaso Aerating

62947 836 15851 59425



TOUCH & GO ADVANCE
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0.9 Litros Vaso Advance
58667 16019

Vaso
58246
1 Pieza

16137
Splash 62986

15987

15585

15990

58984

58985

58986

58987

60044

60045

60046

60047

58992

58993

58994

58995

58996

58997

58998

58999

0.9 Litros Vaso Estándar
16211

Húmedo
16210
Hielo

15643
Vaso

15851

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 59425

1.4 Litros Vaso Estándar
58806

Húmedo
58807
Hielo

58805
Vaso

15987

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 16222

0.9 Litros Vaso Aerating

62947 836 15851 59425



DRINK MACHINE ADVANCE
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1.4 Litros Vaso Advance
58669 16016

Vaso
58246
1 Pieza

16137
Splash 62986

15987

15585

15990

58988

58989

58990

58991

60048

60049

60050

60051

58992

58993

58994

58995

58996

58997

58998

58999

1.4 Litros Vaso Estándar
58806

Húmedo
58807
Hielo

58805
Vaso

760

15987

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 16222

2.0 Litros Vaso Estándar
58626

Húmedo
58624
Hielo

58625
Vaso

760

62984

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 62985

0.9 Litros Vaso Estándar
16211

Húmedo
16210
Hielo

15643
Vaso

15851

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 59425



DRINK MACHINE TWO-SPEED
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2.0 Litros Vaso Estándar
58626

Húmedo
58624
Hielo

58625
Vaso

760

62984

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 62985

0.9 Litros Vaso Estándar
16211

Húmedo
16210
Hielo

15643
Vaso

15851

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 59425

1.4 Litros Vaso Estándar
58806

Húmedo
58807
Hielo

58805
Vaso

760

15987

1152
Húmedo

1151
Hielo 836 16222



SERVER PRODUCTS
Equipos que ofrecen el sabor en su estado más puro
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Ofrece mejoras 
innovadoras basadas 
en sus  necesidades y 
desafios cotidianos.
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• Las bombas más resistentes del mercado, con 
una vida útil de años de servicio.

• Disponibles bombas de acero inox. cuyas piezas 
de desgaste común pueden ser reemplazadas, 
por lo que nunca se necesitará comprar una 
bomba nueva.

• Las bombas Server están certificadas NSF, por 
lo que está permitida la limpieza in situ, sin 
desmontaje.

• Todas las bombas tienen control de porciones 
(30,22,15 y 7 ml).

• Las bombas inox disponen de válvula de bola 
para prevenir pérdidas.

• Las bombas Eco ™ son muy versátiles y se 
utilizan sin problemas para líquidos, salsas 
densas y salsas con partículas.

• Pulsadores opcionales de distintos colores para 
una fácil identificación de los distintos productos 
(ketchup, mostaza,…).

BOMBAS PARA CONTENEDORES
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BOMBAS PARA CONTENEDORES

Ajuste perfecto 
para estaciones de 
servicio

VE
RS

AT

ILIDAD

Ajuste 
perfecto para 

estaciones 
de servicio Ajuste perfecto 

para estaciones de 
servicio

RE
DU

CC
IÓN DE RESIDUOSAprovecha 

cada gota 
de tu bomba 
y ahorra en 

costesAjuste perfecto 
para estaciones de 
servicio

CO
NT

RO
L DE PORCIÓN

Ni mucho ni 
poco, solo 
lleno de 
sabor

Los recursos de la Tierra no son infinitos.
Es por eso que Server trabaja duro para encontrar nuevas formas 
de reducir el desperdicio, controlar porciones y aprovechar al 
máximo cada recurso que se nos brinda. Nuestras bombas 
no son desechables; en cambio, las diseñamos para un uso   
duradero, confiable y fácil de limpiar, para que pueda seguir 
bombeando más delicioso sin desperdiciar una sola gota. 

Hacer sostenible la dispensación indispensable.

Tome la decisión correcta
La elección de la bomba adecuada evita problemas operativos, como el exceso de servicio, el goteo 
del producto y exceso de trabajo. Es por eso que proporcionamos una Guía de selección de bombas 
para ayudar a encontrar la bomba perfecta para su operación. Nadie más fabrica bombas de servicio de 
alimentos como nosotros.
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GUIA DE SELECCIÓN DE BOMBA
¿QUÉ DISPENSADOR NECESITAS?

DI
SP

EN
SA

DO
R

LÍQUIDO
Fuente jarabes, aceites, salsas

ESPESO
Salsa tomate, mostaza, bbq, mayonesa...

MAS ESPESO
Salsa tártara, salsas artesanales...

AP
LI

CA
CI

ÓN

AMBIENTE FRIO CALIENTE

IDENTIFICA CON COLORES Y GRABADO
Ayuda a idenificar contenidos a simple vista 
y coordinar el personal y el servicio así 
como a promocionar productos de la marca. 
Especifique el color y el texto para grabar en 
el pedido

ESTILO DE BOMBA Bombas Acero inoxidable Bombas Eco ™ 

BENEFICIO CLAVE

Proporciona muchos años de 
servicio. altos volúmenes de 
jarabes, condimentos o salsas 
y en todos, aplicaciones de 
temperatura; con Incrementos 
ajustables de 1/8 oz

Las bombas Eco™ están hechas de 
ambos materiales, acero inoxidable 
y plástico para reducir costos, para 
diferentes tipos de salsas.

APLICACIÓN

 AMBIENTE ✓ ✓

FRIO ✓ ✓

CALIENTE ✓

CONTENEDOR

Modelos para colocar 
contenedores de alimentos, 
sartenes de hotel, insertos 
vegetales, fuentes, frascos 
delgados y mini (Tamaño 1/9)

Modelos de contenedores originales 
de comida, de 28 o roscas de 38mm 
o mini frascos

PORCIÓN

Máx. 1 o 1 ¼ oz; reducir 
en Incrementos de 1/8 oz; 
permite para la optimización 
de la porción.

Max 1 oz; reducir en 1/8 oz 
incrementos BP-½ y BP-¼ tener 
porciones fijas.

IDENTIFICA EL SABOR
Elija entre (9)colores de los 
botones de la bomba  y texto 
grabado para ordenar.

Embalaje original de alimentos o de 
origen independiente.

Encuentra la bomba perfecta a tu necesidad.
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BOMBAS ACERO INOXIDABLE

• Dispensar aderezos y salsas directamente de boca ancha, latas # 10 o # 5.
• Administre los costos de alimentos con porciones consistentes; 1 oz por golpe, 

ajustable en incrementos de 1/8 oz.
• Certificado por la NSF, certificado de limpieza en el lugar o desmontaje para limpieza.

BOMBAS ACERO INOXIDABLE
Modelo Dispensación    Descripción Aplicación Alto (mm)

83000 141

83330 Bomba para jarra 2,8 lt (CP-10) 141

83300 Bomba jarra alta 82557*** (CP-F) -

80102 Bomba jarra baja 8255***( CP-200) - • Proporciona una presentación limpia; dispensar desde el envase original desde dentro 
de la cubierta.

• Identifique rápidamente los contenidos con botones de de colores y grabado; el negro 
es estándar. 

• El modelo SS-1L incluye un cerrojo para bloquear la tapa y la base juntas (cerradura 
no incluida).

DISPENSADOR ACERO INOXIDABLE

Modelo Dispensación Aplicación Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

67580 178 x 298 x 368

67590 178 x 298 x 368

8200

8300

67590

67580
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BOMBAS ACERO INOXIDABLE

• Platos principales con los mejores condimentos como salsas.
• Las porciones precisas controlan los costos de los alimentos y aseguran la consistencia 

del sabor; La porción máxima de 1 oz se ajusta en incrementos de 1/8 oz .
• Los modelos de 2 oz mejoran la eficiencia del servicio; ajustar para servir 1 ¾, 1½ ó 

1 ¼ oz con collares incluidos.
• Especifique el color y el texto al realizar el pedido.
• Listado por la NSF, certificado de limpieza en el lugar o desmontaje para limpiar.

BOMBAS PARA CONTENEDORES
Modelo Dispensación Aplicación Capacidad

83920 redondo 2,4 lt

83200
redondo 3,8 lt

87700

83220

redondo 6,6 lt83910

87620

83240
redondo 10,4 lt

87680

DISPENSADOR ACERO INOXIDABLE

Modelo Dispensación Aplicación Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt Capacidad Para 

Contenedor

83430 181 x 332 x 159 5,8 lt

GN 1/3 150mm83441 181 x 332 x 159 5,8 lt

87640 181 x 332 x 184 5,8 lt

83420 168 x 267 x 159 4,3 lt
GN 1/4 150mm

83437 168 x 267 x 159 4,3 lt

86312 164 x 179 x 159 2,6 lt

GN 1/6 150mm
83400 164 x 179 x 159 2,6 lt

83433 164 x 179 x 159 2,6 lt

87630 164 x 179 x 184 2,6 lt

• GN de 1/3, 1/4, 1/6 de tamaño.
• Dispense salsas marinadas y más de su fraccional GN de comida; 6” de profundidad.
• Las porciones precisas controlan los costos de los alimentos y aseguran la consistencia del sabor; La porción máxima de 1 oz 

se ajusta en incrementos de 1/8 oz.
• Los modelos de 2 oz mejoran la eficiencia del servicio; ajustar para servir 1 ¾, 1½ ó 1 ¼ oz con collares incluidos.
• Especifique el color y el texto al realizar el pedido.
• Listado por la NSF, certificado de limpieza en el lugar o desmontaje para limpieza.

8768083920

83910

83441

83433

87630
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BOMBAS ECO 
®

• Una elección inteligente para las cadenas de restauración.
• Perfecto para ingredientes suaves como jarabes para bebidas, concentrados, salsa de tomate y salsa picante con recipientes tan 

cortos como 7 “(17.8 cm).
• El nuevo modelo BP-1 Thick con tubo de descarga de ½ “reduce fuerza de dispensación necesaria para ingredientes espesos y 

elaborados.
• Administre los costos de alimentos y la experiencia del cliente con porciones precisas; Los modelos de 1 oz se ajustan en incrementos 

de 1/8 oz.
• Listado en NSF y certificado de limpieza en el lugar limpieza sin desmontaje.

BOMBAS ECO 
®

Modelo Dispensación Aplicación Descripción

88220 Botella 1lt con roscas de 1 1/2 "(38 mm)

88000 Botella 1lt con roscas de 1 1/2 "(38 mm)

88471 Botella 1lt con tapa de almacenamiento, 1 1/2 " (38 mm)

88010 Tarro para 96 oz

88020 Tapa transparente

88180 Botella cuello 28mm/7mm

88190 Botella cuello 28mm/14mm

NUEVO

88220 88010

88020

88190

88000
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• Barras de servicio de 1 a 4 toppings disponibles 
con bombas de acero inoxidable ó servicio con 
cucharón.

• 2 tipos de servicio:
- Servicio para mantenimiento en frío, tanto 
  modelos sobre mostrador como modelos 
  empotrables.
- Servicio para temperatura ambiente

• Las bombas Server están certificadas NSF, por 
lo que está permitida la limpieza in situ, sin 
desmontaje.

• Todas las bombas tienen control de porciones 
(30,22,15 y 7 ml)

• Pulsadores opcionales de distintos colores para 
una fácil identificación de los distintos productos 
(ketchup, mostaza,…).

• Todas las barras de servicio para mantenimiento 
en frío poseen aislamiento y disponen de espacio 
para un paquete de hielo eutéctico ref. 94141 
(no incluido)

• Barras aisladas inox para dispensación de salsas 
espesas ó con partículas 

• Barras sin aislar inox. para dispensación de 
salsas finas 

BARRAS DE SERVICIO 
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BARRAS DE SERVICIO CON CUCHARÓN

• La base de acero inoxidable aislada mantiene los alimentos fríos hasta 4 horas con hielo o bolsas de hielo; el acabado cepillado 
reduce la visibilidad de las huellas dactilares.

• Perfecto para ingredientes secos o sólidos y coberturas o aplicaciones.
• Identifique rápidamente los contenidos con botones de de colores y grabado; el negro es estándar.
• Las estaciones incluyen una base de acero inoxidable aislada, más:

 > (2, 3 o 4) 82558 tarros fuente blancos.
 > (2, 3 o 4) 82545 tapas abisagradas de acero inoxidable
 > (2, 3 o 4) cucharones de acero inoxidable 

BARRAS DE SERVICIO REFRIGERABLES CON CUCHARÓN

Modelo Aplicación Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

79930 (2) frascos, tapas y cucharones, sobremostrador 2 tarros de 
fuente 1,9 lt

276 x 224 x 362

79990 (2) frascos, tapas y cucharones,empotrable 276 x 224 x 480

80510 (3) frascos, tapas y cucharones, sobremostrador 3 tarros de 
fuente 1,9 lt

394 x 224 x 362

80520 (3) frascos, tapas y cucharones, empotrable  394 x 224 x 480

80540 (4) frascos, tapas y cucharones, sobmostrador 4 tarros de 
fuente 1,9 lt

511 x 224 x 362

80530 (4) frascos, tapas y cucharones, empotrable 511 x 224 x 480

BARRAS DE SERVICIO SOBREMOSTRADOR NEUTRA CON CUCHARÓN

Modelo Aplicación Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

80570 (2) frascos, tapas y cucharones, encimera 2 tarros de fuente 1,9 lt 276 x 224 x 362

80560 (3) frascos, tapas y cucharones, encimera 3 tarros de fuente 1,9 lt 394 x 224 x 362

80550 (4) frascos, tapas y cucharones, encimera 4 tarros de fuente 1,9 lt 511 x 224 x 362

• Perfecto para ingredientes secos o sólidos y coberturas que no requieren enfriamiento. 
• La base no aislada con acero inoxidable con acabado cepillado resalta limpieza al reducir la visibilidad de las huellas dactilares .
• Las tapas coloreadas y grabadas identifican rápidamente los contenidos; el negro es estándar .
• Las estaciones incluyen una base de mostrador no aislada, más: 

> (2, 3 o 4) 82558 tarros fuente blancos, 
 > (2, 3 o 4) 82545 tapas abisagradas de acero inoxidable 
> (2, 3 o 4) cucharones de acero inoxidable 

(La bolsa de hielo se vende por separado)

80530

80510

79930

80560
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BARRAS DE SERVICIO CON BOMBA

• Ideal para dispensar condimentos y aderezos de alta demanda; en aplicaciones de mostrador o de colocación directa .
• Las porciones precisas controlan los costos de los alimentos y aseguran la consistencia del sabor; las bombas sirven 1¼ oz como 

máximo, se ajustan en incrementos de 1/8 oz. 
• La base de acero inoxidable con aislamiento mantiene los alimentos fríos hasta 4 horas con bolsas de hielo o hielo.
• Las estaciones incluyen una base aislada, más:

 > (2, 3 o 4) 82557 tarros blancos.
 > (2, 3 o 4) bombas 83330 SST para productos gruesos.

BARRAS DE SERVICIO REFRIGERABLES CON BOMBA

Modelo Dispensación Aplicación Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

79890 (2) frascos, tapas y bomba, sobremostrador 2 tarros de 
fuente 3,3 lt

276 x 305 x 475

79950 (2) frascos, tapas y bomba, empotrable 276 x 305 x 164

83790 (3) frascos, tapas y bomba, sobremostrador 3 tarros de 
fuente 3,3 lt

394 x 305 x 475

83860 (3) frascos, tapas y bomba, empotrable 394 x 305 x 164

83700 (4) frascos, tapas y bomba, sobremostrador 4 tarros de 
fuente 3,3 lt

511 x 305 x 475

83720 (4) frascos, tapas y bomba, empotrable 511 x 305 x 164

BARRAS DE SERVICIO SOBREMOSTRADOR NEUTRA CON BOMBA

Modelo Dispensación Aplicación Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

82910 (2) estaciones de bombas, frascos y st st 2 tarros de 3,3 lt 276 x 224 x 408

82870 (3) estaciones de bombas, frascos y st st 3 tarros de 3,3 lt 394 x 224 x 408

82830 (4) estaciones de bombas, frascos y st st 4 tarros de 3,3 lt 511 x 224 x 408

• Administre el tamaño de la porción de jarabes y salsas con acero inoxidable, bombas de control de porciones; 1¼ oz máximo, 
ajuste en incrementos de 1/8 oz 

• La base de acero inoxidable cepillado ayuda a reducir la visibilidad de huellas dactilares para una apariencia limpia; no aislado.
• Especifique color y texto al realizar el pedido, el negro es estándar.
• Las estaciones incluyen una base de encimera no aislada más:

> (2, 3 o 4) 82557 tarros blancos.
> (2, 3 o 4) bombas 82120 SST para productos liquidos. 

(La bolsa de hielo se vende por separado)

83720

79950

83790

82830

82910
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CONTROL DE PORCIÓN PORTATIL  

NUEVO DISPENSADOR DE MANO

Modelo Dispensación Aplicación Descripción Capacidad Porción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

PRO-P 100120 Dispensa varios 
espesores con 
cada válvula

Individual
0.7 lt 30 ml 890 x 102 x 438

PRO-P 100100 Triple

DECLARACIÓN DEL ESPECIFICADOR 100120 | 100100:
Productos de servidor ProPortion™ modelo PRO-P construidos con polipropileno, acetal y materiales Tritan 
que aceptan directamente 25 oz (0.7 L) de producto, y también acepta bolsas Cryovac FlexPrep™. 
Las porciones se pueden ajustar usando (6) pestañas de porción incluidas: 1 oz (30 ml), ¾ oz (22 ml), 2/3 
oz (20 ml), ½ oz (15 ml), 1/3 oz (10 ml) y ¼ oz (7 ml). 
Los modelos de punta única y punta triple incluyen (3) válvulas de silicona: pequeña, mediana y grande.
Puede soportar temperaturas de hasta 180 ° F (82 ° C). Aptas para el lavavajillas. Sin BPA. NSF listado. 

Dispensación simple o triple para diferentes 
necesidades de dispensación

TA
M

AÑ
O

PEQUEÑA
Salsa picante
MEDIANA
Salsa tomate

MAS ESPESO
Salsa tártara ó mayonesa

AP
LI

CA
CI

ÓN

AMBIENTE FRIO CALOR

X

X

X

• Reduce el movimiento de los alimentos 
durante el servicio.

• La tolva de 25 oz de capacidad alcanza 
al 95% de evacuación. 

• Incluye (6) pestañas de porción. 
• El mango ergonómico permite el uso de 

una sola mano para la dispensación y 
aplicaciones. 

• Permite ingredientes calientes .
• Ingredientes refrigerados con Bolsas 

Cryovac FlexPrep™ simplifica la 
cobertura y reduce costes en el 
embalaje y envío de prductos.

• Diseño flexible; dispensar de una bolsa 
o directamente de el recipiente; resulta 
más eficiente que exprimir botellas.

Cryovac FlexPrep™ 
bolsas para Cocina  con el 
Premio a la innovación en 
2018

NUEVO
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• La habilidad de poder servir de forma rápida un 
producto consistente es  esencial en la industria 
de la  hostelería. 

• Nuestros dispensadores  de producto seco 
disponen de control de porciones. 

• Su sistema de control de porción permite ajustar 
el volumen a dispensar.

• La unidad debe desmontarse para ajustar la 
porción evitando cambios accidentales.

• Precisan poco espacio lineal en pared para ser 
instalados y se pueden solicitar con recipienes de 
distintas capacidades.

• Modelos individuales, dobles, triples o cuádruples.

• Botellas transparentes para fácil identificación 
del producto a dispensar.

DISPENSADORES DE PRODUCTO SECO
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DISPENSADORES CLÁSICOS

• Disponen de control de porciones y permite trabajar con productos de 
diámetro no superior a 1,3 cm.

• Su sistema de control de porción permite ajustarlo desde 
7 a 60 ml en incrementos de 4 ml.

• Únicamente precisa 12,7 cm de espacio lineal en 
pared para ser instalados y se pueden solicitar 
con recipientes de 1 ó 2 litros

Dispensadores clásicos  

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

86670 1 litro simple 119 x 160 x 345
86690 1 litro doble 246 x 160 x 345
86650 1 litro triple 373 x 160 x 345
86680 2 litros simple 119 x 160 x 443
86640 2 litros doble 246 x 160 x 443 
86660 2 litros triple 373 x 160 x 443

Dispensadores clásicos de encimera 

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

87550 2 litros simple 130 x 306 x 681
87560 2 litros doble 257 x 306 x 681

ACCESORIOS

86650 2 litros - Paleta agitadora
86680 1 litro - Paleta agitadora
86640 2 litros - Kit flujo libre
86660 1 litro - Kit flujo libre

  PORCIONES PERFECTAS

  Vision clara para ventas de impulso 

  Cada dispensador solo necesita 5” de espacio

  Con palanca de elevación  que cumple ADA 
  (no es necesario torcer para dispensar)

  Sirve rápidamente porciones de 1/4 oz a 2 oz
  máximo; incrementación ajustable a 1/8 oz
  Los modelos de encimera permiten servir con
  una sola mano.

86670 86660

¿No hay espacio en la pared? Los modelos simple y doble incluyen:
• Dispensador seco de 2 litros.
• Soporte de Acero Inoxidable.
• Bandeja de migas extraible.
• Soporte de montaje

NUEVO

•

•

•

•

•
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DISPENSADORES SLIM

DISPENSADORES SLIM

  Menos de 7” de espacio en pared para 2 ud.

  El exhibidor transparente impulsa las ventas.

• Para servir porciones prefijadas de golosinas, toppings y mezclas de ingredientes en 
menos de 33 cm de espacio en pared. Capacidad de 2 litros por botella.

• Fácil desmontaje sin necsidad de heramientas. Control de coses con sistema preciso 
de colores: Blanco 14 gr, Azul 21 gr, Verde 28 gr y Rosa 42 gr.

Dispensadores Slim  

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

88750 2 litros simple 81 x 176 x 446
89264 1,4 litros simple 79 x 176 x 345
88760 2 litros doble 164 x 176 x 446
89265 1,4 litros doble 164 x 176 x 345
88770 2 litros triple 246 x 176 x 345
89266 1,4 litros triple 246 x 176 x 345
88780 2 litros cuadruple 329 x 176 x 446
89267 1,4 litros cuadruple 329 x 176 x 345

NUEVO

NUEVO

NUEVO

NUEVO

  Diseño extremadamente duradero.

  Las porciones consistentes y precisas reducen
  desperdicios y ahorran dinero.

  Bandejas codificadas por colores identifican 
  tamaños de las porciones.

    ½ oz          ¾ oz         1 oz          1½ oz 

• Muestra tus ingredientes
• Dispense con precisión porciones de 1/2, 3/4, 1 y 1 1/2 oz 

de 2 litros o NUEVO 1.4 litros tolva, para hubicaciones con 
espacio vertical limitado.

• No recomendado para polvos o productos pegajosos, como 
barras de caramelo trituradas.

Dispensadores de encimera

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

88720 2 litros simple 171 x 306 x 673
89268 1,4 litros simple 171 x 306 x 573
88730 2 litros doble 171 x 306 x 673
89269 1,4 litros doble 171 x 306 x 573
88740 2 litros triple 254 x 306 x 673
89271 1,4 litros triple 254 x 306 x 573

NUEVO

NUEVO

NUEVO

•

•

•

•

•
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DISPENSADORES DE CONDIMENTOS

• Formato triple o cuádruple con botellas de 0,4 o 0,7 litros.
• Dispensación de porciones fijas de edulcorantes equivalentes a paquetes 

comunes de porciones (azúcar,..).
• Dispensador 0,7 lt: (465) servicios 1 gr edulcorante 

artificial (206) servicios 2,8 gr azucar.
• Dispensador 0,4 lt: (271) servicios 1 gr edulcorante 

artificial (120) servicios 2,8 gr azúcar.
• Pulsadores de colores y carteles para fácil 

identificación del producto.
• Fácil montaje en superficie vertical.

SWEETSTATION 

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

80103 0.7 lt triple 303 x 133 x 333
80101 0.7 lt cuadruple 398 x 133 x 333
80104 0.4 lt triple 303 x 133 x 250
80102 0.4 lt cuadruple 398 x 133 x 250

NUEVO Dispensadores de condimentos

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

87100 Aderezo en abanico

296 ml 86 x 83 x 170
87880 Aderezo en abanico
87090 Aderezo vertical
87870 Aderezo vertical

ACCESORIOS

87282
Aderezo Criba

Porcionador
80085 Estante de pared simple
87135 Estante de pared simple cuádruple

• Fabricado en polisulfona para resistencia hasta 325ºC.
• Incluye 3 controladores de porciones intercambiables para resistencia hasta 149ºC (mod. 

87100: 1.23/1.64/2.46ml).
• Alta resistencia a temperaturas que permite que sea colocado junto a lugares cercanos a 

fuentes de calor.
• Capacidad de 296 ml de especias granulares.
• Modelo 87100 dispensación en abanico, ideal para patatas fritas. Modelo 8709 dispensación 

en vertical ideal para hamburguesas y similares.
• Contenedor traslúcido para fácil visualización de nivel de producto.

87880

ABANICO

VERTICAL

CRIBA

87100
87282

87870
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DISPENSADORES DE CEREALES

  DISPENSADORES

  Visión transparente para generar interés.

  Porción fija de 2,2 oz , mantienen la linea de
  servicio en movimiento.

  Sirva hasta que se vacíe y desliza para limpiarlo.

  Palanca cumple con ADA. 
  (No es necesario torcer para dispensar)
  Permite servir con una sola mano.

• Sirva con menos desechos, migajas o polvo que otros dispensadores 
o envases individuales .

• Ideal para cereales secos.
• La porción fija, similar al empaque de una sola porción, mantiene la 

línea de servicio en movimiento.
• Dispensadores de grado alimenticio con 3 o 1,5 litros. Tolvas (de ½ 

capacidad).

Dispensador de Cereales

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

88720 2 litros simple 171 x 306 x 673
89268 1,4 litros simple 171 x 306 x 573
88740 2 litros triple 254 x 306 x 673
89271 1,4 litros triple 254 x 306 x 573

  Mantiene el desayuno simple y limpio.

Dispensador de Cereales de encimera

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

88900 3 lt doble 276 x 398 x 508
88890 1,5 lt doble 267 x 398 x 660
88920 3 lt triple 400 x 398 x 660
88910 1,5 lt triple 400 x 398 x 508

•

•

•

•

•
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DISPENSADORES REFRIGERABLES

94000

94113

DISPENSADORES REFRIGERABLES

Modelo Dispensación Aplicación Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

94070 Con bomba, jarra inox y hielo eutéctico
2,8 lt 197 x 265 x 379

94000 Con bomba, jarra inox y hielo eutéctico

94113 Con bomba y 2 jarras gel refrigerable 2,6 lt 197 x 265 x 379

• Dispensadores refrigerables fabricados con exterior de 
acero inox e interior de plástico de una sola pieza. 
Solo ocupa un pequeño espacio de 20.3 cm en el  
mostrador.

• Está disponible en 2 versiones:

• Con  jarra de acero inox y 2 paquetes de hielo eutéctico 
para el enfriamiento ó con  jarras de plástico con gel 
refrigerable, una blanca y otra negra, que mantienen la  
temperatura de servicio, si se utilizan  correctamente, 
durante 12 horas.

•  Dispone de una bomba de acero inox con control de 
porciones.

• Popular para la mayonesa , diseñada para evitar 
salpicaduras.

• Especificando color del boton y grabado ayuda a 
diferenciar. 
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• FS-2
Perfeto para chocolates y salsas dulces.

• DOBLES
Tres combinaciones distintas y control de 
porciones.Diseño atractivo y ahorro de espacio.

• FS/ FSP
Para servir coberturas dulces y saladas con 
bomba, cucharón o botellas exprimidoras. 

• DE INMERSIÓN
Ideal para mojar helados y conos.

• RECTANGULAR
Ideal para teatros, estadios, ferias y operadores 
de bocadillos. Diseñada para evitar salpicaduras

DISPENSADORES SALSAS CALIENTES
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DISPENSADORES

ESPACIADOR

No se necesita tuerca = una parte menos

Para simplificar aún más nuestras bombas de acero inoxidable, hemos introducido una tuerca  “tubo” 
de descarga. En lugar de usar una tuerca para asegurar la tapa, el tubo de descarga asegurará que 
la tapa permanezca en su lugar, reduciendo la posibilidad de alguna pérdida de producto  durante la 
limpieza.  

Protege tu producto

Cada calentador de baño de agua incluye un separador de plástico para garantizar el correcto funcionamiento de su calentador .
Contiene un recipiente de acero inoxidable de tres cuartos. El espaciador mantiene la jarra correctamente posicionada, proporcionando múltiples 
beneficios: 
• Permite que el agua del calentador uniforme todos los lados.
• Previene el exceso de agua en el producto, salvaguardando la calidad y la integridad.
• Asegura que se distribuya y sirva más producto a los clientes; sin un espaciador, el exceso de producto se deja en la lata y genera desperdicios.

NUEVO

EL AGUA CALIENTA 
TODOS LOS LADOS

EL ESPACIADOR PREVIENE 
DESBORDAMIENTO DE AGUA SIN ESPACIADOR
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DISPENSADORES CALIENTES

• Diseño atractivo y ahorro de espacio
• Tres combinaciones distintas:
• Dispensador doble con cucharones
• Dispensador doble mixto (un cucharón y    una bomba)
• Dispensador doble con bombas
• Construcción en acero inoxidable
• Termostatos e interruptores independientes
• Control de porciones (30, 22, 15 y 7 ml)
• Capacidad para 2 jarras de acero inox. de  2.8 litros cada una mod. 94009 (no 

incluidas) 

Dispensadores dobles 

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

81260 Calentador con 2 bombas  y 
tarro de acero inox.

2,8 lt

432 x 343 x 389

81250
Calentador con 2 cucharones,  
tapas, adaptadores y tarros 
de acero inox.

432 x 343 x 313

80280
Calentador con bomba, 
cucharón, tapa, adaptador y 
tarros de acero inox.

432 x 343 x 389
• El modelo más vendido!!!
• Dos modelos o versiones: Dispensador FS con cucharón y 

dispensador FSP con bomba
• Resistencia circular de 500 watios y control termostático
• Jarra de acero inox. de 2.8 lt de capacidad mod. 94009 

(no incluida)
• El modelo con bomba de acero inox permite controlar las 

porciones
• El modelo FS incluye un cucharón de 30 ml de longitud 25.4 

cm (mod. 82561)

Dispensadores FS / FSP

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

81260 Calentador con 2 bombas  y tarro 
de acero inox.

2,8 lt

197 x 308 x 400

80280
Calentador con bomba, cucharón, 
tapa, adaptador y tarros de acero 
inox.

197 x 216 x 324

82110 82510

81260

81250

80280
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DISPENSADORES DE SALSAS CALIENTES

• Merchandising tipo imán para venta de impulso
• Control termostático y de porciones
• Jarra de acero inox. de 2.8 lt de capacidad mod. 

94009 (no incluida)
• Se entregan con un juego de tres imanes (queso, 

chocolate y caramelo)
• Calentador de tubo para máxima seguridad a la hora 

de servir alimentos potencialmente peligrosos.

Servidores de inmersión

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

92010 Calentador de inmersión individual y 
tarro de acero inox.

2,8 lt

194 x 246 x 206

92030 Calentador de inmersión doble y tarro 
de acero inox. 371 x 240 x 206

92050 Calentador de inmersión triple y tarro 
de acero inox.

550 x 240 x 206

• Retermalizadores certificados en NSF: calienta rápidamente a una temperatura de 
servicio asegurada.

• Controles individuales del termostato mantenga cada alimento a su temperatura 
adecuada para evitar los desperdicios.

• Diferentes opciones según sus necesidades.
• Especialmente diseñados para sumergir conos de helado
• Termostato ajustable para obtener temperatura uniforme
• Necesaria 1 jarra 94009 de 2.8 litros de capacidad, por cada cuba (no incluidas)
• Construcción en acero inox. con tapa superior y fondo desmontables para una 

fácil limpieza

92050

Dispensadores rectangulares 

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

80840 Calentador con bomba y tarro de acero 
inox. 2,8 lt 227 x 394 x 392

92010
92030
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PORTA-BIBERONES

PORTA-BIBERONES MESAS FRÍAS GN 1/3 Y 
GN 1/6
• Diseñados para uso en mesas frías ó barras 

aisladas. Biberones FIFO ó normales de 0.47 lt. 
Para cubetas GN 1/3 ó GN 1/6. Cada unidad viene 
completa con sus biberones.

• Soportes acero inox. La tapa evita el escape de 
aire en la mesa fría y su diseño permite circular 
al aire frío libremente para una mayor eficiencia 
del equipo. 

• Biberones aptos para su limpieza en lavavajillas, 
para uso a baja temperatura y libres de BPA.

COMBOS REFRIGERADOS
• Combinación de bases refrigerables que incluyen:

 - Mini estación refrigerable 
 - Hielo eutéctico (2 en GN1/6 y 4 en GN1/3)
 - Soporte de biberones
 - Biberones para aplicaciones frías

CALENTADOR DE BIBERONES SBW
• Biberones a mano para un servicio instantáneo. 

Vista sus platos con celeridad. Este mantenedor 
dispone de un soporte de seguridad para los 
biberones que evita quemaduras.

• Biberones especiales de 0.47 lt para aplicaciones 
calientes y control termostático que enciende y 
apaga automáticamente la resistencia para evitar 
que el producto se queme ó abrase.
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PORTA-BIBERONES

Porta-biberones mesas frías

Modelo Capacidad Compatible 
Cubetas

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

86828 1 biberón 0.47 lt GN 1/6 164X179X245
86829 2 biberones 0.47 lt GN 1/6 164X179X245
86831 3 biberones 0.47 lt GN 1/6 164X179X245
87045 6 biberones 0.47 lt GN 1/3 175x308x245
86974 8 biberones 0.47 lt GN 1/3 179x332x245
86994 4 biberones FIFO 0.47 lt GN 1/6 164x178x218
86996 8 biberones FIFO 0.47 lt GN 1/3 179x332x218

86829

Combos refrigerables

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

87340 Mini estación GN1/3 con 8 
biberones normales 0.47 lt 359 x 213 x 300

87360 Mini estación GN1/3 con 8 
biberones FIFO 0.47 lt 359 x 213 x 279

67870 Mini estación GN1/6 con 3 
biberones normales 0.47lt 197 x 213 x 295

67830 Mini estación GN1/6 con 4 
biberones FIFO 0.47lt 197 x 213 x 268

Calentador de Biberones

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

86921 Botella de compresión 
SignatureTouch ™ 197 x 261 x 305

86994

86974

87360

67870

87340

86921
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MANTENEDORES

CALENTADORES DE ACERO INOXIDABLE

• Retermalizadores certificados en NSF: calienta 
rápidamente a una temperatura de servicio 
asegurada.

• Controles individuales del termostato mantenga 
cada alimento a su temperatura adecuada para 
evitar los desperdicios.

• Diferentes opciones según sus necesidades

BAÑO MARÍA

• Uso para salsas calientes, sopas ó toppings  
utilizando un mínimo espacio de trabajo.

• Cuba de plástico termoestable y reborde de  
plástico para protección contra quemaduras.

• Control electrónico progamable.
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MANTENEDORES DOBLES

Mantenedores Dobles

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

81200 Calentador doble (2) 4,7 lt 202 x 391 x 237
85900 Calentador triple  (3) 4,7 lt 648 x 244 x 368 

• Calentador de sopas baño María de acero inox con recipientes de 4.7 lt.
• Retermalizadores NSF que calientan rápidamente hasta la temperatura de 

servicio.
• Consiguen un calor exacto y uniforme por medio de un termostato y una 

resistencia circular situada alrededor del equipo.
• Tapas con bisagra únicas que retienen y retornan la humedad al producto.

Mantenedores Dobles

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

87710 Calentador doble (2) 4,7 lt 433 x 369 x 609
87635 Calentador triple  (3) 4,7 lt 432 x 244 x 368

• Esta estación de sopa compacta y retermalizante calienta rápidamente y 
mantiene cada sopa de 5 cuartos de galón insertada a la temperatura de 
porción perfecta, desde la primera porción hasta la última. 

• Construido para la durabilidad, la base y recipientes  de agua son de acero 
inoxidable, inserciones y tapas con bisagras.

Posibilidad de personalización de Stand merchandising  (NO INCLUIDOS)
Fabricación bajo pedido.

PRECISIÓN DELICIOSA
Mantenga su sopa a la temperatura perfecta todo el 
día con precisión, temperaturas sensibles termostatos y 
captación de humedad tapas con bisagras. 
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BAÑO MARÍA GN 1/3

• El calentador es ideal para una colocación efectiva en la cocina mientras que el control digital de temperatura 
garantiza un calentamiento y mantenimiento precisos.

• Los lotes más pequeños mantienen los ingredientes y las salsas en su máxima frescura.

• Retermalizador con certificado NSF: se calienta rápidamente a una temperatura de servicio segura antes de 
que las bacterias tengan la oportunidad de reproducirse.

• La pantalla digital proporciona información instantánea sobre la configuración y el estado de la temperatura.

• Acepta hasta una bandeja GN 1/3 con una capacidad de 6 cuartos; se puede  configurar para servir con 
cucharones, bombas o botellas exprimidoras (se venden por separado).

Baño María GN 1/3

Modelo Descripción Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

86338 Baño María GN 1/3 5,7 lt 202 x 391 x 237

Personalice un IntelliServ® 
con bombas, cucharones o exprimidores

   ACCESORIOS OPCIONALES:
• Bandeja GN 1/3 (150mm) REF: 90362

• Bandeja GN 1/6 (150 mm) REF: 90662

• Tapa  REF: 93600

• Bomba 1/6  REF:86312

• Cucharón 1 oz  REF: 87213

• Cartel magnético Chocolate

• Cartel magnético Caramelo

   COMPONENTES ESTACIÓN DE SALSA:

• (1) 86338 Calentador IntelliServ®, enchufe Euro 230V .

• (2) 90089 Bandejas de 1/6 de tamaño.

• (2) 90094 Tapas de elevación de 1/6 de tamaño (no se muestran).

• (2) 87213 cucharones de 6 “, 1 oz.

   COMPONENTES ESTACIÓN DE ACABADO:

• (1) 86338 Calentador IntelliServ®, enchufe Euro 230V. 

• (1) 90089 Bandeja de 1/6 de tamaño.

• (1) 90094 Tapa elevable de 1/6 de tamaño. 

• (1) 87530 Soporte para botellas exprimidas, (3) 16 oz. (1) 87213 
cucharón de 6 “, 1 oz.

A

B
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FOOD EQUIPMENT

®

NEMCO®

Equipos que hacen tu negocio más rentable.
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Soluciones que maximizan 
la eficiencia de su operación y 

aumentan sus ventas
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EASY TOMATO SLICER 
• Modelo original de Nemco para corte de tomates 

en rebanadas. 
• Compacto y ligero, ocupa un 60% menos espacio 

que otros cortadores similares. 
• Las cuchillas están afiladas con gran  precisión y 

fabricadas en un material resistente a muescas 
y roturas.

•  La limpieza es rápida y sencilla.
•  El montaje de las cuchillas se realiza  por medio 

de apretar y tensar cuatro tuercas localizadas en 
el bloque  soporte.

EASY TOMATO SLICER II
• Ideal para tener tomates frescos, fresas y  

champiñones. 
• Ideal para hamburguesas, sandwiches, 

ensaladas, buffets,…
• Compacto, eficiente, rápido y sencillo en su 

manejo. 
• Referencia en cualquier  cocina por su eficiencia 

y reducido  tamaño. 
• Posee cuchillas en un bloque  pre-tensionado y 

alineado, fáciles de  montar y desmontar, lo que 
proporciona mayor longevidad y seguridad para 
el  operario. 

CORTADOR TOMATE PERA
• El bastidor de aluminio fundido es liviano pero 

extremadamente duradero.
• Las cuchillas festoneadas de acero inoxidable 

atraviesan el tomate sin aplastarlo ni apretarlo.
• Los pies con ventosa se sujetan firmemente a 

cualquier superficie de encimera.
• El tamaño compacto hace que la unidad sea 

excepcionalmente portátil.

CORTADOR DE TOMATE EN REBANADAS 
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SLICER

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

EASY TOMATO SLICER

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N55600-1 Corte 4.76 mm (3/16") 466-1 (13 láminas)
N55600-2 Corte 6.35 mm (1/4") 466-2 (10 láminas)
N55600-3 Corte 9.52 mm (3/8") 466-3 (7 láminas)
N55600-7 Corte 5.55 mm (7/32") 466-7 (11 láminas)

CORTADOR TOMATE PERA 

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N56610-1 Corte 4.76 cm (3/16") 567-1 (15 láminas)
N56610-2 Corte 6.35 mm (1/4") 567-2 (11 láminas)

EASY TOMATO SLICER II

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N56600-1 Corte 4.76 mm (3/16") 566-1 (14 láminas)
N56600-2 Corte 6.35 mm (1/4") 566-2 (11 láminas)
N56600-3 Corte 9.52 mm (3/8") 566-3 (7 láminas)

ACCESORIOS 
N55875 Despepitador de tomates
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• Corta en dados o rebanadas  y pica cebollas, 
tomates, patatas, apio, pimientos y otros 
vegetales de textura sólida.

• Con cuchillas de acero inoxidable muy afiladas y 
se pueden cambiar facilmente a otras medidas 
de corte, únicamente cambiando el bloque de 
cuchillas de plástico negro del empujador.

EASY CHOPPER
• Area de corte de 8.89 x 8.89 mm

EASY CHOPPER 2
• Area de corte de 10.80 x 10.80 mm
• Acepta frutas y verduras más anchas que los 

cortadores tradicionales. Es ideal para cocinas 
de alto volumen.

• Base más ancha y patas más abiertas para poder 
acomodar una bandeja mayor justo debajo de 
las cuchillas.

EASY CHOPPER 3
• Area de corte de 10.80 x 10.80 mm
• Cuchillas y empujadores de distintos colores 

según el tipo de corte para fácil identificación.
•    Nuevas y revolucionarias juntas del
      empujador para fácil limpieza. Desmontar 
      las 2 lenguetas, aclarar y todos los restos de 
      comida se eliminan en segundos.
• Nuevo empujador con base de nylon, más 

resistente que evita la rotura de los “dientes” del 
empujador

CORTADORES EN DADOS
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EASY CHOPPER

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

EASY CHOPPER 

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas

Juego de 
laminas

N55500-1 Corte en dados 
6.3 mm (1/4") 55424-1 436-1 (set 22)

N55500-2 Corte en dados 
9.5 mm (3/8") 55424-2 436-2 (set 16)

N55500-3 Corte en dados 
12.7 mm (1/2") 55424-3 436-3 (set 10)

N55500-4 Corte en dados 
25.4 mm (1") 55424-4 436-4 (set 4)

ACCESORIOS OPCIONALES
55727-4 Kit de corte en 4 gajos
55727-6 Kit de corte en 6 gajos
55727-8 Kit de corte en 8 gajos

EASY CHOPPER 2

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas

Juego de 
laminas

N56500-1 Corte en dados 
6.3 mm (1/4") 56424-1 536-1 (set 26)

N56500-2 Corte en dados 
9.5 mm (3/8") 56424-2 536-2 (set 18)

N56500-3 Corte en dados 
12.7 mm (1/2") 56424-3 536-3 (set 12)

N56500-4 Corte en dados 
25.4 mm (1") 56424-4 536-4 (set 8)

N56500-5 Corte rebanadas 
6.3 mm 56424-5 -

N56500-6 Corte rebanadas 
9.5 mm 56424-6 -

N56500-7 Corte rebanadas 
12.7 mm 56424-7 -

EASY CHOPPER 3

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas

Juego de 
laminas

N57500-1 Corte en dados 
6.3 mm (1/4") 57424-1 536-1 (set 26)

N57500-2 Corte en dados 
9.5 mm (3/8") 57424-2 536-2 (set 18)

N57500-3 Corte en dados 
12.7 mm (1/2") 57424-3 536-3 (set 12)

N57500-4 Corte en dados 
25.4 mm (1") 57424-4 536-4 (set 8)

N57500-5 Corte rebanadas 
6.3 mm 57424-5 -

N57500-6 Corte rebanadas 
9.5 mm 57424-6 -

N57500-7 Corte rebanadas 
12.7 mm 57424-7 -

ACCESORIOS OPCIONALES
56727-6W Kit 6 gajos
56727-8W Kit 8 gajos

ACCESORIOS OPCIONALES
57727-6W Kit 6 gajos
56727-8W Kit 8 gajos
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Easy Vegetable Slicer

• Cortador ajustable con cuchillas de  acero inox.

• Posee una gama completa  de opciones de corte. 

• Funcionamiento mediante giro de la palanca de control para ajustar el 
indicador calibrado de  fácil lectura. 

• Nuestro cortador es la principal  alternativa a los cortadores eléctricos de 
carne, habitualmente en desuso para  frutas y verduras y que son caros de 
mantener. 

• Sencillo, el Easy Slicer auna lo mejor  tanto del cortador eléctrico de carne  
como de un cuchillo convencional y los mejora. 

• Más rápido e incluso más  preciso y fácil de limpiar que un cortador eléctrico… 
Más seguro y consistente que un cuchillo… 

CORTADOR GIRATORIO DE VERDURAS EN REBANADAS

ACCESORIOS 
55257 Piedra de afilar
55263-1 Plato triturador 4.7 mm (3/16")
55263-2 Plato triturador 7.9 mm (5/16")
55816 Base portátil

EASY VEGETABLE SLICER

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N55200AN Corte ajustable 55135 (pack de 2)
N55200AN-4 Corte fijo 3.1 mm (1/8") 55135 (pack de 2)
N55200AN-6 Corte fijo 4.7 mm (3/16") 55135 (pack de 2)
N55200AN-8 Corte fijo 6.3 mm (1/4") 55135 (pack de 2)
N55200AN-1 Triturador 4.7 mm (3/16") 55178
N55200AN-2 Triturador 7.9 mm (5/16") 55179
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CORTADOR EN AROS EASY ONION SLICER II

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

Easy Onion Slicer II

• Ideal para cebollas, apio, patatas, pimientos, tomates, naranjas, limones y limas.

• Presenta una cuchilla doble que evita aplastamientos de producto y que no necesita ser tensada, 
con lo que hasta el más inexperto de los operadores.

EASY VEGETABLE SLICER

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N56750-1 Rebanadas de 4.76 mm (3/16") 56539-1
N56750-2 Rebanadas de 6.35 mm (1/4") 56539-2
N56750-3 Rebanadas de 9.52 mm (3/8") 56539-3
N56750-4 Rebanadas de 12.7 mm (1/2") 56539-4
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CORTADOR EN GAJOS Y DESCORAZONADOR

EASY WEDGER

• Ahorre trabajo y consiga un corte limpio y preciso 
en gajos uniformes.

• Cuchillas de acero inoxidable que minimizan el 
roce.

• Ideal para complementos en las bebidas. Crea 
adornos de limón fresco, lima ó naranja. También 
recomendado para ensaladas, cortando en gajos 
desde pequeños tomates hasta pimientos, 
patatas, pepinos y calabacines.

• Disponible modelo descorazonador de manzanas. 
Para servicio en colegios es el único que consigue 
que los alumnos ¡se coman las manzanas sin 
ninguna queja!

EXPRIMIDOR EASY JUICER

• El exprimidor Easy Juicer le proporciona una 
gran ventaja. 

• Su mando ergonómico con diseño especial 
permite un agarre sencillo. 

• Su estructura de acero inox y su engranaje 
están apoyados sobre un par de casquillos auto 
lubricados. 

• El eje de acero de alta resistencia añade rigidez.

• Fabricado en aluminio y acero inoxidable.

• El cono colador y el vaso para el jugo son 
desmontables.
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EASY TOMATO SLICER & EASY JUICER
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EASY TOMATO SLICER

Modelo Descripción Repuesto de
cuchillas

N55550-4 Cortador en 4 gajos 466-1 (13 láminas)
N55550-6 Cortador en 6 gajos 466-2 (10 láminas)
N55550-8 Cortador en 8 gajos 466-2 (10 láminas)
N55550-10 Cortador en 10 gajos 466-3 (7 láminas)
N55550-8C Descorazonador corte en 8 gajos 466-7 (11 láminas)

EXPRIMIDOR MANUAL EASY JUICER
Modelo Descripción

N55850 Exprimidor manual de cítricos
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CORTADOR DE LECHUGAS 

CORTADOR DE LECHUGAS 

• Ideal para cortar en cuadrados lechuga iceberg 
y otros tipos de lechugas, así  como melón para 
bandejas de fruta.

• Cortador versátil para cualquier uso.

• Posibilidad de corte de lechugas en  juliana 
(ensaladas César,…) ó corte en cuadrados para 
otros tipos de  ensaladas.

• Las láminas de cuchilla entrelazadas  evitan 
flexibilidad y prolongan la vida  del cortador. 

• Fácil desmontaje para su limpieza,  disponiendo 
asímismo de un pasador  de seguridad para 
bloquear el empujador cuando no se esté 
utilizando, evitando  así cualquier accidente.
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EASY LETTUCEKUTTER
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FOOD EQUIPMENT

®

CORTADOR DE LECHUGAS EASY LETTUCEKUTTER

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas Juego de laminas

N55650 Cuadrados de 25.4 x 25.4 mm (1 x 1") 55485 55470
N55650-1 Rebanadas de 12.7 mm (1/2") 55495 -
N55650-2 Lechuga romana. Corte de 25.4 x 50.8 mm (1 x 2”) 55485-2 55470-2
N55650-3 Cuadrados de 12.7 x 12.7 mm (1/2 x 1/2”) 55924 55923
N55650-CS Rebanadas de 9.5 mm (3/8") 55882 -
N55650-6 Cuadrados de 19 x 19 mm (3/4 x 3/4") 55485-6 55470-6

ACCESORIOS OPCIONALES
55491 Tabla soporte con apertura
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CORTADORES DE QUESO

 Bastón 
 9.5 mm
(3/8”)

Bastón 
19 mm
(3/4”)

Bastón 9.5 mm 
y 19 mm 
( 3/8” y 3/4”)

Cubo
19 mm

Cubo
9,5 mm

Bloque cuadrado 
19 x 19 x 9,5 mm

Bloque rectangular 
19 x 9,5 x 9,5 mm

TIPO BASTON

TIPO CUBO
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CORTADORES DE QUESO

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

• Ideal para ensaladas, bandejas de prueba de  
productos, fiestas, muestras de producto,  bocadillos 
y bandejas especiales.

• Corta fácilmente un bloque de queso en  pequeñas 
piezas de aperitivo con un gran ahorro de tiempo y 
dando una gran homogeneidad.

• Muy útil para servicio en  hoteles, caterings, pruebas 
de producto  en supermercados,… 

• Tres conceptos para ahorro:
- Velocidad de corte
- Consistencia en las porciones
- Fuerte construcción para una gran vida 

CORTADOR DE QUESO 
EASY CHEESER

Modelo Descripción Kit alambre 
de repuesto

N55300A Brazo 19 mm (3/4") 55288
N55300A-1 Brazo 9.5 mm (3/8") 55288
N55300A-2 Brazos 19 y 9.5 mm 55288 • Corte de bloques de queso en porciones regulares en  

solo segundos. Corte en cubos, rebanadas ó palitos.

• Cortador robusto, fabricado en acero inox y con un  
arco de corte rígido, asegura cortes rectos y uniformes 
más una larga vida. La guía central ranurada calibrada 
de 12.7 mm (1/2”) ayuda a mejorar la consistencia y  
reduce el sobrante.

• El alambre de corte está fabricado en acero inox y es  
fácilmente desmontable.

• Procesamiento de bloques de queso de hasta 18 kg y  
quesos redondos de 15 kg ó menores.

• Dimensiones (An x Pr x Al) 312x546x305 mm.

CORTADOR DE QUESO 
EASY BLOCKER

Modelo Descripción Kit alambre 
de repuesto

N55350A Cortador de bloques de queso 55359-P3

• Cortador versátil de queso mozzarella en rebanadas 
para  ensalada Caprese, rebanadas para Paninis ó 
entrantes y  aperitivos.

•  Ahorra tiempo y trabajo. Este robusto equipo,  está 
totalmente fabricado en metal. 

• Puede cortar en rebanadas otros quesos pero 
su estructura está preparada para colocar queso 
mozzarella, y su alambre cortador está específicamente   
preparado para rebanadas de 7.9 mm.

•  El arco cortador es  fácilmente desmontable para su 
limpieza y el alambre de corte es reemplazable. 

CORTADOR DE QUESO 
MOZZARELLA EN REBANADAS

Modelo Descripción Kit alambre 
de repuesto

N55300A-516D Cortador de mozzarella en 
rebanadas de 7.9 mm 55288
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CORTADORES DE PATATA

EASY FRYKUTTER 

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas

Juego de 
laminas

N55450-1 Corte 6.3 mm (1/4") 55424-1 436-1 (set 22)
N55450-2 Corte 9.5 mm (3/8") 55424-2 436-2 (set 16)
N55450-3 Corte 12.7 mm (1/2") 55424-3 436-3 (set 10)
N55450-4 Corte en 4 gajos - 428-4
N55450-6 Corte en 6 gajos - 428-6
N55450-8 Corte en 8 gajos - 428-8

ACCESORIOS OPCIONALES
55641 Soporte de pared
55727-4 Kit de corte en 4 gajos
55727-6 Kit de corte en 6 gajos
55727-8 Kit de corte en 8 gajos

Easy frykutter 

• Para corte en tiras de patatas, zanahorias,  apio y otras hortalizas. 

• Disponibles kit  accesorios para corte en gajos.  

• Patatas listas para freír en un santiamén. 

• Mango exclusivo en forma de “D” con corto recorrido y diseño exclusivo 
para tener que aplicar el mínimo de fuerza al utilizarlo.  

• Reduce la fatiga e incrementa la productividad.

• Corte sencillo y de una sola vez.
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CORTADORES DE PATATAS

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

MONSTER FRYKUTTER NEUMÁTICA

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas Juego de laminas

N56455-1 Corte 6.3 mm (1/4") 56424-1
56424-5 (rebanadas) 536-1

N56455-2 Corte 9.5 mm (3/8") 56424-2
56424-6 (rebanadas) 536-2

N56455-3 Corte 12.7 mm (1/2") 56424-3
56424-7 (rebanadas) 536-3

• Para corte de cantidades ingentes de patatas monstruosas 
a una velocidad increíble y sin ningún esfuerzo para el 
operador.  

• Escudo de policarbonato transparente para  protección al 
operador cuando el cilindro está  actuando. 

• Cilindro neumático. 

• Fabricación en  aluminio y acero inox. 

• Patas tipo ventosa para  dar estabilidad al equipo. 

MONSTER FRYKUTTER 

Modelo Descripción Soporte  +
 juego láminas Juego de laminas

N56450-1 Corte 6.3 mm (1/4") 56424-1MK 536-1
N56450-2 Corte 9.5 mm (3/8") 56424-2MK 536-2
N56450-3 Corte 12.7 mm (1/2") 56424-3MK 536-3

• Presentamos el primer cortador de patatas para tamaños 
extragrandes, con cortes en  tiras de 6.3, 9.5 y 12.7 mm. 

• La cuchilla especial realiza todo el trabajo para minimizar la 
fatiga  del operador y maximizar la productividad.  

• ¡¡¡Multiplique su dinero gracias al monstruoso  apetito de 
sus clientes!!! 
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CORTADORES DE PATATAS

SPIRAL FRY POTATO KUTTER
Modelo Descripción Juego de cuchillas
N55050AN Corte en espirales 55002 (cuchilla divisora)
55017 Placa frontal espirales 55003 (cuchilla cortadora)
N55050AN-R Corte en cintas 55492 (cuchilla cortadora)
55876 Placa frontal cintas -
55050AN-G Corte fino adorno platos 55492 (cuchilla cortadora)
55711 Placa frontal corte fino 55702 (cuchilla divisora)
N55050AN-WR Corte cintas onduladas 55492-WR (cuchilla cortadora)
55876-WR Placa frontal cintas onduladas -

Spiral Fry cortador de manivela

• Convierta fácilmente sus patatas en dinero!!! Unicamente coloque la patata en el 
empujador y gire la manivela. No es necesario pelarla.

• El  producto sale de forma sencilla para poder  recargar rápidamente. 

• Montar en una superficie lisa para operación izquierda ó derecha. 

• Fácil desmontaje para su limpieza. 

• Corte fino  disponible para adornar sus platos. 
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CORTADORES DE PATATAS

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

POWERCUT CORTADORA ELÉCTRICA DE PATATAS
Modelo Descripción Juego de cuchillas

55150B-C Corte en espiral montaje en mesa 55002 (cuchilla divisora)
55150B-E Corte en espiral montaje en fregadero 55003 (cuchilla cortadora)
55707-1-C Corte en espiral plato frontal -
55150B-R Corte en cintas montaje en mesa 55492 (cuchilla cortadora)
55150B-RS Corte en cintas montaje en fregadero -
55707-1-R Corte en cintas plato frontal -
55150B-G Corte fino adornos montaje en mesa 55492 (cuchilla cortadora)
55150B-GS Corte fino adornos montaje en fregadero 55702 (cuchilla divisora)
55707-1-G Corte fino adornos plato frontal -
55150B-WR Corte cintas onduladas montaje en mesa 55492-WR (cuchilla cortadora)
55150B-WRS Corte cintas onduladas montaje fregadero -
55707-1-WR Corte cintas onduladas plato frontal -

Powercut cortadora eléctrica

• Para corte masivo de patatas fritas. 

• Mismos  tipos de corte que el modelo manual. 

• Procesa una patata entera en pocos segundos. 

• Su  utilización es muy sencilla: Colocar, aplicar  presión uniforme y avance el empujador.  
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ROLLER GRILL HORIZONTAL

• Equipos sorprendentemente versátiles.

• La rotación giratoria de 360º previene la 
acumulación de residuos, mientras que las 
resistencias giratorias individuales aseguran 
consistencia en el mantenimiento térmico. 

• Disponen, asimismo, de una bandeja de goteo 
desmontable para una fácil limpieza.

• No requieren de sistema de ventilación.

• Siete ajustes de calor permiten un adecuado 
control de la temperatura.

• La máquina de rodillos Nemco trabaja más 
silenciosamente y presenta una distribución 
de calor uniforme a través de cada uno de los 
rodillos.

• Los rodillos frontales y los rodillos traseros, 
tienen cada uno su propio control termostático. 
Esto permite desconectar una sección en las 
horas de menor afluencia, con el consiguiente 
ahorro de energía (excepto serie 8010).

• Disponibles nuevos modelos con recubrimiento 
antideslizante GRIPSIT. Esta capa facilita la 
limpieza para productos tales como los bañados 
en azucar y para desayunos. Unicamente se 
precisa de una esponja húmeda.

• El tiempo de precalentamiento es únicamente de 
10 minutos

MAQUINAS DE RODILLOS
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ROLLER GRILL HORIZONTAL

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

ROLLER GRILL HORIZONTAL

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Potencia
Watios Nº salchichas

8010 Roller grill 10 salchichas 410 x 280 x 190 330 10-200
8010SX 8010 recubrimiento antideslizante 410 x 280 x 190 330 10-200
8018 Roller grill 18 salchichas 470 x 420 x 180 950 18-360
8018SX 8018 recubrimiento antideslizante 470 x 420 x 180 950 18-360
8027 Roller grill 27 salchichas 570 x 420 x 180 950 27-540
8027SX 8027 recubrimiento antideslizante 570 x 420 x 180 950 27-540
8036 Roller grill 36 salchichas 750 x 420 x 180 1500 36-720
8036SX 8036 recubrimiento antideslizante 750 x 420 x 180 1500 36-720
8045N Roller grill estrecho 45 salchichas 570 x 660 x 180 1520 45-900
8045SXN 8045N recubrimiento antideslizante 570 x 660 x 180 1520 45-900
8045W Roller grill ancho 45 salchichas 910 x 420 x 180 1800 45-900
8045SXW 8045W recubrimiento antideslizante 910 x 420 x 180 1800 45-900
8075 Roller grill 75 salchichas 910 x 660 x 180 2880 75-1500
8075SX 8075 recubrimiento antideslizante 910 x 660 x 180 2880 75-1500

8027 8027SX 8075
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ROLLER GRILL INCLINADO

• El diseño especial en forma de “grada de estadio” 
añade un efectivo  merchandising al equipo ya 
que proporciona una mejor vista de la deliciosa 
tentación que los frankfurts suponen de cara al 
cliente.

• Nuevos modelos con diseño patentado por 
Nemco “GRIPSIT”, 

• El Gripsit es un recubrimiento de los rodillos que 
combina una sutil fricción característica con un 
acabado suave de la superficie, optimizando la 
rotación de los rodillos sin olvidarse de la sencilla 
limpieza de los rodillos convencionalesde cromo.

• Mismas funciones y características de 
funcionamiento que los modelos horizontales.

MAQUINAS DE RODILLOS
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ROLLER GRILL INCLINADO

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

ROLLER GRILL INCLINADO

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Potencia
Watios

Nº salchichas
por hora

8027-SLT Roller grill inclinado 27 salchichas 570 x 420 x 260 950 27-540
8027SX-SLT 8027-SLT recubrimiento antideslizante 570 x 420 x 260 950 27-540
8036-SLT Roller grill inclinado 36 salchichas 750 x 420 x 260 1500 36-720
8036SX-SLT 8036-SLT recubrimiento antideslizante 750 x 420 x 260 1500 36-720
8045W-SLT Roller grill inclinado 45 salchichas 910 x 420 x 260 1800 45-900
8045SXW-SLT 8045-SLT recubrimiento antideslizante 910 x 420 x 260 1800 45-900
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MANTENEDORES CON HUMIDIFICADOR

• El calor y la humedad mantienen los productos 
frescos y listos para el consumo. Construidos 
en acero inox para una larga vida del equipo y 
posibilitar una fácil limpieza. 

• Su diseño apilable ahorra espacio. 

• Distintos tamaños para asegurarse de que cada 
cliente encuentra el modelo adecuado a sus 
necesidades.

• El tiempo de precalentamiento es de 15 minutos.

CAJONES NEUTROS DE ACERO INOXIDABLE

• Cajones de larga vida y apilables que mantienen 
los panecillos listos para ser servidos. 

• Disponibles en gran variedad de tamaños.

CAJONES DE PANECILLOS
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MANTENEDORES & CAJONES NEUTROS

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

MANTENEDORES CON HUMIDIFICADOR

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Potencia
Watios

Capacidad
de panes

8018-BW Cajón térmico con humidificador 470 x 450 x 270 400 24
8027-BW Cajón térmico con humidificador 590 x 450 x 270 450 32
8036-BW Cajón térmico con humidificador 770 x 450 x 270 550 48
8045N-BW Cajón térmico con humidificador 590 x 660 x 270 450 32
8045W-BW Cajón térmico con humidificador 910 x 450 x 270 650 64
8075-BW Cajón térmico con humidificador 910 x 660 x 270 650 64

CAJONES NEUTROS ACERO INOX.

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Capacidad
de panes

8018-SBB Cajón neutro acero inox 480 x 490 x 160 36
8027-SBB Cajón neutro acero inox 570 x 490 x 160 36
8036-SBB Cajón neutro acero inox 760 x 490 x 160 48
8045N-SBB Cajón neutro acero inox 570 x 720 x 160 64
8045W-SBB Cajón neutro acero inox 910 x 490 x 160 60
8075-SBB Cajón neutro acero inox 910 x 720 x 160 96
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PROTECTOR DE CÚPULA

• Protectores de policarbonato disponibles para 
todas las máquinas de rodillos salvo las series 
8010.

• Alta resistencia a impactos y al calor para una 
mayor vida útil del equipo y para ambientes de 
alto servicio continuo.

• Encaja firmemente en lo alto de la máquina de 
rodillos y es fácilmente desmontable para su 
limpieza.

PROTECTOR DOSELADO

• Mantiene las máquinas de rodillos protegidas 
con el añadido del acceso al producto por ambos 
lados (frontal y trasero). 

• El diseño abierto sin puertas permite una fácil 
carga de producto desde el lado del operador, 
mientras que se permite el acceso al producto 
desde el lado del cliente.

KIT DIVISORES Y PORTA-PINZAS

• Las series 80435 y 80435-…-SLT constan de 
un kit completo de divisores para el Roller Grill 
concreto que les corresponde.

• El conjunto pinza y soporte es la mejor manera 
de evitar que la pinza para salchichas se pueda 
perder. 

• Se puede utilizar con cualquier máquina de 
rodillos y presenta un cable super elástico para 
un uso sencillo y evitar pérdidas de pinzas.

PROTECTORES ROLLER GRILLS
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PROTECTORES

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

PROTECTORES DOSELADOS

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Compatible
con modelo

8018-CGD Protector con dosel 490 x 440 x 230 8018
8027-CGD Protector con dosel 580 x 440 x 230 8027
8036-CGD Protector con dosel 770 x 440 x 230 8036
8045N-CGD Protector con dosel 580 x 680 x 230 8045N
8045W-CGD Protector con dosel 920 x 440 x 230 8045W
8075-CGD Protector con dosel 920 x 680 x 230 8075

PROTECTORES DE CÚPULA

Modelo Descripción Dimensiones (mm) Anch 
x Prof x Alt

Compatible
con modelo

8010-SSG-DT Protector acrílico sin puerta 420 x 260 x 180 8010
8018GD Protector acrílico con puerta 490 x 440 x 230 8018
8027GD Protector acrílico con puerta 580 x 440 x 230 8027
8036GD Protector acrílico con puerta 770 x 440 x 230 8036
8045NGD Protector acrílico con puerta 580 x 680 x 230 8045N
8045WGD Protector acrílico con puerta 920 x 440 x 230 8045W
8075GD Protector acrílico con puerta 920 x 680 x 230 8075

ACCESORIOS
Modelo Descripción
Kit divisores para Roller Grills
80435-27 Kit divisores para series 8027

80435-36 Kit divisores para series 8036

80435-45N Kit divisores para series 8045N

80435-45W Kit divisores para series 8045W

80435-75 Kit divisores para series 8075

Kit divisores para Roller Grills inclinados
80435-27-SLT Kit divisores para series 8027-SLT

80435-36-SLT Kit divisores para series 8036-SLT

80435-45W-SLT Kit divisores para series 8045N-SLT

Portapinzas (pinza + soporte)
80650 Portapinzas (incluye pinza)

80650

Kit de Divisores

Protector con dosel

Protector de cúpula
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MANTENEDOR DE VAPOR
• Perfecto para locales con falta de espacio así 

como para eventos informales de catering, bares, 
piscinas, recepciones, boleras ó cualquier otro 
evento donde sea sencillo despertar el apetito.

• Modelo sobre mostrador para mantenimiento 
conjunto de salchichas y panecillos.

• Diseño atractivo para potenciar las ventas por 
impulso.

• Nuestro inteligente diseño utiliza el vapor para 
mantener los panecillos en el soporte superior, 
frescos y con humedad.

• Las salchichas pueden estar listas para su servicio 
en tan solo 10 minutos.

• Capacidad de 150 salchichas y 30 panecillos.
• Indicador de nivel bajo de agua. 
• La capacidad del depósito es de 7 litros de agua.

REGENERADOR A VAPOR SUPERSHOT
• Gracias a su vapor instantáneo, con solo 

pulsar un botón, revivirá sus comidas frías, 
devolviéndolas a su frescura y temperatura ideal 
para ser servidas.

• Simplemente ponga sus comidas frías y gracias 
al gran poder de transmisión del vapor a 100ºC 
conseguirá regenerarlas en pocos segundos.

• Diseño muy compacto y gran facilidad de uso.
• Recomendado para productos de pastelería coo 

panecillos, magdalenas y tortitas.
• También puede regenerar carnes precocinadas, 

pasta, fundir queso,…

EQUIPOS VAPOR
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MANTENEDOR & REGENERADOR DE VAPOR

nemco
FOOD EQUIPMENT

®

MANTENEDOR DE VAPOR

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Potencia
Watios

Nº salchichas
por hora

8300-230 Mantenedor de vapor 350 x 390 x 460 750 150

REGENERADOR A VAPOR SUPERSHOT

Modelo Descripción Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt

Potencia
Watios

6600 Cocedor / Regenerador vapor 420 x 210 x 440 1800
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• La nueva unidad todo en uno está diseñada 
para ahorrar espacio, al tiempo que proporciona 
la máxima comodidad para el usuario.

•  Se mantiene compacto y es fácilmente portátil 
sin la necesidad de mover y configurar múltiples 
componentes nuevamente. 

• El mismo rendimiento de cocción uniforme, 
duradero y  de fácil limpieza: todos los modelos 
vienen con  para un rendimiento óptimo del 
rodillo.

ROLLER GRILL CON CAJON INTEGRADO
NUEVO
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EDLUND
Redefiniendo la innovación en la cocina
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• Las nuevas balanzas digitales de la serie BRV establecen el nuevo 
estándar en escalas de alto rendimiento con un precio asequible 
para servicio de restauración y comida. La báscula puede soportar 
la mayor parte de cualquier tarea mientras está protegida contra 
la grasa, el polvo y el exces de jugos dañinos, que puede causar 
corrosión.

• Cuentan con una nueva y exclusiva cubierta de protección 
ClearShield™ que mantienen los zumos, la grasa y otros productos 
alimenticios fuera de la balanza protegiéndola y manteniendo el 
equipo durante más tiempo.

NUEVAS BALANZAS DIGITALES DE PRECISIÓN BRAVO! SERIE BVR

BRAVO SERIE BVR
Modelo Descripción

BRV-10 5 kg x 2 gr  Protección ClearShield
BRV-160 5 kg x 1 gr  Protección ClearShield
BRV-320 10 kg x 2 gr  Protección ClearShield
BRV-480 15 kg x 5 gr  Protección ClearShield
BRV-HP30 15kg x 2gr  Protección ClearShield  Programable

BRV-HP30

BRV-320

Plataforma acero inox.

Plataforma intermedia

Cubierta protectora
Clearshield 

TM

Balanza

El modelo BRV-HP30 incorpora 
el novedoso sistema de control de 
pesajes por colores facilitando las 
labores de racionado. 
Podrá configurar los colores rojo, 
amarillo y verde según el peso exacto 
necesario y la báscula le avisará si 
supera o no llega al peso seleccionado.
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BALANZAS DIGITALES

SERIE DFG
Modelo Descripción

DFG-160 OP Plataforma estándar y grande
DFG-160 FF Plataforma para patatas fritas
DFG-160 IC Plataforma para helados

SERIES ERS
Modelo Descripción

ERS-60 30 kg x 5 gr Plataforma 30.5 x 31.75 cm

ERS-60B 30 kg x 5 gr Plataforma 30.5 x 31.75 cm
Batería recargable.

ERS-150 75 kg x 20 gr Plataforma 30.5 x 31.75 cm
ERS-300 150 kg x 50 gr Plataforma 65 x 50 cm

SERIE WSC
Modelo Descripción

WSC-5 5 kg x 1 gr  Unid. Gramos
WSC-5 OP 5 kg x 1 gr  Unid. Gramos Plataforma grande
WSC-10 5 kg x 1 gr  Unid. Gramos, Libras y Onzas

WSC-10 OP 5 kg x 1 gr  Unid. Gramos, Libras y Onzas 
Plataforma grande

WSC-20 10 kg x 1 gr Unid. Gramos, Libras y Onzas

WSC-20 OP 10 kg x 1 gr Unid. Gramos, Libras y Onzas  
Plataforma grande

Modelo DFG-160 Modelo WSC-10

Modelo ERS-300

BALANZAS DIGITALES DE PRECISIÓN SERIE DFG

Las balanzas de porciones DFG presentan todas las características que 
los operadores nos han ido solicitando y a un precio especialmente 
asequible, tales como mayor protección anticorrosión, plataformas 
estándar y grande, certificado NSF y mayor pantalla LCD.

BALANZAS DIGITALES SUMERGIBLES SERIE WSC

Fabricadas en acero inoxidable, autocalibrables y sumergibles para 
mayor proteccion y limpieza. Doble encapsulado para garantizar 
su estanqueidad.Tiempo de apagado automático programable. 
Alimentación CA y 4 pilas AA ( no incluidas).

BALANZAS DIGITALES DE RECEPCIÓN SERIES ERS

La serie ERS de bajo perfil, portátiles y de gran resistencia son aptas 
para enchufe, pilas o batería recargable (sólo mod.ERS-60) Soporte 
para montaje en pared incluido. Gran Display para fácil lectura.



• En 2025 Edlund cumplirá 100 años estando a la vanguardia en la fabricación de equipamiento de cocina. 

• Fabricando los mejores sistemas de apertura de latas con cuchillas sin afilado garantizan  una operativa  altamente eficiente  en  términos de seguridad , productividad y eliminación 
de residuos  y virutas metálicas. 

• Una amplia gama de abrelatas manuales,  eléctricos,  de corona,  neumáticos e incluso líneas automáticas de apertura,lavado y prensa aseguran  cubrir todas las necesidades 
posibles , desde 15 a 20 latas diarías hasta más de 3000 unidades. 

SISTEMAS DE APERTURA DE LATAS

ABRELATAS MANUALES
Modelo Descripción Latas/día Altura latas Sujección

1
Barra, cabezal y base en acero fundido. Tratamiento antióxido. Corona grande en modelo 1. Apto para uso medio.

15-20 28 Tornillos
2 15-20 28 Tornillos
U-12 CL

Barra, cabezal  y base en acero inox. Sencillo reemplazo de cuchilla. Gran diametro de corona. Apto para uso intensivo.
50 43 Pinza

U-12 L 50 43 Tornillos
SG-2C

Totalmente en acero inox. Sencillo reemplazo de cuchilla. Apto para lavavajillas. Apto para uso medio-alto.
15-20 28 Pinza

SG-2 15-20 28 Tornillos

Modelo U-12Modelos 1 y 2 Modelo SG-2

86



ABRELATAS DE CORONA

ABRELATAS DE CORONA
Modelo Descripción

700 SS Abridor manual integramente en acero inoxidable.
Hasta 200 latas/día

610 Abridor neúmatico para latas de hasta 28 cm de altura.
Requiere 6 bares de presión (Prever suministro)

610 M
Abridor neúmatico con eliminador mágnetico de tapas.
El imán captura la tapa liberándola cuando se abre la 
siguiente lata. Hasta 400 latas/día

HERRAMIENTAS ESTÁNDAR PARA ABRIDORES 
DE CORONA

Formato de lata Diámetro ( mm)

603 (nº 10) 157
600 152,4
502 130
404 108
401 103,2
400 101,6

307 ( sopa) 87,3
303 81
300 76,2
214 73
211 68,3
202 68,3

• Abra sus latas con un único movimiento.

• Todos  los modelos están completamente equipados con cuchilla y corona para un tamaño de lata estándar nº 10.

• Sencillo sistema de cambio de corona para diferentes tamaños de latas.

Modelo 610M

Modelo 610
Modelo 700SS
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• El único abrelatas eléctrico con certificación NSF para 
operadores de gran volumen.

• Caracterizados por su facilidad para extraer la guía 
y la cuchilla sin herramientas facilitando su limpieza.

• La segunda velocidad de apertura ayuda a la 
prevención de derramamientos para las latas más 
pequeñas.

ABRELATAS ELECTRICOS

Modelo 270

ABRELATAS ELECTRICOS UNA VELOCIDAD
Modelo Descripción

266 Abridor eléctrico una velocidad
Hasta 75 latas/día

ABRELATAS ELECTRICOS DOS VELOCIDADES
Modelo Descripción

270
Abridor eléctrico dos velocidades
Sencillo desmontaje para su limpieza
Tasa de apertura: 5-8 latas/minuto

270C

Abridor eléctrico con barra deslizante para ajuste de 
diferentes alturas de lata
Uso recomendado: hasta 200 latas/día
Tasa de apertura: 5-8 latas/minuto

203
Abridor eléctrico dos velocidades
Uso recomendado: 75 latas/día
Tasa de apertura: 4-7 latas/minuto

Modelo 270C

Modelo 203

Modelo 266
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ABRELATAS NEÚMATICOS
• Certificado NSF .Construcción en acero inoxidable de alta resistencia.

• La unidad completa puede ser lavada.

• Altura ajustable para apertura de la mayoría de los tamaños de latas.

• Controles de seguridad dobles que precisan operación con ambas manos.

• Operación por aire comprimido ( requiere 85 PSI a 1,5 -2 CFM).

• Opcion de cambio rápido de corona y sus accesorios para uso con distintos 
tamaños de lata.

• Disponibilidad de accesorios personalizados.

Modelo 625A

ABRELATAS NEÚMATICOS
Modelo Descripción Peso Uso recomendado

625 Para latas de hasta 28 cm de altura 64 Kg 300-2000 latas/día. 
Requiere 6 bares de presión.

625 M Con eliminador mágnetico de tapas. El imán captura la 
tapa, que es liberada cuando se abre la siguiente lata. 66 Kg 300-2000 latas/día. 

Requiere 6 bares de presión.

625 A Con sistema de eliminación de tapas " cocodrilo".para latas 
de hasta 28 cm de altura 117 Kg Hasta 3000 latas/día

Modelo 625 Modelo 625M
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SISTEMAS DE PRENSADO DE LATAS Y AFILADORES

SISTEMAS DE PRENSADO DE LATAS
Modelo Descripción

CH-5000 Prensa eléctrica hidraúlica. Altura máxima de latas: 17 cm.

CA-3000 Prensa Aire Comprimido. Altura máxima de latas: 17 cm. 
Funciona con 85 PSI min 8-10 CFM

CA-3000 T Prensa Aire Comprimido. Altura máxima de latas: 25 cm( latas de 5 litros). 
Funciona con 85 PSI min 8-10 CFM

CM-1000 S/S
Prensa manual sobre mostrador en acero inoxidable. 
Debe ser montada en un mueble reforzado. 
Dicho mueble debe estar asegurado al suelo o la pared.

CM-1000 PB S/S
Base pedestal para prensa mod. CM-1000 S/S. 
Debe ser asegurada al suelo. Se suministra con pernos de montaje. 
Construcción en acero inoxidable.

CM-1000 VM S/S Prensa manual para montaje en pared. Construcción en acero inoxidable. 
Debe ser montada sobre una estructura de pared sólida.

Modelo CA-3000

AFILADOR DE CUCHILLOS ELÉCTRICO
Modelo Descripción

401 Afilador de cuchillos eléctrico
con sistema de guiado

AFILADOR DE CUCHILLOS ELÉCTRICO

• El afilador eléctrico de cuchillas Edulnd tiene un sistema 
de guía de precisión para mantener el filo perfecto y 
una guía  de plástico ABS para facilitar la limpieza.

• La guía permite insertar el talón del cuchillo más cerca 
de la piedra para maximizar el área de afilado.

• El conjunto de la piedra de afilado es reemplazable.

SISTEMAS DE PRENSADO

• Los sistemas de prensado de latas de Edlund son capacez de procesar 
hasta 10 latas por minuto de forma automática.

• Reduciendo el volumen de las latas un 85% le ayudará considerablemente 
en la gestión de residuos y reciclaje.

Modelo CM-1000 Table

Modelo CH-5000 

Modelo 
CM-1000 S/S90
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CORTADORES DE VERDURAS, FRUTAS Y HORTALIZAS

• El único modelo del mercado preparado para cortar todo tipo 
de frutas y verduras en rodajas.Independientemente de su 
dureza, el resultado es la máxima precisión en los cortes con 
el menor esfuerzo gracias a su ergonomía de uso.

• Su característica principal es que el producto se coloca en el 
alojamiento de empujador y no sobre la cuchilla, por lo que la 
seguridad en el momento del corte es mayor sí cabe.

• Tanto la cuchilla como el empujador pueden ser intercambiandos 
rapidamente sin necesidad de herramientas, por lo que podrá 
disponer de varios cortes fácilmente.

• Se sirve con una amplia base para acomodar bandejas de 
hasta GN 1/2 y 10 cm de altura.

• Totalmente construido en acero inoxidable, es apto para su 
lavado en lavavajillas.

• El equipo mas versatil y fiable del mercado sin complejos 
sistemas de cambio de cuchiillas ni motores eléctricos.

NUEVO MODELO XL CON MAYOR TAMAÑO DE CORTE
Modelo Descripción

ARC-136 Corte de 3/16" ( 4,76 mm)
ARC-125 Corte de 1/4" ( 6,35 mm)
ARC-138 Corte de 3/8" ( 9,52 mm)
ARC XL-136 Corte de 3/16” (5mm)
ARC XL-125 Corte de 1/4” (6.5mm)
ARC XL-138 Corte de 3/8” (10mm)

NUEVO
NUEVO
NUEVO



CORTADORES DE FRUTAS Y VERDURAS TITAN MAX-CUT ™

• El nuevo cortador Titan Max Cut de Edlund es el primer y nico 
cortador en acero inoxidable ”todo en uno” 

• Podrás hacer cortes en dados de 1/4” ( 6,35mm) 3/8”( 9,5 
mm) 1/2” ( 12,7mm) en gajos, despepitar y para patatas 
French Fries.

• El exclusivo diseño de este equipo permite hacer el corte de 
una manera fácil y sencilla con el mínimo esfuerzo, ya que 
tiene la mayor superficie de corte del mercado.

• Fácil desmontaje de empujadores y cuchillas.

• En 2 versiones, de sobremesa y de pared.

• El equipo se configura  partiendo de la base FDW, y añadiendo 
el empujador, las cuchillas y  el soporte deseado.

TITAN MAX-CUT ™
Modelo Descripción Referencia

TITAN no soporte /no cuchilla/ no empujador FDW

MONTAJES
Montaje fijo para pared y/o mesa B725
Base portatil para mesa B727

EMPUJADORES

Empujador 1/4" & 1/2" PI142
Empujador dados 3/8" PI380
Empujador 8 gajos WI048
Empujador 6 gajos WI006

CUCHILLAS

Set de cuchillas 1/4" AS035
Set de cuchillas 3/8" AS036
Set de cuchillas 1/2" AS037
Cuchillas 6 gajos AS039
Cuchillas 8 gajos AS040
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CORTADOR LASER PARA TOMATES

• Edlund presenta el Tomato Laser Slicer™, el mas fácil rápido y 
avanzado cortador de tomates manual.

• Los mejores resultados a la hora de cortar tomates maduros y 
gran facilidad para su limpieza y cambio de cuchillas. 

• Con certificación NSF, está construido integramente en 
acero inoxidable y tiene el tamaño perfecto para ser lavado 
integramente en un lavavajillas estándar.

• Además, su sistema exclusivo de cuchilla escalonada asegura 
unas rodajas de tomate perfectas y sus pies de apoyo reforzado 
y con ventosa permiten que el equipo sea usado en cualquier 
superficie con seguridad y sin vibraciones ni movimientos 
indeseados.

CORTADOR LASER PARA TOMATES
Modelo Descripción

ETL-316 Cortador con cuchillas de 3/16" ( 4,76mm)
ETL-140 Cortador con cuchillas de 1/4" ( 6,3 mm)
ETL-380 Cortador con cuchillas de 1/4" ( 9,5 mm)
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CORTADOR DE VERDURAS Y HORTALIZAS ELÉCTRICO SERIE 350

• El único cortador de tomates eléctrico en la industria 
caracterizado por su diseño mejorado y testado a lo 
largo del tiempo tanto en técnica como en seguridad. 

• El cortador de tomates eléctrico también corta frutas 
blandas y vegetales... 

• Rápidamente obtendrá uniformidad y limpieza en las 
rodajas de tomate incluso con tomates maduros. 

• Increible reapidez frente a cualquier cortador manual. 
Las hojas de las cuchillas cortan rápido con mínima 
presión.

• La serie XL está diseñada para cortar productos mas 
largos. Su gran longitud permite cortar pechugas de 
pollo para fajitas, ensaladas, tomates grandes...

CORTADORES ELECTRICOS SERIE 350
Modelo Descripción

356 - 356XL Cortador con ancho de rodaja 4,76mm
354 - 354XL Cortador con ancho de rodaja 6,35mm
358 - 358XL Cortador con ancho de rodaja 9,52mm

ACCESORIOS Y REPUESTOS
Referencia Repuestos de cuchillas

A553/A553L Para cortador de 4,76mm (16)
A554/A554L Para cortador de 6,35mm (12)
A567/A567L Para cortador de 9,52mm (8)
Referencia Bloque empujador
A1500 Empujador básico 356/354/358
PI1014 Plástico 1/4" (6,35mm)
PI1368 Plástico 3/8" (9,52mm) y 3/16" (4,76mm)
LM535 Empujador básico 356XL/354XL/358XL
PI42L Plástico XL 1/4" (6,35mm)
PI36L Plástico XL 3/8" (9,52mm) y 3/16" (4,76mm)
Referencia Hojas de cuchillas
A539/A539L Unidad de hoja de cuchilla
A546/A546L Paquete de 16 hojas de cuchilla
Referencia Accesorio
A350T Llave dinamométrica

Modelo 354

Modelo 356XL
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ROBOT COUPE
¡El secreto de los cortes excepcionalmente perfectos!
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COMBINADOS

COMBINADOS 

Modelo Capacidad 
de la cuba

Potencia
(Watios) Voltajes Velocidad Discos 

disponibles
Número de 
cubiertos

R 201 XL 2.9 litros 550 Monofásico 1500 rpm 23 0-20
R 301 3,7 litros 650 Monofásico 1500 rpm 23 10 a 70
R 301 Ultra 3,7 litros 650 Monofásico 1500 rpm 23 10 a 70
R 401 4,5 litros 700 Monofásico 1500 rpm 23 20 a 100
R 402 4,5 litros 750 Trifásico 750 rpm y 1500 rpm 28 20 a 100

R 402 V.V. 4,5 litros 750 Monofásico 300 a 3000 rpm cutter  
300 a 1000 rpm  cortahortalizas 28 20 a 100

R 502 5,5 litros 1000 Trifásico 750 rpm y 1500 rpm 48 30 a 300

R 502 V.V. 5,5 litros 1300 Monofásico 300 a 3000 rpm cutter 
 300 a 1000 rpm cortahortalizas 48 30 a 300

R 652 7,0 litros 1200 400V Trifásico 750 y 1500 rpm 50 30 a 400

R 652 V.V. 7,0 litros 1500 Monofasico 300 a 3500 rpm cutter  
500 a 1000 rpm cortahortalizas 50 50 a 400

• 1 Cutter y 1 Corta-Hortalizas montados sobre el mismo 
bloque motor dando como resultado una máquina 
multifuncional

• Pica, tritura, emulsiona, amasa y, gracias a su gama 
de discos, ralla, corta en rodajas, en bastoncillos y en 
juliana con una óptima calidad de corte. Le servirá para 
una innumerable cantidad de operaciones, que irá 
descubriendo a medida que lo vaya utilizando..

• Bastan uno o dos minutos para preparar una 
mayonesa, carne picada, un puré de patatas o una 
compota de manzana

R 301
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CUTTERS

R5 V.V.

CUTTERS
Modelo Potencia (Watios) Voltajes Velocidad Capacidad

R2 550 Monofásico 1500 rpm 2,9 litros
R3-1500 650 Monofásico 1500 rpm 3,7 litros
R3-3000 650 Monofásico 3000 rpm 3,7 litros
R4 900 Trifásico 1500 y 3000 rpm 4,5 litros
R4 V.V. 1000 Monofásico 300 a 3500 rpm 4,5 litros
R5 Plus 1200 Trifásico 1500 y 3000 rpm 5,5 litro
R5 V.V. 1300 Monofásico 300 a 3500 rpm 5,5 litros
R6 1300 Trifásico 1500 y 3000 rpm 7 litros
R6 V.V. 1500 Monofásico 300 a 3500 rpm 7 litros
R8 2200 Trifásico 1500 y 3000 rpm 8 litros
R8 V.V. 2200 Monofásico 300 a 3500 rpm 8 Litros
R10 2600 Trifásico 1500 y 3000 rpm 11,5 litros
R10 V.V. 2600 Monofásico 50 a 3000 rpm 11,5 litros

• Modelos diseñados para la preparación de alimentos picados, 
triturados y amasados, rellenos finos, emulsiones y 
mousses, con una calidad final perfecta y en unos 
pocos minutos para los preparados más largos.1 
accesorio Cutter y 1 accesorio Corta-Hortalizas que 
se montan sobre el mismo bloque motor. 

• Mando impulsional que permite trabajar por 
impulsos, para lograr una mayor precisión de 
corte.

• Algunos modelos de la gama están dotados de 
velocidad variable, lo que ofrece una mayor 
flexibilidad de utilización y una gama más 
amplia de preparaciones culinarias.

97



CORTAHORTALIZAS

CORTAHORTALIZAS

Modelo Velocidad Potencia
(Watios) Voltaje Discos 

disponibles
Rendimientos 

prácticos
Nº de 

cubiertos
CL 20 1500 rpm 400 Monofasico 23 hasta 40 kg/h 20 a 60
CL 40 375 rpm 500 Monofásico 28 hasta 40 kg/h 20 a 80

CL 50 Monofásico - 375 rpm 
Trifásico - 375 y 750 rpm

Monofásico - 550  
Trifásico - 600 

Monofásico o 
Trifásico 50 Hasta 250 kg/h 20 a 300 +

CL 50 Gourmet 375 rpm 550 Monofásico o 
Trifásico 50 Hasta 250 kg/h 20 a 300 +

CL 50 Ultra
CL 50 Ultra Pizza

Monofásico - 375 rpm 
Trifásico - 375 y 750 rpm

Monofásico - 550 
Trifásico - 600 

Monofásico o 
Trifásico 50 Hasta 250 kg/h 20 a 300 +

CL 52 Monofásico - 375 rpm 
Trifásico - 375 y 750 rpm

Monofásico - 750   
Trifásico - 900

Monofásico o 
Trifásico 50 Hasta 300 kg/h 50 a 400 +

Disponibles modelos C 55 y C 60 con tolvas y con palanca para producciones y rendimientos mayores (Consultar)

• Eficaces, robustos y dotados de una gran variedad 
de cortes, estos aparatos son inigualables y 
responderán a todas sus necesidades cotidianas 
con precisión, facilidad y eficiencia.

• Gran tolva para preparar verduras voluminosas 
como la col y la lechuga.

• Todas las piezas que están en contacto con los 
alimentos son fácilmente desmontables, para 
una limpieza perfecta.

• Gama completa de discos que permiten 
realizar todo tipo de cortes de frutas o 
verduras, como rodajas, cortes ondulados, 
rallado, bastoncillos y cintas.

CL 50 Ultra
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BLIXERS
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Blixer 2

BLIXERS

Modelo Potencia 
(Watios) Voltajes Velocidad Capacidad 

de cuba
Nº de cubiertos de 
comida texturizada

Blixer 2 700 Monofásico 3000 rpm 2,9 litros 1 a 15
Blixer 3 750 Monofásico 3000 rpm 3,7 litros 5 a 30
Blixer 4 1000 Trifásico 1500 y 3000 rpm 4,5 litros 10 a 50
Blixer 4 V.V. 1100 Monofásico 300 a 3000 rpm 4,5 litros 10 a 50
Blixer 5 Plus 1300 Trifásico 1500 y 3000 rpm 5,5 litros 15 a 80
Blixer 5 V.V. 1400 Monofásico 300 a 3000 rpm 5,5 litros 15 a 80
Blixer 6 1300 Trifásico 1500 y 3000 rpm 7 litros 20 a 100
Blixer 6 V.V. 1500 Monofásico 300 a 3000 rpm 7 litros 20 a 100
Blixer 8 2200 400V 1500 y 3000 rpm 8 litros 25 a 150
Blixer 8 V.V. 2200 230V de 300 a 3500 rpm 8 litros 25 a 150
Blixer 10 2600 400V 1500 y 3000 rpm 11.5 litros 30 a 200
Blixer 10 V.V. 2600 230V de 300 a 3500 rpm 11.5 litros 30 a 200

• Los Blixers® reúnen en una máquina las cualidades 
de dos aparatos bien conocidos: el cutter y la 
batidora.

• Los Blixers® permiten realizar comidas 
texturizadas, crudas o cocidas, líquidas, 
semilíquidas o pastosas.

• Gracias a su gran capacidad líquida y su 
tapa con brazo rascador y junta hermética, 
estos modelos permiten preparar con gran 
facilidad todo tipo de alimentos triturados, 
aún aquellos destinados a la alimentación 
por cánula..



ROBOT COOK Y TRITURADORES

Potencia 1800 Watts
Voltaje Monofásico 230V
Cuba de cutter inox. 3,7 litros
Capacidad de trabajo 2,5 litros
Temp. Calentamiento Hasta 140°C
Velocidad variable de 100 a 3500 rpm
Alta velocidad Pulse/Turbo a 4500 rpm
Velocidad mezcla R-Mix de -100 a -500 rpm
Velocidad intermitente rotación de la cuchilla cada 2 segundos

Robot Cook   ¡El 1er robot profesional con calor!

• Emulsionar, pulverizar, licuar, picar, mezclar o amasar son funciones que con el nuevo Robot Cook 
® 

realizará a la perfección, el único cutter-batidora profesional del mercado con calor. 

• Temperatura de cocción hasta 140 °C con una precisión de un grado.

• Capacidad de su cuba de acero inoxidable de 3,7 litros.

TRITURADORES
Modelo Capacidad recomendada Longitud Tubo Potencia (Watios) Velocidad

MiniMP160vv Pequeñas preparaciones 160 mm 240 2000 a 12500 rpm
MiniMP240vv Pequeñas preparaciones 240 mm 290 2000 a 12500 rpm
CMP300vv 30 litros 300 mm 300 2300 a 9600 rpm
CMP350vv 45 litros 350 mm 350 2300 a 9600 rpm
MP450vv Ultra 100 litros 450 mm 500 1500 a 9000 rpm
MP550Ultra 200 litros 550 mm 750 9000 rpm
MP800Turbo 400 litros 740 mm 1000 9500 rpm

* Consultar para más información respecto a modelos y características

Trituradores
• Los trituradores Robot Coupé se caracterizan por su rendimiento en términos de higiene, facilidad de 

uso, polivalencia, vida útil y rentabilidad convirtiéndolos en los mejores del mercado en su categoría
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DISCOS

DISCOS

R201XL 
R301 

R301 Ultra 
R401 
CL20

R402 
R402 V.V. CL40

R502 - R502 V.V. 
R652 - R652 V.V. 
CL50 - CL50 Ultra 

CL50 Gourmet 
CL52 - CL55 - CL60

REBANADORES
0,6 mm - - - 28166
0,8 mm - - - 28069
1 mm 27051 27051 27051 28062
2 mm 27555 27555 27555 28063
3 mm 27086 27086 27086 28064
4 mm 27566 27566 27566 28004
5 mm 27087 27087 27087 28065
6 mm 27786 27786 27786 28196
8 mm - - - 28066
10 mm - - - 28067
14 mm - - - 28068
Patatas cocidas 4 mm - - - 27244
Patatas cocidas 6 mm - - - 27245
ONDULADOS
2 mm - - - 27068
3 mm - - - 27069
5 mm - - - 27070

DISCOS

R201XL 
R301 

R301 Ultra 
R401 
CL20

R402 
R402 V.V. CL40

R502 - R502 V.V. 
R652 - R652 V.V. 
CL50 - CL50 Ultra 

CL50 Gourmet 
CL52 - CL55 - CL60

RALLADORES
1,5 mm 27588 27588 27148 28056
2 mm 27577 27577 27149 28057
3 mm 27511 27511 27150 28058
4 mm - - - 28073
5 mm - - - 28059
6 mm 27046 27046 27046 -
7 mm - - - 28016
9 mm 27632 27632 27632 28060
Parmesan 27764 27764 27764 28061
Patatas typo Rösti 27191 27191 27191 27164
Patatas crudas - - - 27219
Rábano blanco 0,7 mm 27078 27078 27078 -
Rábano blanco 1 mm 27079 27079 27079 28055
Rábano blanco 1,3  mm 27130 27130 27130 -
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DISCOS

DISCOS

R201XL 
R301 

R301 Ultra 
R401 
CL20

R402 
R402 V.V. CL40

R502 - R502 V.V. 
R652 - R652 V.V. 
CL50 - CL50 Ultra 

CL50 Gourmet 
CL52 - CL55 - CL60

BASTONCILLOS
1 x 8 mm (tagliatelle) - - - 28172
1 x 26 Cebollas/Coles - - - 28153
2 x 4 mm 27080 27080 27080 27072
2 x 6 mm 27081 27081 27081 27066
2 x 8 mm - - - 27067
2 x 10 mm (tagliatelle) - - - 28173
2 x 2 mm 27599 27599 27599 28051
2,5 x 2,5 mm - - - 28195
3 x 3 mm - - - 28101
4 x 4 mm 27047 27047 27047 28052
6 x 6 mm 27610 27610 27610 28053
8 x 8 mm 27048 27048 27048 28054

DISCOS R402 
R402 V.V.

R502 - R502 V.V. 
R652 - R652 V.V. 
CL50 - CL50 Ultra 

CL50 Gourmet 
CL52 - CL55 - CL60

CL50 
Gorumet

MACEDONIA
5 x 5 x 5 mm - 28110 28110
8 x 8 x 8 mm 27113 28111 28111
10 x 10 x 10 mm 27114 28112 28112
12 x 12 x 12 mm 27298 28197
14 x 14 x 5 mm 28181 28181

14 x 14 x 10 mm 28179 28179

REJILLA + REBANADOR
14 x 14 x 14 mm - 28113 -
20 x 20 x 20 mm - 28114 -
25 x 25 x 25 mm - 28115 -
50 x 70 x 25 mm (lechuga) - 28180 -
EQUIPOS PATATAS FRITAS
8 x 8 mm 27116 28134 28134
8 x 16 mm - 28159 28159
10 x 10 mm 27117 28135 28135
10 x 16 mm - 28158 28158
BRUNOISES
2 x 2 x 2 mm - - 28174
3 x 3 x 3 mm - - 28175
4 x 4 x 4 mm - - 28176
GAUFRETTES
2 mm - - 28198
3 mm - - 28199
4 mm - - 28177
6 mm - - 28178
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COOPER ATKINS
Precisión al mas alto grado
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• Cooper Atkins ® es, desde hace más de 125 años, 
líder en sistemas de medición para la industria 
alimentaria.

• Dispone una amplia gama en instrumentos de 
medición, abarcando varios campos dentro de la 
medición.   Los estrictos criterios de fabricación 
aseguran su precisión en lecturas de temperatura, 
tiempo y humedad.

• Importantes cadenas de restauración han elegido 
desde hace  muchos  años  sus  productos  
homologando  sus instrumentos en sus cadenas 
a nivel mundial.

• Muchos de los instrumentos de medición Cooper 
Atkins tienen la seguridad de su funcionamiento 
gracias a una garantía de precisión de por vida.

• Otra característica importante es la protección 
IPX7, que les asegura su correcto funcionamiento 
en ambientes muy húmedos, pudiendo ser 
sumergidos durante media hora a un metro de 
agua de profundidad.

• Facilidad  de  uso,  sencilla  interpretación  y  una  
gran fiabilidad permite su uso por el personal de 
cualquier local.

ARTÍCULOS DE MEDICIÓN
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TERMÓMETROS DIGITALES

DT300 Termómetro Digital 

TERMÓMETROS DIGITALES
Modelo Rango de temp (ºC) Precisión Resolución Tiempo de respuesta Auto parada Resistencia al agua Anti- microbiano Peso Garantía

DFP450W -40/+232 +/-1 ºC 0,1ºC < 6 seg 10 min IPX7 Sí 28 gr Ilimitada
DPP400W -40/+200 +/-1 ºC 0,1ºC < 6 seg 10 min IPX7 Sí 28 gr Ilimitada
DPP800W -40/+200 +/-1 ºC 0,1ºC < 6 seg 10 min IPX7 Sí 28 gr Ilimitada
DPS300-01 -40/+150 +/-1 ºC 0,1ºC < 18 seg 10 min - Sí 28 gr 1 año
DT300 -40/+150 +/-1 ºC 0,1ºC < 6 seg - - Sí 14 gr 1 año

• Los instrumentos de medición de temperatura digitales  ,  gracias  a  su  fiabilidad,  
sencillez de uso, facil interpretación y durabilidad han hecho que muchas empresas 
confíen en estos productos desde hace muchos años.

• Verifique la temperatura real de lavado gracias al  modelo  DFP450W.  Con  este  modelo  
se almacenará  la  mayor  temperatura  registrada por el termómetro, sabiendo así la 
temperatura de trabajo del equipo.

• También   nos   avisa,   mediante   impulsos luminosos  cuándo  ha  sido  alcanzada  
dicha temperatura.

DPP800W Termómetro Digital Waterproof DPP400W Termómetro Digital Waterproof 

A prueba de
Agua IPX7

Indicador Luminoso
Temperatura

Material
Antimicrobiano

Selección
ºC/ºF

Modo
Máx. / Min.

Pincho reducido
para respuesta 

< 6 seg.
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• Los termómetros de infrarrojos le permiten 
una lectura instantánea de la temperatura de 
la superficie sin necesidad de contacto con el 
producto.

• Estos  termómetros  son  ideales  para  la  medida  
de temperaturas en vitrinas, barras de ensaladas 
y buffets. Además,  se  utilizan  para  medir  
las  temperaturas  de maquinaria, tuberías y 
cableado.

• Con este sistema conseguimos evitar la 
contaminación cruzada al no haber contacto 
directo con el producto.

• El modelo 480 le permite, además de medir 
la temperatura en  la  superficie,  medir  la  
temperatura  del  corazón  del producto al poder 
incorporarle una sonda.

TERMÓMETROS POR INFRARROJOS

462 Infrarrojo Slim-line 412 Infrarrojo / Sonda481 Infrarrojo DualTemp2 / Sonda RTD

TERMÓMETROS POR INFRARROJOS
Modelo Tipo Rango de temp (ºC) Rango de error D:S* Peso

412 Infrarrojo/Sonda Infrarrojo (-60ºC a 500ºC) / Sonda (-64ºC a 1400ºC) ±2ºC 12:1 170 gr
462 Infrarrojo Slim-line Infrarrojo  (-40 a 280ºC) ±1ºC 6:1 142 gr
470 Mini-Infrarrojo Infrarrojo  (-33 a 220ºC) ±2ºC 1:1 28 gr
480 Infrarrojo/Sonda Infrarrojo (-33ºC a 220ºC) / Sonda (-55ºC a 330ºC) ±2ºC / ±1ºC 1:1 72 gr
481  Infrarrojo/Sonda RTD Infrarrojo (-40ºC a 280ºC) / Sonda (-40ºC a 200ºC) ±1ºC / ±0.5ºC 3:1 170 gr
* D = Distancia desde el termómetro hasta la superficie a medir / S = Diámetro de la superficie medida por el laser.
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Termómetros para refrigeradores, congeladores y cocción

323

• Termómetros  muy  sencillos  y  económicos,  de  gran fiabilidad y de facil lectura.

• El modelo 2560 está diseñado para ser colgado o apoyado con un gran display para facilitar su lectura.

• Dispone un marco desmontable para facilitar su limpieza.

• El  modelo  3210  le  permite  conocer  la  temperatura  de la superficie de su grill para conocer el tiempo y 
punto de  cocción  de  sus  carnes.  

• Completándolo  con  un temporizador  conseguiremos  tener  el  control  completo sobre el acabado de 
nuestros platos.

• Las  fundas  de  plástico  de  los  termómetros  metálicos tienen un aditivo antimicrobiano, anulando 
cualquier tipo de crecimiento de bacterias.

TERMÓMETROS PARA REFRIGERADORES, CONGELADORES Y COCCIÓN
Modelo Tipo Rango de temp (ºC) Rango de error Garantía

2560 Termómetro digital para refrigeradores -30/50 ±0.5ºC Ilimitada
25HP Termómetro inox analógico refrigerador -29/27 ±1ºC 1 año
24HP Termómetro inox analógico de horno 50/300 ±12.5ºC 1 año
323 Termómetro de aluminio para asados 50/300 ±1ºC 1 año
3210 Termómetro de aluminio para superficie grill 50/300 ±12ºC 1 año
1236-70 Termómetro Espresso 0/220 - 1 año

2560 24HP
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• Todos los instrumentos termopares ofrecen una 
duración de batería superior a 1500 horas y no 
precisan recalibraciones.

• La posibilidad de poder conectar en el instrumeto 
termopar todo tipo de sondas le otorga una gran 
versatilidad de uso.

• Existe la posibilidad de adquirir un maletín que le 
otorga una gran comodidad a la hora de trasladar o 
almacenar el equipo.

• El modelo EconoTempTM ofrece una solución ideal 
por su diseño ergonómico, protección anti-impactos 
y precio asequible.

INSTRUMENTO TERMOPAR Y TIPOS DE SONDAS K

a

INSTRUMENTO TERMOPAR
Modelo Tipo Rango de temp (ºC) Rango de error Peso

32322-K Instrumento termopar EconoTempTM con conexión para sonda tipo K -73 / 316ºC ±0.5ºC 170 gr
35100-K Instrumento termopar AquaTuff TM con conexión para sonda tipo K -40 / 260ºC ±0.3ºC 142 gr
* D = Distancia desde el termómetro hasta la superficie a medir / S = Diámetro de la superficie medida por el laser.

INSTRUMENTO TERMOPAR
Modelo Tipo Rango de temp (ºC) Pos.

50306-K Sonda de aire (ideal para hornos) -73 / 316ºC a
50335-K Sonda de pincho -40 / 260ºC b
50337-K Sonda de inserción directa DuraNeedle -40 / 260ºC c
50210-K Sonda de inserción directa MicroNeedle -40 / 260ºC d
50209-K Sonda MicroNeedle -73 / 260ºC e
50012-K Sonda de campana para superficies -40 / 260ºC f

b

c d e f
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TERMOPAR AQUATUFF ™

• Para un termopar de respuesta rápida y duradero, no busque más allá de la serie AquaTuff. 

• Los instrumentos termopar de la serie AquaTuff™ son muy precisos,  con clasificación  IPX7 resistente al 
agua para una mayor fiabilidad, trazables y lo más importante, con durabilidad en entornos hostiles. 

• Son ideales para ambientes húmedos y llenos de vapor en cocinas y áreas de procesamiento.

• Compatibles con cualquier sonda termopar tipo K.

KITS

93086-K 93970-K 94003-K
Cada Kit incluye:

35100-K Termopar 35200-K Termopar 35100-K Termopar
50012-K Sonda 50012-K Sonda 50209-K Sonda
50209-K Sonda 50306-K Sonda 9369 Soporte de pared
50306-K Sonda 50335-K Sonda -
14235 Maletín 14235 Maletín -

Los instrumentos AQUATUFF 
TM son 

compatibles con cualquier sonda 
termopar de tipo K para máxima 
versatilidad.
Instrumentos y sondas de termopar 
tambien disponibles en tipo J y T

IPX7 WATERPROOF

Todos los instrumentos AQUATUFFTM son IPX7 resistentes al 
agua y duraderos para entornos hostiles.

Una lectura de nivel IPX7 significa que el instrumento puede 
permanecer completamente sumergido en 1 metro de agua 
durante 30 minutos sin daños.

109



• Los temporizadores digitales disponen de una 
pantalla grande que le permite al usuario su lectura 
con rapidez.

• Para su mejor utilidad, estos temporizadores permiten 
ajustar el volumen de la alarma y pausar el contador.

• Para facilitar su situación en la cocina, disponen de 
goma antideslizamiento, montaje magnético o en 
pared y teclados resistentes a la grasa.

TEMPORIZADORES

TEMPORIZADORES
Modelo Tipo Rango Alarma

TFS4-01 Temporizador digital / Cronómetro y cuenta atrás 
/ 4 contadores distintos / señal luminosa y acústica

De 1 segundo a 99 
horas y 99 minutos Si (90 dB)

TM60 Temporizador mecánico de acero inox. 
/ Cuenta atrás

De 0 a 60 minutos 
(error de 1 minuto) Si (70 dB)

TW3 Temporizador digital 
/ Dígitos grandes

99 minutos y 59 
seg Si (70 dB)

DTT361 Sensor de temperaturas (con sonda pincho) 
/ Temporizador De 0º a 200ºC Opcional

DTT361 TM60 TW3

TFS4
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37100 - HACCP Manager

SISTEMA HACCP MANAGER
• Recopilar datos de temperatura y listas de tareas nunca ha sido más fácil ni más fiable. Sistema de última 

generación que cuenta con un termómetro termopar que le permite recoger temperaturas y controlar la calidad 
de sus alimentos logrando la consistencia exigible por sus clientes y mejorando así su experiencia final.

• Ahorre tiempo y dinero con la incorporación del sistema HACCP Manager en su programa de seguridad 
alimentaria. Tome el control y obtenga información sobre procedimientos HACCP, temperaturas del producto, 
acciones correctivas e inspecciones visuales evitando así la contaminación bacteriana de sus productos.

• Dispone de una batería de larga duración recargable. 

• El sistema almacena hasta 3000 temperaturas para posterior descarga en su ordenador mediante USB.

• Compatible con todo tipo termopares tipo K.

• Rango de temperatura amplísimo, abarcando temperaturas desde -73.2ºC hasta 537.7ºC

• App HACCP Manager MobileTM (Compatible con dispositivos IOS / Android / Windows /Blue2)

DISPOSITIVO INALÁMBRICO - HACCP MANAGER
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TERMÓMETRO MULTIFUNCIÓN - BLUETOOH

20200-01

DISPOSITIVO BLUE2
Modelo Tipo Rango de temp (ºC) Precisión Resolución Vida Bateria

20200-01 Dispositivo Blue2 -73º / +538ºC ±0.3ºC 0,1ºC 500 horas

El termómetro multifunción 20200-01 transmite temperaturas de forma inalámbrica a su 
dispositivo móvil a través de Bluetooth®. Puede utilizar cualquier sonda de temperatura 
termopar tipo K de Cooper-Atkins, por lo que es versátil para la inserción, el aire o la 
medición de la temperatura superficial.

El termómetro multifunción tiene una función de estabilización entre 60ºC y 93,3ºC. No 
se puede registrar una temperatura en este rango hasta que la temperatura se haya 
estabilizado. Esta característica es ideal para la prueba de cocción en hamburguesas o 
carnes.

• Función de estabilización de temperatura.
• Nube habilitada: los datos se transmiten a un portal en línea a través de una app.
• Versátil: utiliza cualquier sonda termopar de tipo K

Aspectos Destacados
• Compatible con Bluetooth 4.2 (soporta 

función de baja energía)
• Clasificación IPX7 impermeable
• Rango de campo abierto de 30 metros
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• Los productos de tecnología inalámbrica son lo más emocionante que sucede en la 
industria de los servicios de alimentos hoy en día, especialmente cuando se relacionan 
con la seguridad alimentaria. 

• Imagínese, tomando lecturas de temperatura/humedad de su equipo cada 5 minutos 
(24/7) sin levantar un dedo; o recibir una alerta sabiendo que la puerta  de su refrigerador 
está abierta y ha estado durante los últimos 20 minutos perdiendo frío interior. ¡Mejor 
aún, imáginese que ni siquiera tiene que estar en el restaurante para saber lo que está 
pasando!

• El Sistema de Monitorización NotifEye elimina el tiempo y los gastos de la recogida 
manual de temperaturas. Ya no tendrá que visitar y registrar las temperaturas de los 
equipos que requieren un monitoreo frecuente. Este sistema es una solución inalámbrica 
de bajo coste, auto-instalable y lista para usar desde el primer momento.

¡NO PIERDAS MÁS TIEMPO Y ENERGÍA
Y MONITORIZA TU NEGOCIO!

Los sensores inalámbricos envían datos a través de puertas wireless al sistema
NotifEye™ y envían alertas instantáneas de correo electrónico y mensajes de texto.

Sensores Puertos Wireless Portal Cloud (Nube) Email / Alertas Texto

¿COMO FUNCIONA?

MONITORIZACIÓN INALÁMBRICA NOTIFEYE
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• Los sensores NotifEye se pueden montar fácilmente en cualquier lugar transmitiendo 
   de forma inalámbrica las temperaturas al software de monitoreo. 

• Recoger y registrar cada temperatura como un reloj de trabajo. 

• Cada sensor supervisará las temperaturas en función de las condiciones predefinidas
   por el usuario y alertará al usuario por correo electrónico y/o mensajes de texto.

MONITORIZACIÓN INALÁMBRICA NOTIFEYE

KITS

15906 15907
Kit 4 sensores Kit 2 sensores

OTROS

15400 10185
Software (1 Año Incluido en Kits) Simulador sólido Retrofit

• NotifEye le permite reducir considerablemente el  
producto desechado mejorando su eficiencia operativa.

• El rango de actuación de los 4 emisores es de 76 a 
91 metros y se pueden recibir datos desde cualquier 
dispositivo con internet.

• Rango de temperaturas comprendido entre  -32 y 82ºC

• 1 año de alojamiento web incluido - Cuota de 
renovación anual adicional a partir de entonces.

    Múltiples Aplicaciones
• Refrigeradores/Congeladores
• Pases de Preparación 
• Almacenamiento seco
• Cabinas de mantenimiento caliente
• Barras de Servicio
• Mesas de Vapor
• Packaging al aire libre

¡Nuevo sistema 
Notif-Eye 2020, 
Comming Soon! 
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SAN JAMAR
Ideas innovadoras para la seguridad alimentaria
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TABLAS DE CORTE DE COLORES

• Sujecciones de seguridad en las 4 esquinas, 
anti-deslizamientos, evitan que la tabla se pueda 
desplazar durante su utilización.

• Gancho de seguridad higiénica patentado para 
almacenamiento y transporte sanitario.

• Fabricadas en co-polímero, un material resistente 
y durable que no se ralla.

• Regla integrada para fácil porcionamiento 
y ahorro de dinero, evitando el cálculo por 
conjeturas del personal.

TABLAS DE CORTE TUFF-CUT

• Diseñadas para uso con alta temperatura (hasta 
177ºC) sin deformarse ni abrasarse.

• Ideales para uso con pizza y estaciones de corte 
de carne. 

• La gama para pan está diseñada también para 
uso con cuchillos de sierra.

• Disponibles en Co-Polímero ó en nuestro material 
patentado Tuff-Cut para resistencia a altas 
temperaturas.

• Posibilidad de personalización con distintos 
tamaños y formas.

TABLAS DE CORTE HIGIÉNICAS
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TABLAS DE CORTE

Tablas de corte de colores 
Modelo Colores Dimensiones (mm)

Tablas de cocina
CBG121812* BL,BR,GN,RD,WH,YL 305 x 457 x 13
CBG152012* BL,BR,GN,RD,WH,YL 381 x 508 x 13
CBG182412* BL,BR,GN,RD,WH,YL 457 x 610 x 13
Tablas para bares
CBG6938* BK,GN,RD,WH,YL 152 x 229 x 9.5
* Colores disponibles: Negro (BK), Azul (BL), Marrón (BR), Verde (GN), Rojo (RD), Amarillo (YL) y blanco (WH)

Accesorios
KLRST  Soporte para tablas de corte 
CNCRK Gancho para tablas de corte

Tablas Tuff-Cut
Modelo Descripción

Tablas de corte
TC121812 Tabla 305 x 457 x 13 mm
TC152012 Tabla 381 x 508 x 13 mm
TC182412 Tabla 457 x 610 x 13 mm
TC121812GV Tabla con reborde 305 x 457 x 13 mm
TC152012GV Tabla con reborde 381 x 508 x 13 mm
TC182412GV Tabla con reborde 457 x 610 x 13 mm
Tablas para pan
TC7501 Tabla pan mango 127mm (178 x 229 x 6 mm)
TC7502 Tabla pan mango 152mm (178 x 229 x 13 mm)

TC7503
Tabla pan mango 102mm y agujero para mantequilla (216 
x 165 x 19 mm)

Tablas personalizadas
TC4812014 Espesor 6mm
TC4812014 Espesor 9.5mm
TC4812012 Espesor 13mm
TC4812034 Espesor 19mm
TC481201 Espesor 25mm
Nota: Todos los cortes con borde recto salvo otras especificadiones (coste adicional)

TC7503

KLRST
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CENTRO DE CONDIMENTOS REFRIGERADOS

• Modelos refrigerables por medio de paquetes de 
hielo EZ-Chill.

• Construcción en acero inoxidalbe.

• Modelos portátiles.

• Gama B6…L con tapa abisagrada transparente 
que protege los ingredientes y no se oxida.

• Modelo B6183INL con tapas individuales con 
hueco para cucharones.

• Modelo B6706INL para 6 ingredientes 
porcionamiento y ahorro de dinero.

CENTRO DE CONDIMENTOS NO 
REFRIGERADOS

• Distintos modelos con tapa transparente de una 
pieza (gama B4…L).

• Tapas individuales con espacio para cucharón 
(gama B4…INL).

• Modelo de 2 pisos para capacidad de hasta 6 
ingredientes.

• Modelos con bombas dispensadoras.

CENTRO DE CONDIMENTOS
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CENTROS DE CONDIMENTOS

Centros de condimentos refrigerables

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

Con tapa completa

B6183L
(3) recipientes 0.95lt

457 x 137 x 149 (3) recipientes hielo
(3) paquetes EZ-Chill

B6186L
(6) recipientes 0.47lt

457 x 137 x 149(6) recipientes hielo
(3) paquetes EZ-Chill

B6766L
(6) recipientes 0.95lt, (2) recipientes hielo

530 x 305 x 324(12) recipientes 0.47 lt (6) paquetes EZ-Chill
(2) porta pajitas

Con tapas individuales ranuradas

B6183INL
(3) recipientes 0.95lt con tapas ranuradas

547 x 137 x 149
(1) recipiente hielo (3) paquete EZ-Chill

B6706INL
(6) recipientes 0.95lt con tapas ranuradas

457 x 305 x 321(2) recipientes hielo  
(6) paquete EZ-Chill    2 alturas  

Centros de condimentos no refrigerados

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

Con tapa completa
B4093L (3) recipientes 0.47lt 232 x 146 x 89
B4124L (4) recipientes 0.47lt 308 x 146 x 89
B4155L (5) recipientes 0.47lt 381 x 146 x 89
B4186L (6) recipientes 0.47lt 457 x 146 x 89
Con tapas individuales ranuradas
B4061INL (1) recipiente 0.95lt 152 x 146 x 89
B4122INL (2) recipientes 0.95lt 305 x 146 x 89
B4702INL (2) recipientes 0.95lt, 2 alturas 156 x 305 x203
B4704INL (4) recipientes 0.95lt, 2 alturas 305 x 305 x 203
B4706INL (6) recipientes 0.95lt, 2 alturas 460 x 305 x 203
Con bombas dispensadoras
P9712 (2) recipientes 2.4 lt y (2) bombas 257 x 20 x 318
P9713 (3) recipientes 2.4 lt y (3) bombas 356 x 200 x 318
P9715 (5) recipientes 2.4 lt y (5) bombas 610 x 200 x 318

B6766L

B4093L

B6180

P9715

Accesorios

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

B6180 Paquete de hielo EZ-Chill
B416 Recipiente 0.47 litros 127 x 73 x 64
B432 Recipiente 0.95 litros 70 x 140 x 149
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DISPENSADOR EMPOTRABLE

• Diseño especial para empotrar bajo mostrador, 
ahorrando espacio y dando una imagen pulcra y 
profesional.

• Construcción robusta y dispensación de servilletas 
de una unidad cada vez.

• Frontal acero 18 ga y plástico ABS.

• Cuerpo fabricado en acero inox 22 ga.

DISPENSADOR SOBRE MOSTRADOR

• Dispensación por ambos lados. 

• Fabricación en acero inox 22 ga, acero pesado ó 
plástico de alta resistencia a los impactos.

• Frontales disponibles tipo Control e Interfold, que 
proveen una dispensación unitaria de servilletas 
para ahorrar un 30% en el número de servilletas  
desperdiciadas.

DISPENSADOR SOBRE MOSTRADOR VENUE

• Ofrecen una dispensación óptima para una gran 
variedad de tamaños y formatos de servilletas, 
incluyendo Minifold, Fullfold e Interfold.

• Los dispensadores sobre mostrador de la serie 
5000 son apilables y ahorran espacio.

• Los dispensadores de la serie 3000 disponen de 
frontal en acero 18 ga ó policarbonato, cuerpo en 
acero 20 ga y base de plástico de alta resistencia 
a los impactos.

DISPENSADORES DE SERVILLETAS
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DISPENSADORES EMPOTRABLES

Dispensadores empotrables 
Modelo Color Tipo Capacidad Dimensiones (mm)

Clásicos
H2000 XC,SS,SC Minifold 750+ 498 x 178 x 140
H2001 XC,SS,CLSS,SC Fullfold/Frontal clásico 750+ 498 x 178 x 140
H2005CLSS CLSS Fullfold/Frontal control 750+ 498 x 178 x 140
H2003CLSS CLSS Interfold 750+ 498 x 178 x 140
Venue
H2005CLBK CLBK Fullfold/Frontal control 750+ 518 x 184 x 224
H2003CLBK CLBK Interfold 750+ 508 x 184 x 224
H2003CLSC CLSC Fullfold 750+ 508 x 184 x 224
H2005SC SC Fullfold 750+ 518 x 184 x 224
H2005CLSC CLSC Fullfold 750+ 518 x 184 x 224

Colores 
Color Frontal Cuerpo

"CLBK" Transparente Negro
"XC" Cromado Cromado
"CLSS" Transparente Acero Inox
"SS" Acero Inox Acero Inox
"SC" Satinado Cromado Satinado Cromado
"CLSC" Transparente Satinado Cromado
Especifcar color deseado tras el modelo (ejemplo. H2000XC)

195mm

DIMENSIONES 

EMPOTRADO

MODELO CLÁSICO

140mm

178mm

DIMENSIONES 

EMPOTRADO

MODELO VENUE

133mm

H2005CLBK CLÁSICO H2003CLSS VENUE

H2005CLBK
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DISPENSADOR SOBRE MOSTRADOR

Dispensador sobre mostrador
Modelo Color Material Tipo Capacidad Dimensiones (mm)

H900 BK,X Acero Inox 22 ga Tallfold 150 191 x 95 x 102
H985 BK,X Acero Inox 22 ga Lowfold 150 140 x 95 x 102
H4005CTBK XC Acero pesado Minifold 170 114 x 197 x 152
H4001XC XC Acero pesado Fullfold 170 146 x 197 x 152
H950TBK TBK Plástico anti-impactos Compact Lowfold 150 142 x 100 x 129

Especificar color deseado

BK TBK CL X

Negro Negro Perla Cromado Acero Satinado

H950TBK H4005CTBK

H900BK
H900X

H985X

H985BK

H4001XC

H4000XC
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DISPENSADOR SOBRE MOSTRADOR VENUE

Dispensador sobre mostrador venue
Modelo Color Material Tipo Capacidad Dimensiones (mm)

H5000 CL,TBK

Plástico Antimpactos

Minifold/Frontal control 450 203 x 400 x 149
H5003 CL,TBK Interfold 550 203 x 400 x 184
H5004 CL,TBK Mini interfold 550 203 x 400 x 149
H5005 CL,TBK Fullfold/Frontal control 450 203 x 400 x 184
H5000S CL,TBK

Plástico Antimpactos
Minifold/Frontal control 450 203 x 330 x 440

H5005S CL,TBK Fullfold/Frontal control 450 203 x 330 x 445

H3001 "XC,BKC,CLBK, 
CLXC,TBKB" Acero Inox o Plástico. Fullfold  300 194 X 279 X 140

H3005CLXC CL,TBK Base Plástico Fullfold/Frontal control 300 194 x 279 x 140

Dispensador sobre mostrador venue
Modelo Color Material Tipo Capacidad Dimensiones (mm)

H5000P CL,TBK

Plástico Antimpactos

Minifold/ Frontal control 500+ 203 x 150 x 400
H5003P CL,TBK Interfold 500+ 203 x184 x 400
H5004P CL,TBK Mini Interfold 500+ 203 x 150 x 400
H5005P CL,TBK Fullfold/ Frontal control 500+ 203 x184 x 400
Especificar color deseado tras el modelo (ejemplo. H2000XC).

Colores 
Color Frontal Cuerpo

"CLBK" Transparente Negro
"CLXC" Transparente Cromado
"TBKBK" Negro Perla Negro
"BKC" Cromado Negro
"XC" Cromado Cromado

Especificar color deseado

FRONTAL TBK CL X

Negro Perla Transparente Acero Satinado

CUERPO XC BK

Cromado Negro

H500

H5000S

H5000P                             

H300
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• Para vasos de papel, de plástico ó de espuma 
dispensando un único vaso cada vez.

• Resistencia y durabilidad.

• El diseño de nuestros dispensadores de vasos ha 
sido mejorado y testado a lo largo del tiempo.

• Cuello ajustable patentado que se adapta a 
cualquier tamaño de vaso

• Diferentes muelles aseguran la distribución 
óptima según el tipo de vaso 

• Fabricados en acero inox (series C3000) ó 
plástico alto impacto (series C2210 y C2410) 
(montaje en pared)

• Los dispensadores tipo ascensor se pueden 
montar en horizontal, vertical ó en ángulo de 
45º.

• Los dispensadores por gravedad se cargan 
por la parte superior y suministran en sentido 
gravitatorio.

DISPENSADORES DE VASOS
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DISPENSADORES DE VASOS

Dispensadores empotrables

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del 
borde (mm)

Diámetro de 
empotrado (mm)

Longitud 
del tubo

C3200CF
177-300 56-81 106 597C3200CV

C3200CH
C3400CF

350-710 70-98 119 597C3400CV
C3400CH
C3500CF

950-1.360 101-124 146 597C3500CV
C3500CH
C2210C 178-710 73-98 124 590
C2210C18 178-710 73-98 124 457
C2510C 950-1890 124-143 168 572
 

Dispensadores porción empotrables 

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del 
borde (mm)

Diámetro de 
empotrado (mm)

Longitud 
del tubo

C2010C 15-70 38-59 83 406

 ¿QUÉ MODELO DE DISPENSADOR NECESITO?

1 2 3 4 Mida el diámetro
de la boca de su vaso

Diámetro 
del borde

 Horizontal, Vertical o 45º
C3200CF
C3400CF
C3500CF

C3200EF
C3400EF
C3500EF

C3200CH
C3400CH
C3500CH

C3200EH
C3400EH
C3500EH

C3200CV
C3400CV
C3500CV

C3200EV
C3400EV
C3500EV

               Horizontal

        Vertical o 45º

Elija el tipo de vaso Elija la posición ideal
para la instalación

Seleccione la referencia exacta del artículo utilizando 
el diámetro de la boca del vaso

POLIESTIRENO

PAPEL

PLÁSTICO

45
º

Horizontal

Ve
rti

ca
l

Ø 

C2210C

C2510C

C2010C
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DISPENSADORES DE VASOS

Dispensadores caída por gravedad (montaje en pared)

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del borde 
(mm)

Longitud 
del tubo

C3200P 177-300 56-81 597
C3400P 350-710 70-98 597
C3500P 950-1360 101-124 597
 

Dispensadores tipo ascensor (montaje en pared)

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del borde 
(mm)

Longitud 
del tubo

C3200EF
177-300 56-81 597C3200EH

C3200EV
C3400EF

350-710 70-98 597C3400EH
C3400EV
C3500EF

950-1360 101-124 597C3500EH
C3500EV
 

DISPENSADORES 
TIPO ASCENSOR

DISPENSADORES 
POR GRAVEDAD
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DISPENSADORES DE VASOS

Dispensadores Montaje bajo superficie

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del borde 
(mm)

Longitud 
del tubo

C2210SM 177-710 73-98 457
C2410SM 236-1360 73-121 590
 

Dispensadores tipo armario

Modelo Incluye Dispensador Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

C2901 (1) C2410C con anilla en acabado metalico 197 x 197 x 503
C2901BK (1) C2410C con anilla en acabado negro 197 x 197 x 503
C2902 (1) C2410C con anilla en acabado metalico 381 x 197 x 503
C2902BK (1) C2410C con anilla en acabado negro 381 x 197 x 503
C2903 (1) C2410C con anilla en acabado metalico 568 x 197 x 603
C2903BK (1) C2410C con anilla en acabado negro 568 x 197 x 603

Dispensadores porción tipo armario

Modelo Incluye Dispensador Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

C9002 (2) C2010C Porción 256 x 129 x 330

C2901 C2902 C2903

C9002

C2210SM
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ORGANIZADORES SOBRE MOSTRADOR

• Con 3 compartimientos para tapas y uno más 
para pajitas ó sobrecitos (café, azucar, …).

ORGANIZADORES HORIZONTALES DE PARED

•  Compartimientos regulables según las medidas 
de la tapa. Incluyen portapajitas. Posibilidad de 
montaje en mostrador para lo que disponen de 
patas antideslizantes.

ORGANIZADORES VERTICALES DE PARED

• Diseños de tapas doble ó simple. Carga frontal

TORRES DE TAPAS

• Organizadores de gran capacidad para tapas y 
pajitas

DISPENSADORES EMPOTRABLES

• Incluyen un juego de juntas para trabajar con 
una gran variedad de tamaños de tapas

DISPENSADORES DE TAPAS
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DISPENSADORES DE TAPAS

Dispensadores de tapas

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

Longitud 
tubo (mm)

Sobre Mostrador
L2100 - 318 x 419 x 279 -
L2150 (estrecho) - 216 x 419 x 273 -
Horizontal de pared
L1014 3 compartimentos 435 x 130 x 165 -
L1022 5 compartimentos 641 x 130 x 165 -
Vertical de pared
L1014 Tapas 180-300 ml Diámetro máximo 89 mm 597
L1022 Tapas 350-710 ml Diámetro máximo 101 mm 597
L1014 Tapas 950-1360 ml Diámetro máximo 127 mm 597
L1014 Tapas 180-710 ml Diámetro máximo 101 mm 597
L1022 Tapas 710-1360 ml Diámetro máximo 127 mm 597
Torres de tapas
L2202 2 compartimentos tapas+1 pajitas 140 X 330 X 476 -
L2203 3 compartimentos tapas+1 pajitas 140 x 330 x 622 -
L2204 4 compartimentos tapas+1 pajitas 140 X 330 X 762 -

Dispensadores de tapas empotrables

Modelo Tamaño aprox.
del vaso (ml)

Diámetro del 
borde (mm)

Diámetro de 
empotrado (mm)

Longitud 
tubo (mm)

L2200C 236-710 70-95 124 603
L2400C 710-1360 95-114 146 603

L2150

L1014

L2204

L2400CC L3400 131



BIBERONES:

• Clásicos profesionales  utilizados para dispensar 
salsas en  mayor ó menor grado y para decorar  
platos.

• FIFO (first in, first out), el producto que se 
introduce en  primer lugar es el primero que se  
dispensa, de una manera sanitaria e  higiénica. 

• Disponen de una válvula de  membrana para 
evitar pérdidas ó goteo. 

SUJETANOTAS:

• Fáciles de utilizar. 

• Su diseño único  permite comprobar y alojar las 
notas  con una sola mano.

• Las bolitas de  cristal sostienen los comprobantes 
en  el sitio y evitan caídas en cocinas  sometidas a 
altas temperaturas.  

• Fabricados en aluminio anodizado.

CUTTER:

• Fabricado en plástico resistente de alta densidad 
con cuchillas de acero inox  sin ser necesario 
cambiar las cuchillas. 

• Previene accidentes de los empleados y daños en 
los productos. 
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ACCESORIOS RESTAURANTES

Biberones
Modelo Descripción

Biberones clásicos
P8004 Biberón transparente 118 ml
P8008 Biberón transparente 237 ml
P8012 Biberón transparente 355 ml
P8024 Biberón transparente 710 ml
Biberones FIFO
280-1802 Biberón FIFO 355 ml
280-1805 Biberón FIFO 473 ml
280-1808 Biberón FIFO 592 ml
280-1816 Biberón FIFO 710 ml
280-1817 Biberón FIFO 947 ml
Accesorios biberones FIFO
280-1811 Tapa con membrana botellas FIFO
280-1615 Tapa blanca FIFO (pack 6 unidades)
280-1637 Tapa roja FIFO (pack 6 unidades)
280-1638 Tapa amarilla FIFO (pack 6 unidades)
280-1639 Tapa azul FIFO (pack 6 unidades)
280-1704 Tapa azul claro FIFO (pack 6 unidades)
280-1705 Tapa verde oscuro FIFO (pack 6 unidades)
280-1706 Tapa verde claro FIFO (pack 6 unidades)
280-1794 Pack tapa roja, amarilla, azul, azul claro, verde, verde claro

Biberones Clásicos Biberones FIFO Accesorios
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SUJETANOTAS

Sujetanotas

Modelo Descripción Dimensiones (mm)
An x Pr x Al

CK6512A Longitud 305 mm 305 x 19 x 51
CK6518A Longitud 458 mm 458 x 19 x 51
CK6524A Longitud 610 mm 610 x 19 x 51
CK6530A Longitud 762 mm 762 x 19 x 51
CK6536A Longitud 915 mm 915 x 19 x 51
CK6544A Longitud 1017 mm 1017 x 19 x 51
CK6548A Longitud 1220 mm 1220 x 19 x 51
CK6560A Longitud 1524 mm 1524 x 19 x 51

Cutter de seguridad Klever Kutter
Modelo Descripción

KK403 Paquete de 3 unidades Klever Kutter (rojo)
* Disponibles colores azul ó amarillo bajo pedido

CK6512A

KK403134



ACCESORIOS BAR 

CENTROS DE CONDIMENTOS

• La solución perfecta para almacenar  guarniciones, 
condimentos y más. Diseñado para colocación en 
barra. Presenta una tapa patentada tipo  cúpula, 
que gira hacia atrás facilitando el acceso al 
operador y aumentando su  capacidad cuando 
está cerrada. Los  portapajitas son removibles y 
almacenan palillos, agitadores, pajitas,… 

ANTIDESLIZANTES Y ESCURRIDORES 

• Nuestras alfombrillas de suelo  antideslizantes 
proporcionan un apoyo seguro y confortable para 
el área de  trabajo y de los empleados. Están  
diseñadas para un excelente drenaje Los modelos 
de la serie KM2000 están  diseñados para áreas de 
máximo tráfico. Gama Versa-Mat para fredaderos 
y  estanterías. Su diseño permite la  circulación 
de aire sanitaria bajo la  cristalería. Flexible y fácil 
de cortar para  darle cualquier forma ó tamaño. 
Modelo estrecho e interconectable  especial para 
bares (VM5180BK). 

BANDEJA SEGURIDAD CAMAREROS

• Mediante su enganche inferior permite a los dedos 
estabilizar la bandeja con  su contenido. Minimiza 
el riesgo de  caídas 

BOTELLEROS 

• Ideales para ubicación tras la barra Ayudan a la 
organización de las botellas permitiendo que las 
bebidas se sirvan  rápidamente 
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ACCESORIOS BAR

Centros de condimentos The Dome
Modelo Descripción

BD4005S
1 recipiente profundo 1.9 lt, 4 recipientes 0.47 lt, 
2 portapajitas, 2 mangos. Refrigerable

BD4005E
1 recipiente profundo 1.9 lt, 4 recipientes 0.47 lt, 
1 portapajitas, 2 mangos. Capacidad 3.8 lt. Refrigerable

BD4023S
2 recipientes profundos 2.9 lt, 3 recipientes 0.47 lt, 
2 portapajitas, 2 mangos. Capacidad 4.25 lt. Refrigerable

BD4003 3 recipientes profundos 1.9 lt, 2 mangos
BD4004 4 recipientes profundos 2.9 lt, 2 mangos
BD4014 4 recipientes 0.71 lt, 2 mangos

Accesorios
Modelo Descripción

BD100S Kit 2 portapajitas
BD101 Recipiente 0.47 lt refrigerable
BD102 Recipiente 0.71 lt refrigerable
BD103 Recipiente profundo 1.4 lt
BD104 Recipiente profundo 1.9 lt
BD105 Recipiente profundo 0.71 lt
BD106 Recipiente 0.95 lt refrigerable
BD110 Conector (junta)

BD4003136



ACCESORIOS BAR

Alfombrillas de suelo antideslizantes
Modelo Descripción Color Dimensiones (mm)

KM12000 No embolsada Rojo 1.524 x 914 x 13
KM2100 No embolsada Negro 1.524 x 914 x 19
KM2200B Embolsada Rojo 1.524 x 914 x 19

Botelleros
Modelo Descripción Dimensiones (mm)

B5522 Para 5 botellas de 0.95 lt 540 x 105 x 152
B5624SG Para 6 botellas de 0.95 lt 610 x 114 x 152

VM5280BK

VM5280RD

B5522

B5624SG
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CONTENEDORES TRANSPORTE

• Transportan el hielo higiénicamente y  de 
una manera segura, previniendo una posible 
contaminación. Son resistentes y poseen la 
certificación NSF. Son aptos para lavavajillas. 
La tapa selladora protege el hielo durante el 
transporte. 

PALAS PARA HIELO 

• Disponen de un escudo protector que  evita que 
el hielo entre en contacto con los nudillos ó dedos 
durante su uso. El  soporte especial ofrece un  
almacenamiento higiénico para la pala mientras 
no está siendo utilizada.  Dispone asimismo de 
ventosas de  succión para su montaje temporal 
y de un gancho para su montaje dentro ó  fuera 
de la máquina de hielo. Están  fabricadas en 
policarbonato.

CARROS DE TRANSPORTE

• Sistema de transporte para nuestros  contenedores 
especiales para hielo. Doblan la productividad y 
evitan los costosos gastos de accidentes laborales. 

PALA HIGIÉNICA BANQUETES

• Dispone de un escudo protector para  evitar el 
contacto de las manos con el  hielo, así como de 
agujeros de drenaje para prevenir el goteo sobre 
las bebidas  a la hora de servir el hielo. 

PORTAPALAS HIGIÉNICO

• Sistema higiénico para palas de hasta 86 oz (2500 
ml). Construcción robusta y apto para lavavajillas.  
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Contenedores transporte de hielo
Modelo Descripción
SI6000 Contenedor alto 22.7 litros
SI6100 Contenedor bajo 18.9 litros
SI6500 Tapa para contenedores SI6000 y SI6500

Palas para hielo bares y estaciones de bebidas
Modelo Descripción
SI5000 Sistema pala hielo con soporte 177-295 ml
SI5500 Pala hielo 177-295 ml (sin soporte)
SI7000 Sistema pala hielo con soporte 355-473 ml
SI7500 Pala hielo 355-473 ml (sin soporte)
SI7700 Sistema pala hielo con soporte 591-710 ml
SI7750 Pala hielo 591-710 ml (sin soporte)

Palas para hielo máquinas de hielo
Modelo Descripción
SI9000 Sistema pala hielo con soporte 1.9-2.5 lt
SI9500 Pala hielo 1.9-2.5 lt (sin soporte)

SI6000 SI6100

SI6500

SI5500

SI7500

SI7750

SI9000

TRATAMIENTO HIGIÉNICO DEL HIELO
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Carros de transporte
Modelo Descripción

SICART60 Carro para (2) SI6000
SICART61 Carro para (2) SI6100

Pala higiénica banquetes
Modelo Descripción

SI4550 Pala higiénica 118-177 ml

Portapalas higiénico
Modelo Descripción

SI2000 Portapalas azul 287x231x204mm
SI2000BK Portapalas negro 287x231x204mm

SICART60

SI4550

SI2000

TRATAMIENTO HIGIÉNICO DEL HIELO
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GUANTES HOSTELERÍA

GUANTES HORNO ANTILLAMAS

• Resistentes a las llamas y extra  durables debido 
a su superficie de  materiales especiales (Nomex 
y Kevlar).

GUANTES HORNO POLIVALENTES 

• Fabricados en neopreno, son  antideslizantes y 
antimanchas. 

GUANTES DE SILICONA HORNO CONGELADOR

• Se aclaran fácilmente. Capa protectora 
antiadherente.

GUANTES PARA FREIDORAS 

• A prueba de líquidos. Fabricados sin  costuras y 
con forro interior de algodón. Aptos para lavadora.

GUANTES PARA ROTISSERIE

• Ideal para hornos asadores. 

GUANTES RESISTENTES AL CORTE

• Ambidiestros, ligeros y aptos para  lavadoras. 

GUANTES DE NITRILO (PROTECCIÓN CONTRA 
PRODUCTOS QUÍMICOS)

• Utilizados habitualmente  con ollas y fregaderos. 
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Resistentes a las llamas y extra durables debido a su superficie de materiales especiales (Nomex 
y Kevlar). Protegen de las llamas, calor y vapor caliente. Disponen de un imán incorporado que 
permite un fácil almacenamiento y una inmediata disponibilidad.

GUANTES HOSTELERÍA

Guantes horno antillamas
Modelo Tipo de guante Longitud (mm) Protección (temperatura)

KT0212
Convencional/ Marioneta 330 mm

 280ºC durante 30 segundos

KT0112K
KT0215

Convencional/ Marioneta 381 mm
KT0115K
KT0218

Convencional/ Marioneta 432 mm
KT0118K
KT0224

Convencional/ Marioneta 610 mm
KT0124K

Fácilmente lavables en el fregadero y aptos para lavavajillas. Fabricados en neopreno, son 
antideslizantes y antimanchas. Son polivalentes pues proporcionan un agarre superior tanto 
en frío como en caliente.

Guantes horno polivalentes
Modelo Tipo de guante Longitud (mm) Protección (temperatura)

UCMX15BK Convencional 381 mm  -78 a +260ºC durante 15 segundos
UCMX17BK Convencional 432 mm  -78 a +260ºC durante 15 segundos
UPM15BK Marioneta 381 mm  -78 a +260ºC durante 15 segundos
UPM17BK Marioneta 432 mm  -78 a +260ºC durante 15 segundos

KT0112K

KT0212

UPM17BK

UCMX17BK
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GUANTES HOSTELERÍA

Guantes silicona horno/congelador
Modelo Tipo de guante Longitud (mm) Protección (temperatura)

801SG13 (par) Convencional 330 mm  -18 a +204ºC durante 15 segundos
801SG15 (par) Convencional 381 mm  -18 a +204ºC durante 15 segundos
801SG17 (par) Convencional 432 mm  -18 a +204ºC durante 15 segundos

Se aclaran fácilmente. Capa protectora antiadherente. Trabaja bien tanto en superficies frías 
como en calientes.

Guantes para freidoras
Modelo Tipo de guante Longitud (mm) Protección (temperatura)

6786RMT (par) Neopreno 356 mm  -18 a +204ºC durante 15 segundos
6786RMT-XL (par) Neopreno 407 mm  -18 a +204ºC durante 15 segundos

A prueba de líquidos. Fabricados sin costuras y con forro interior de algodón. 
Aptos para lavadora.

Guantes para Rotisserie
Modelo Tipo de guante Longitud (mm) Protección (temperatura)

T1212 (par) Neopreno 305 mm Hasta 260ºC durante 15 segundos
T1217 (par) Neopreno 432 mm Hasta 260ºC durante 15 segundos

Ideal para hornos asadores. Interior con forro de algodón. 

801SG13

6786RMT

T1212 T1217
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Ambidiestros, ligeros y aptos para lavadoras. Protección de corte ANSI nivel 5. Fibra Dyneema 
10 gau. Disponen de un exclusivo agente antimicrobiano de doble capa.

GUANTES HOSTELERÍA

Guantes resistentes al corte
Modelo Color Tamaño Longitud Material

SG10WH Blanco S,M,L,XL 279 mm Dyneema
SG10* BL,GN,RD,YL S,M,L 279 mm Dyneema
MGA515 - XS,S,M,L,XL - Acero inox
* Colores azul (BL), verde (GN), rojo (RD) y amarillo (YL)
* Tamaños: Extra pequeño (XS), Pequeño (S), Mediano (M), grande (L), extragrande (XL)

Guantes de nitrilo (protección productos químicos)

Modelo Protección 
Temperatura Tamaño Longitud Material

19NU (par) Hasta 85ºC S,M,L,XL 482 mm Nitrilo

SG

MGA515

19NU144



VOLLRATH
Desde 1874 creando utensilios de cocina

145



                     ÍNDICE
• EQUIPAMIENTO COCINA 147 - 148

• ACCESORIOS DE SERVICIO 149 - 151

• UTENSILIOS DE COCINA 152 - 158

• BATIDORAS 159 - 160

146



EQUIPAMIENTO DE COCINA

RETERMALIZADOR INDUCCIÓN MIRAGE

Modelo Descripción Potencia
(Watios)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

7470210 Acabado Inox 6.6 lt 800 303 x 342 

7470240 Acabado Fire Engine Red  6.6 lt 800 303 x 342 

74110210 Acabado Inox  10.4 lt 800 353 x 342 

74110240 Acabado Fire Engine Red  10.4 lt 800 353 x 342 
88184 Recipiente inducción 6.6 lt . - -
88204 Recipiente inducción 10.4 lt . - -

MARMITA RETERMALIZADORA RETRO STOCK POT

• Los asas laterales de gran resistencia facilitan el desplazamiento o limpieza.

• La resistencia cerámica asegura un calentamiento más rápido y consistente.

• El acabado exterior evita que éste se caliente para una manipulación del operario 
más segura.

MARMITA RETERMALIZADORA RETRO STOCK POT

Modelo Descripción Potencia
(Watios)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

7217310 Acabado Inox  10.4 lt 1450 419 x 343

7217335 Acabado Green Apple 10.4 lt 1450 419 x 343
7217350 Acabado Pearl White 10.4 lt . 1450 419 x 343

7217355 Acabado Fire Engine Red  10.4 lt 1450 419 x 343

7217360 Acabado Black  10.4 lt 1450 419 x 343

7217810 Acabado Inox 6.6 lt 1450 419 x 343

7217835 Acabado Green Apple 6.6 lt 1450 419 x 343
7217850 Acabado Pearl White 6.6 lt . 1450 419 x 343

7217855 Acabado Fire Engine Red  6.6 lt 1450 419 x 343

7217860 Acabado Black 6.6 lt 1450 419 x 343

RETERMALIZADOR INDUCCIÓN MIRAGE

• El calor mediante inducción significa que no requiere agua, retermalización más 
rápida y un mejor control de la temperatura.

• Control digital para graduar la temperatura o mediante el uso de los diferentes 
programas.
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EQUIPAMIENTO DE COCINA
INDUCCIÓN MIRAGE

• Rápido, eficiente y con calor instantáneo.

• Operación segura: sólo funciona cuando hay un recipiente.

• Temperatura de operación baja.

• Calienta los recipientes, no la cocina.

• Memoria de temperatura que permite el uso del último programa.

BAÑO MARÍA CON DESAGÜE

• Con su contrucción en acero inox.y el  desagüe incorporado ofrece un gran diseño 
que permite una fácil limpieza.

• Control termostático, interruptor on/off iluminado.

INDUCCIÓN MIRAGE

Modelo Descripción Potencia
(Watios)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

59601 Inducción empotrable simple 1800 368 x 318 x 73
59641 Calentador comercial empotrable 650 369 x 318 x 73
59650 Inducción sobremostrador simple 1800 356 x 387 x 76

BAÑO MARÍA CON DESAGÜE

Modelo Descripción Potencia
(Watios)

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

72959 Baño María con desagüe 1200 556 x 354 x 254
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ACCESORIOS DE SERVICIO

CARROS MULTIUSOS
Modelo Negro Modelo Gris Resistencia Dimensiones (cm)

97006 97004 135 83,8 x 42,7 x 94
97007 97005 135 102,2 x 50,5 x 94

BANDEJAS PARA COMIDA RÁPIDA

• Las bandejas fast-food están disponibles en varios tamaños y colores.

• Resistentes al calor hasta 86ºC.

• Apilables y con acabado rugoso semibrillante para evitar que se resbale el contenido.

• Borde reforzado con acanalado en esquinas añade resistencia a los impactos.

BANDEJAS PARA COMIDA RÁPIDA
Color * Tamaño 25,4 x 35,6 * Tamaño 30,5 x 40,6 ** Tamaño 35,6 x 45,7

Rojo 86100 86110 86120
Café 86101 86111 86121
Dorado 86102 86112 86122
Burdeos 86103 86113 86123
Naranja 86104 86114 86124
Gris 86105 86115 86125
Almendra 86106 86116 86126
Azul Cobalto 86107 86117 86127
Negro 86108 86118 86128
Verde Mar 86109 86119 86129
* Packs de 24 uds.     ** Packs de 12 uds.

CARROS MULTIUSOS

• Con los carros multiusos podrá transportar los cubiertos, platos y otros utensilios 
de una sola vez.

• Repisas y asas de polipropileno.

149



CARROS PORTA-CUBIERTOS
Referencia Descripción Dimensiones (cm)

P908132 Carro acabado roble 825 x 715 x 865
P90813 Carro acabado negro 825 x 715 x 865

ACCESORIOS DE SERVICIO
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ACCESORIOS DE SERVICIO

PORTA-CUBIERTOS
Referencia Descripción Dimensiones (cm)

P908142 Porta-cubiertos acabado roble 710 x 335 x 155
P90814 Porta-cubiertos acabado negro 710 x 335 x 155
P22008 Bandejas melamina 1/3 x 65 mm  -

CARROS GUERIDON MELAMINA ROBLE
Referencia Descripción Dimensiones (cm)

P80216 Carro acabado roble 690 x 500 x 855
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• Gracias a su amplia gama de utensilios de cocina, 
tendrá todas sus necesidades cubiertas.

• Gran variedad de pinzas personalizadas por 
colores.

• Con acabado festoneado o versagrip.

• Construcción en una sóla pieza.

• Mango con revestimiento Kool Touch que resiste 
el calor hasta 82ºC.

• Disponibles con el extremo o mango cubiertos 
de nylon, que resiste temperaturas hasta 232ºC.

• Modelos con el mango Kool Touch diferenciados 
por colores o con el recubrimiento Ergo Grip 
resistente al calor hasta 232ºC.

• Cucharas de nylon resistentes al calor.

• Porcionadores de acero o diferenciados por 
colores.

• Diferentes modelos de medidores ofreciendo 
cantidades exactas de porcionamiento.

• Batidores tipo piano de alambre fino y el mango 
de nylon.

• Espátulas de alta temperatura con el extremo 
de silicona flexible para usarse en todo tipo de 
recipientes y el mango de nylon resistente al calor 
hasta 260ºC, o baja temperatura construidas 
totalmene en silicona y resistentes al calor hasta 
100ºC.

• Varios tamaños de palas para el hielo con su 
construcción en aluminio fundido.

UTENSILIOS DE COCINA
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UTENSILIOS DE COCINA

TENAZAS KOOL TOUCH COLORES
Modelo Festoneado Modelo Versagrip Color Longitud (cm)

4780610 - Beige 15,2
4780620 - Negro 15,2
4780630 - Azul 15,2
4780640 - Rojo 15,2
4780650 - Amarillo 15,2
4780660 - Naranja 15,2
4780670 - Verde 15,2
4780680 - Morado 15,2
4780920 4790920 Negro 24,1
4781220 4791220 Negro 30,5
4781620 4791620 Negro 40,6
4780930 4790930 Azul 24,1
4781230 4791230 Azul 30,5
4781630 4791630 Azul 40,6
4780940 4790940 Rojo 24,1
4781240 4791240 Rojo 30,5
4781640 4791640 Rojo 40,6
4780950 4790950 Amarillo 24,1
4781250 4791250 Amarillo 30,5
4781650 4791650 Amarillo 40,6
4780960 4790960 Canela 24,1
4781260 4791260 Canela 30,5
4781660 4791660 Canela 40,6
4780970 4790970 Verde 24,1
4781270 4791270 Verde 30,5
4781670 4791670 Verde 40,6
4780980 - Morado 24,1
4781280 - Morado 30,5
4781680 - Morado 40,6
* Packs de 12 uds.
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JUEGO DE 4 CUCHARAS MEDIDORAS
Referencia Tamaño

47118 Cucharas medidoras redondas: 15 ml, 5 ml, 2,5 ml y 1,25 ml
46589 Cucharas medidoras lados rectos: 15 ml, 5 ml, 2,5 ml y 1,25 ml

UTENSILIOS DE COCINA

TENAZAS ALTAMENTE RESISTENTES
Modelo Festoneado Modelo Versagrip Color Longitud (cm)

4780910 4790910 Tenaza en acero inoxidable 24,1
4781210 4791210 Tenaza en acero inoxidable 30,5
4781610 4791610 Tenaza en acero inoxidable 40,6
* Packs de 12 uds.

TENAZAS EXTREMO NYLON
Referencia Descripción Longitud (cm)

4780912 Tenaza con extremo de nylon 24,1
4781212 Tenaza con extremo de nylon 30,5
4787612 Tenaza con extremo de nylon 40,6
4780922 Tenaza con extremo y mango de nylon 24,1
4781222 Tenaza con extremo y mango de nylon 30,5
4781622 Tenaza con extremo y mango de nylon 40,6
* Packs de 12 uds.

JUEGO DE 6 CUCHARAS MEDIDORAS
Referencia Descripción

46588 Juego de cucharas medidoras de 6 piezas: 15 ml, 10 ml,  5 ml, 2,5 ml, 1,25 ml y 0,625 ml
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UTENSILIOS DE COCINA

ESPÁTULA/CUCHARA PARA ALTA TEMPERATURA
Referencia Descripción Longitud (cm)

52010 Espatula de alta temperatura 24,1
52023 Espatula de alta temperatura 30,5
52026 Espatula de alta temperatura 40,6
58110 Softspoon™ de alta temperatura 24,1
58123 Softspoon™ de alta temperatura 30,5
58126 Softspoon™ de alta temperatura 40,6

BATIDORES CON MANGO DE NYLON
Referencia Longitud total (cm) Longitud mango (cm)

47002 25,4 11,8
47003 30,5 11,8
47004 35,6 11,8
47005 40,6 11,8
47006 45,7 11,8

ESPÁTULA/CUCHARA PARA SOFTSPOON™
Referencia Descripción Longitud (cm)

52009 Espatula pástica 24,1
52013 Espatula pástica 30,5
52016 Espatula pástica 40,6
58110 Softspoon™ plástica 24,1
58123 Softspoon™ plástica 30,5
58126 Softspoon™ plástica 40,6
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UTENSILIOS DE COCINA

PORCIONADORES ACERO INOX REDONDOS
Referencia Tamaño Capacidad Diametro Ø (cm) Longitud (cm)

T7206 6 157,7 7,9 23,2
47150 8 118,3 7,1 23,2
47151 10 96,1 6,7 22,5
47152 12 78,9 6,2 22,5
47153 16 59,1 5,6 21,6
47154 20 48,1 5,2 21,6
47155 24 39,4 4,9 21
47156 30 29,6 4,8 21
47157 40 22,2 4,1 20,3
47158 50 12,95 3,8 20
47159 60 4,2 3,3 19,7
47160 70 14,3 3,5 19,7
47161 100 11,1 2,9 19,1

PORCIONADORES CON MANGO DE COLOR
Referencia Color Tamaño Capacidad Diametro Ø (cm) Longitud (cm)

47139 Blanco 6 157,7 7,9 25
47140 Gris 8 118,3 7,1 24,3
47141 Marfil 10 96,1 6,7 23,8
47142 Verde 12 78,9 6,2 23,3
47143 Azul Oscuro 16 59,1 5,6 22,8
47144 Amarillo 20 48,1 5,2 22,3
47145 Rojo 24 39,4 4,8 22
47146 Negro 30 29,6 4,4 21,6
47147 Orquídea 40 22,2 4 21,1
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UTENSILIOS DE COCINA

CUCHARONES ECONÓMICOS UNA PIEZA
Referencia Capacidad ml Diametro cm Longitud (cm)

46810 14,8 4,9 27,9
46811 29,6 4,9 27,3
46812 59,1 6,4 26,7
46813 88,7 7,1 29,2
46814 118,3 7,9 31,8
46816 177,4 8,6 32,4
46818 236,6 10,3 31,8
46822 354,9 11,9 33

CUCHARAS DE NYLON
Referencia Color Longitud (cm)

4689760 Canela 21,6
4689815 Blanco 30,5
4689830 Azul 30,5
4689840 Rojo 30,5
4689850 Amarillo 30,5
4689860 Canela 30,5
4689960 Canela 38,1

CUCHARONES SPOODLE 
® CON MANGO DE COLOR

Modelo 
Sólido

Modelo 
Perforado Color Capacidad (ml) Longitud total Diametro 

Porcionador (cm)
6433120 6432120 Negro 29,6 30,9 5,2
6433230 6432230 Azul 59,1 32,1 6,5
6433335 6432335 Marfil 88,7 33,1 7,4
6433445 6432445 Gris 118,3 33,8 8,2
6433655 6432655 Verde Mar 177,4 35,1 9,3
6433865 6432865 Naranja 236,6 35,9 10,2
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UTENSILIOS DE COCINA

PALA HIELO ALUMINIO FUNDIDO
Referencia Tamaño Capacidad (ml)

46890 12,1 X 6 150
46891 15,9 X 7,9 350
46892 20,3 X 10,2 680
46893 22,9 X 12,1 1180
46894 26,7 X 14 1620
46895 30,5 X 15,9 2540

Recipientes para mezclar altamente resistentes
Referencia Capacidad (ml) Diametro (cm) Longitud (cm)

68750 500 13,3 5,1
69006 700 15,9 6
69014 1400 19,7 7,6
69030 2800 23,8 10,2
69040 3800 26,4 10,8
69050 4700 29,8 11,4
69080 7600 33,7 13,7
69130 12300 40,6 15,2
79300 28400 54,9 20
79450 42600 64,1 21,6
79800 75700 77,8 29,2

RECIPIENTES PARA MEZCLAR ECONÓMICOS
Referencia Capacidad (ml) Longitud (cm)

47930 700 16,5
47932 1400 19,7
47933 2800 22,9
47934 3800 27,1
47935 4700 29,8
47938 7600 34,3
47943 12300 40,6
47946 15100 44,5
47949 18900 48,3
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Batidoras de pie
• Interruptor de desconexión de seguridad que 

corta momentaneamente el suministro si se 
cambia la velocidad sin detener la batidora.

• Transmisión de tres velocidades, accionada por 
correa.

• Modelo de 56,8l incluye base con ruedas para 
trasladar el equipo más cómodamente.

Batidoras de sobremesa
• Dispone de un potente motor de 1/3 hp.

• Cinco velociddes, 100% accionadas por 
engranajes.

• Panel de control digital para simplificar el 
cambio de velocidades mientras la unidad está  
funcionando.

• Base de caucho antideslizante.

• Temporizador de 30 minutos.

BATIDORAS

BATIDORAS
Referencia Descripción Capacidad (Lts) Dimensiones (cm) Velocidad

4075502 Amasadora Sobre mesa 6,6 33,5 x 45 x 51,5 5
4075602 Amasadora Sobre mesa 9,5 33,5 x 45 x 54 5
4075702 Amasadora de pie 19 52 x 52 x 91 3
4075802 Amasadora de pie 28 64 x 62 x 122 3
4075902 Amasadora de pie 38 68 x 68 x 120 3
4076002 Amasadora de pie 57 70 x 76 x 142 3
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BATIDORAS

ACCESORIOS
TODAS LAS BATIDORAS VIENEN DE SERIE CON:

Descripción Referencia 
Mod. 6,6 L

Referencia 
Mod. 9,5 L

Referencia 
Mod. 18,9 L

Referencia 
Mod. 28,3 L

Referencia 
Mod.37,8 L

Referencia 
Mod.56,8 L

Tazón para mezclar XMIX0702 40761 40765 40769 40773 40777
Gancho para amasar XMIX0704 40763 40767 40771 40775 40779
Batidor plano XMIX0703 40764 40768 40772 40776 40780
Batidor globo XMIX0705 40762 40766 40770 40774 40778

EXTRAS CON CARGO:
Referencia Descripción Compatibilidad

40785 Cabeza completa  rebanadora verduras, que incluye rallador de 5/16" ( 8 mm) y placas 
rebanadoras de 3/16" (5 mm). Todas las batidoras de pie y sobremesa

40786 Accesorio modeadora de carne con placas moledoras de 1/8" ( 3 mm) y 5/16" ( 8mm). Todas las batidoras de pie y sobremesa
40787 Juego reductor - incluye tazón de 18,9 l, batidor globo, gancho para amasar y mezclador. Batidora de 37,8 litros
40781 Juego reductor - incluye tazón de 28,3 l, batidor globo, gancho para amasar y mezclador. Batidora de 56,8 litros
MSG2003 Placa rebanadora de 1/8" (3 mm) Cabeza rebanadora 40785
MSG3002 Placa rebanadora de 5/64" (2 mm) Cabeza rebanadora 40785
MSG3005 Placa rebanadora de 3/16" ( 5 mm) Cabeza rebanadora 40785

Tazón de acero inox.
para mezclar.

Gancho de amasar

Batidor plano Batidor globo

Moledora de carne Rebanadora de verduras

El borne nº 12 se ajusta a los accesorios de la 
moleadora de carne y la rebanadora de verduras para 
brindar flexibilidad entre el molido, rebanado y batido

Cojinete relleno de grasa

Acción de batido elíptico

Engranajes y ejes de acero de fundición 
permiten alargar la vida del producto y 
proporcionan un funcionamiente más silencioso

Cubierta protectora del brazo del tazón

Patas revestidas para proteger la superficie

La proteccion de sobrecarga térmica 
desconecta automáticamente la 

batidora para protegerla contra daños

Temporizador digital 30 minutos, con 
paro automático con señal acústica

Velocidades de mezcla constantes  e uniformes 
independientemente del volumen de batido

Protección seguridad

Contrucción altamente resistente
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CUBETAS GASTRONORM
Gama completa de cubetas Gastronorm para de restauración, gastronomía y heladería. 
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CUBETAS GN ACERO INOXIDABLE 18/10
CUBETAS GN ACERO INOXIDABLE

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CAGN.2/1-20 20 GN 2/1 (650x530)
CAGN.2/1-40   40
CAGN.2/1-65 65
CAGN.2/1-100   100
CAGN.2/1-150 150
CAGN.2/1-200   200
CAGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CAGN.1/1-40   40
CAGN.1/1-65 65
CAGN.1/1-100   100
CAGN.1/1-150 150
CAGN.1/1-200   200
CAGN.2/3-20 20 GN 2/3 (355x325)
CAGN.2/3-40   40
CAGN.2/3-65 65
CAGN.2/3-100   100
CAGN.2/3-150 150
CAGN.2/3-200   200
CAGN.1/2-20 20 GN 1/2 (325x265)
CAGN.1/2-40   40
CAGN.1/2-65 65
CAGN.1/2-100   100
CAGN.1/2-150 150
CAGN.1/2-200   200
CAGN.2/4-20 20 GN 2/4 (530x162)
CAGN.2/4-40   40
CAGN.2/4-65 65
CAGN.2/4-100   100
CAGN.2/4-150 150

CUBETAS GN ACERO INOXIDABLE

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CAGN.1/3-20 20 GN 1/3 (325x175)
CAGN.1/3-40   40
CAGN.1/3-65 65
CAGN.1/3-100   100
CAGN.1/3-150 150
CAGN.1/3-200   200
CAGN.1/4-20 20 GN 1/4 (265x162)
CAGN.1/4-40   40
CAGN.1/4-65 65
CAGN.1/4-100   100
CAGN.1/4-150 150
CAGN.1/4-200   200
CAGN.2/8-65 65 GN 2/8 (325x132)
CAGN.2/8-100 100
CAGN.2/8-150  150
CAGN.1/6-65 65 GN 1/6 (176x162)
CAGN.1/6-100   100
CAGN.1/6-150 150
CAGN.1/6-200   200
CAGN.1/9-65 65 GN 1/9 (176x108)
CAGN.1/9-100 100
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ACCESORIOS EN ACERO INOX PARA CUBETAS GN

BANDEJAS PERFORADAS GN EN ACERO INOX

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CAPGN.2/1-20 20 GN 2/1 (650x530)
CAPGN.2/1-40   40
CAPGN.2/1-65 65
CAPGN.2/1-100   100
CAPGN.2/1-150 150
CAPGN.2/1-200   200
CAPGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CAPGN.1/1-40   40
CAPGN.1/1-65 65
CAPGN.1/1-100   100
CAPGN.1/1-150 150
CAPGN.1/1-200   200
CAPGN.2/3-20 20 GN 2/3 (355x325)
CAPGN.2/3-40   40
CAPGN.2/3-65 65
CAPGN.2/3-100   100
CAPGN.2/3-150 150
CAPGN.2/3-200   200
CAPGN.1/2-20 20 GN 1/2 (325x265)
CAPGN.1/2-40   40
CAPGN.1/2-65 65
CAPGN.1/2-100   100
CAPGN.1/2-150 150
CAPGN.1/2-200   200
CAPGN.1/3-65 65 GN 1/3 (325x175)
CAPGN.1/3-100   100
CAPGN.1/3-150 150
CAPGN.1/3-200   200
CAPGN.1/4-65 65 GN 1/4 (265x162)
CAPGN.1/4-100   100
CAPGN.1/4-150 150
CAPGN.1/4-200   200

TAPAS EN ACERO INOXIDABLE PARA CUBETAS GN
Modelo
Tapa sólida

Modelo Tapa
con silicona

Tamaño
Dimensiones (mm)

TAGN.1/1 TASGN.1/1 1/1 (530x325)
TAGN.1/2   TASGN.1/2 1/2 (325x256)
TAGN.1/3 TASGN.1/3 1/3 (325x175)
TAGN.1/4   TASGN.1/4 1/4 (265x162) Tapa sólida
TAGN.1/6 TASGN.1/6 1/6 (176x162)
TAGN.1/9   - 1/9 (176x108)
TAGN.2/3 TASGN.2/3 2/3 (355x325)
TAGN.2/4 - 2/4 (530x162)
TAGN.2/8   - 2/8 (325x132) Tapa con silicona

FALSO FONDO EN ACERO INOXIDABLE PARA CUBETAS GN
Modelo Dimensiones (mm)
FFAGN.1/1 1/1 (530x325)
FFAGN.1/2 1/2 (325x256)

SEPARADORES
Modelo Dimensiones (mm)
SAGN.1/1 1/1 (530)
SAGN.1/2 1/2 (325)

REJILLAS EN ACERO INOXIDABLE 304 PARA CUBETAS GN
Modelo Dimensiones (mm)

   
RAGN.2/1 2/1 (650x530)
RAGN.1/1 1/1 (530x325)
RAGN.6040 600 x 400 Rejilla 2/1        Rejilla 2/1

REJILLAS CROMADAS PARA CUBETAS GN
Modelo Dimensiones (mm)

        RCGN.2/1 2/1 (650x530)
RCGN.1/1 1/1 (530x325)
RCGN.2/3 2/3 (355x325) Rejilla 2/1        Rejilla 2/1 163



CUBETAS GASTRONORM DE POLICARBONATO
CUBETAS GN POLICARBONATO

Modelo Profundidad 
(mm)

Tapa 
Policarbonato

Falso fondo perforado 
Policarbonato

Tamaño
Dimensiones (mm)

CPGN.1/1-65 65 TPGN.1/1 FFPPGN.1/1 GN 1/1 (530x325)
CPGN.1/1-100   100 TPGN.1/1 FFPPGN.1/1
CPGN.1/1-150 150 TPGN.1/1 FFPPGN.1/1
CPGN.1/1-200   200 TPGN.1/1 FFPPGN.1/1
CPGN.1/2-65 65 TPGN.1/2 FFPPGN.1/2 GN 1/2 (325x265)
CPGN.1/2-100   100 TPGN.1/2 FFPPGN.1/2
CPGN.1/2-150 150 TPGN.1/2 FFPPGN.1/2
CPGN.1/2-200   200 TPGN.1/2 FFPPGN.1/2
CPGN.1/3-65 65 TPGN.1/3 FFPPGN.1/3 GN 1/3 (325x175)
CPGN.1/3-100   100 TPGN.1/3 FFPPGN.1/3
CPGN.1/3-150 150 TPGN.1/3 FFPPGN.1/3
CPGN.1/3-200   200 TPGN.1/3 FFPPGN.1/3
CPGN.1/4-65 65 TPGN.1/4 FFPPGN.1/4 GN 1/4 (265x162)
CPGN.1/4-100   100 TPGN.1/4 FFPPGN.1/4
CPGN.1/4-150 150 TPGN.1/4 FFPPGN.1/4
CPGN.1/4-200   200 TPGN.1/4 FFPPGN.1/4
CPGN.1/6-65 65 TPGN.1/6 - GN 1/6 (176x162)
CPGN.1/6-100   100 TPGN.1/6 -
CPGN.1/6-150 150 TPGN.1/6 -
CPGN.1/6-200   200 TPGN.1/6 -
CPGN.1/9-65 65 TPGN.1/9 - GN 1/9 (176x108)
CPGN.1/9-100 100 TPGN.1/9 -

TAPAS POLICARBONATO
TPGN.1/1
TPGN.1/2   
TPGN.1/3
TPGN.1/4 
TPGN.1/6
TPGN.1/9  

FALSO FONDO POLICARBONATO
FFPGN.1/1
FFPGN.1/2
FFPGN.1/3
FFPGN.1/4

CUBETAS GN POLICARBONATO BPA Libre de Bisfenol

Modelo Profundidad 
(mm)

Tapa 
Policarbonato

Falso fondo perforado 
Policarbonato

Tamaño
Dimensiones (mm)

CPGN.1/1-65BPA 65 TPGN.1/1BPA FFPPGN.1/1BPA GN 1/1 (530x325)
CPGN.1/1-100BPA   100 TPGN.1/1BPA FFPPGN.1/1BPA
CPGN.1/1-150BPA 150 TPGN.1/1BPA FFPPGN.1/1BPA
CPGN.1/1-200BPA   200 TPGN.1/1BPA FFPPGN.1/1BPA
CPGN.1/2-65BPA 65 TPGN.1/2BPA FFPPGN.1/2BPA GN 1/2 (325x265)
CPGN.1/2-100BPA   100 TPGN.1/2BPA FFPPGN.1/2BPA
CPGN.1/2-150BPA 150 TPGN.1/2BPA FFPPGN.1/2BPA
CPGN.1/2-200BPA   200 TPGN.1/2BPA FFPPGN.1/2BPA
CPGN.1/3-65BPA 65 TPGN.1/3BPA FFPPGN.1/3BPA GN 1/3 (325x175)
CPGN.1/3-100BPA   100 TPGN.1/3BPA FFPPGN.1/3BPA
CPGN.1/3-150BPA 150 TPGN.1/3BPA FFPPGN.1/3BPA
CPGN.1/3-200BPA   200 TPGN.1/3BPA FFPPGN.1/3BPA
CPGN.1/4-65BPA 65 TPGN.1/4BPA FFPPGN.1/4BPA GN 1/4 (265x162)
CPGN.1/4-100BPA   100 TPGN.1/4BPA FFPPGN.1/4BPA
CPGN.1/4-150BPA 150 TPGN.1/4BPA FFPPGN.1/4BPA
CPGN.1/4-200BPA   200 TPGN.1/4BPA FFPPGN.1/4BPA
CPGN.1/6-65BPA 65 TPGN.1/6BPA - GN 1/6 (176x162)
CPGN.1/6-100BPA   100 TPGN.1/6BPA -
CPGN.1/6-150BPA 150 TPGN.1/6BPA -
CPGN.1/6-200BPA   200 TPGN.1/6BPA -
CPGN.1/9-65BPA 65 TPGN.1/9BPA - GN 1/9 (176x108)
CPGN.1/9-100BPA 100 TPGN.1/9BPA -

TAPAS POLICARBONATO
TPGN.1/1BPA
TPGN.1/2BPA   
TPGN.1/3BPA
TPGN.1/4BPA 
TPGN.1/6BPA
TPGN.1/9BPA  

FALSO FONDO POLICARBONATO
FFPGN.1/1BPA
FFPGN.1/2BPA
FFPGN.1/3BPA
FFPGN.1/4BPA

  Libres de Bisfenol

  Libres de Bisfenol
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CUBETAS Y CONTENEDORES GN DE POLIPROPILENO

CUBETAS GN POLIPROPILENO

Modelo Profundidad 
(mm)

Tapa Sólida Tapa con silicona
Tamaño

Dimensiones (mm)

CPYGN.1/1-65 65 TPYGN.1/1 FFPYGN.1/1 GN 1/1 (530x325)
CPYGN.1/1-100 100 TPYGN.1/1 FFPYGN.1/1
CPYGN.1/1-150 150 TPYGN.1/1 FFPYGN.1/1
CPYGN.1/1-200 200 TPYGN.1/1 FFPYGN.1/1
CPYGN.1/2-65 65 TPYGN.1/2 FFPYGN.1/2 GN 1/2 (325x265)
CPYGN.1/2-100 100 TPYGN.1/2 FFPYGN.1/2
CPYGN.1/2-150 150 TPYGN.1/2 FFPYGN.1/2
CPYGN.1/2-200 200 TPYGN.1/2 FFPYGN.1/2
CPYGN.1/3-65 65 TPYGN.1/3 FFPYGN.1/3 GN 1/3 (530x175)
CPYGN.1/3-100 100 TPYGN.1/3 FFPYGN.1/3
CPYGN.1/3-150 150 TPYGN.1/3 FFPYGN.1/3
CPYGN.1/3-200 200 TPYGN.1/3 FFPYGN.1/3
CPYGN.1/4-65 65 TPYGN.1/4 FFPYGN.1/4 GN 1/4 (265x162)
CPYGN.1/4-100 100 TPYGN.1/4 FFPYGN.1/4
CPYGN.1/4-150 150 TPYGN.1/4 FFPYGN.1/4
CPYGN.1/4-200 200 TPYGN.1/4 FFPYGN.1/4
CPYGN.1/6-65 65 TPYGN.1/6 - GN 1/6 (176x162)
CPYGN.1/6-100 100 TPYGN.1/6 -
CPYGN.1/6-150 150 TPYGN.1/6 -
CPYGN.1/6-200 200 TPYGN.1/6 -
CPYGN.1/9-65 65 TPYGN.1/9 - GN 1/9 (176x108)
CPYGN.1/9-100 100 TPYGN.1/9 -

TAPAS POLIPROPILENO
TPYGN.1/1
TPYGN.1/2
TPYGN.1/3
TPYGN.1/4
TPYGN.1/6
TPYGN.1/9

FALSO FONDO POLIPROPILENO
FFPYGN.1/1
FFPYGN.1/2
FFPYGN.1/3
FFPYGN.1/4

CONTENEDORES GN POLIPROPILENO Etiquetado Molde

Modelo Profundidad 
(mm)

Tapa Polipropileno
Falso fondo perforado 

Polipropileno IML
Tamaño

Dimensiones (mm)

CTPYGN.1/1-65IML 65 TCPYGN.1/1IML FFCPYGN.1/1IML GN 1/1 (530x325)
CTPYGN.1/1-100IML 100 TCPYGN.1/1IML FFCPYGN.1/1IML
CTPYGN.1/1-150IML 150 TCPYGN.1/1IML FFCPYGN.1/1IML
CTPYGN.1/1-200IML 200 TCPYGN.1/1IML FFCPYGN.1/1IML
CTPYGN.1/2-65IML 65 TCPYGN.1/2IML FFCPYGN.1/2IML GN 1/2 (325x265)
CTPYGN.1/2-100IML 100 TCPYGN.1/2IML FFCPYGN.1/2IML
CTPYGN.1/2-150IML 150 TCPYGN.1/2IML FFCPYGN.1/2IML
CTPYGN.1/2-200IML 200 TCPYGN.1/2IML FFCPYGN.1/2IML
CTPYGN.1/3-65IML 65 TCPYGN.1/3IML FFCPYGN.1/3IML GN 1/3 (325x175)
CTPYGN.1/3-100IML 100 TCPYGN.1/3IML FFCPYGN.1/3IML
CTPYGN.1/3-150IML 150 TCPYGN.1/3IML FFCPYGN.1/3IML
CTPYGN.1/3-200IML 200 TCPYGN.1/3IML FFCPYGN.1/3IML
CTPYGN.1/4-65IML 65 TCPYGN.1/4IML FFCPYGN.1/4IML GN 1/4 (265x162)
CTPYGN.1/4-100IML 100 TCPYGN.1/4IML FFCPYGN.1/4IML
CTPYGN.1/4-150IML 150 TCPYGN.1/4IML FFCPYGN.1/4IML
CTPYGN.1/4-200IML 200 TCPYGN.1/4IML FFCPYGN.1/4IML
CTPYGN.1/6-65IML 65 TCPYGN.1/6IML - GN 1/6 (176x162)
CTPYGN.1/6-100IML 100 TCPYGN.1/6IML -
CTPYGN.1/6-150IML 150 TCPYGN.1/6IML -
CTPYGN.1/6-200IML 200 TCPYGN.1/6IML -
CTPYGN.1/9-65IML 65 TCPYGN.1/9IML - GN 1/9 (176x108)
CTPYGN.1/9-100IML 100 TCPYGN.1/9IML -

TAPAS POLIPROPILENO IML     
TPYGN.1/1IML
TPYGN.1/2IML
TPYGN.1/3IML
TPYGN.1/4IML
TPYGN.1/6IML
TPYGN.1/9IML

FALSO FONDO POLIPROPILENO IML
FFPYGN.1/1IML
FFPYGN.1/2IML
FFPYGN.1/3IML
FFPYGN.1/4IML
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CUBETAS ESPECIALES PARA HORNO
CUBETAS PLANAS GN PARA HORNO EN 
ACERO INOXIDABLE

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CAHGN.2/1-20 20 GN 2/1 (650x530)
CAHGN.2/1-40 40
CAHGN.2/1-65 65

CAHGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CAHGN.1/1-40 40
CAHGN.1/1-65 65

CAHGN.1/1-20 20 GN 2/3 (355x325)
CAHGN.1/1-40 40
CAHGN.1/1-65 65

CAHGN.1/2-20 20 GN 1/2 (325x265)
CAHGN.1/2-40 40
CAHGN.1/2-65 65

BANDEJA PERFORADA GN PARA HORNO 
EN ACERO INOXIDABLE

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CAPHGN.2/1-20 20 GN 2/1 (650x530)
CAPHGN.2/1-40 40
CAPHGN.2/1-65 65

CAPHGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CAPHGN.1/1-40 40
CAPHGN.1/1-65 65

CAPHGN.2/3-20 20 GN 2/3 (355x325)
CAPHGN.2/3-40 40
CAPHGN.2/3-65 65

CAPHGN.1/2-20 20 GN 1/2 (325x265)
CAPHGN.1/2-40 40
CAPHGN.1/2-65 65

PLACA PARA PASTELERIA EN ALUMINIO
Modelo Prof. (mm) Rejilla de acero Dimensiones (mm)

PPAL.6040-20 20 RAGN.6040 (600x400)
PPALU.6040-20 20 RAGN.6040
PPALB.6040-20* 20 RAGN.6040
* Especial Pizzería

CUBETAS PLANAS GN PARA HORNO EN 
ALUMINIO ANTIADHERENTE

Modelo Profundidad 
(mm)

Tamaño
Dimensiones (mm)

CALHADGN.1/1-20 20
GN 1/1 (530x325)CALHADGN.1/1-40 40

CALHADGN.1/1-65 65
CALHADGN.2/3-20 20

GN 2/3 (355x325)CALHADGN.2/3-40 40
CALHADGN.2/3-65 65
CALHADGN.1/2-20 20

GN 1/2 (355x325)CALHADGN.1/2-40 40
CALHADGN.1/2-65 65

CUBETAS PLANAS GN PARA HORNO EN 
ALUMINIO
Modelo Prof.(mm) Dimensiones (mm)
CALHGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CALHGN.1/1-40 40
CALHGN.1/1-65 65

CUBETA GN EN ALUMINIO PARA CARNES Y VERDURAS
Modelo Prof.(mm) Dimensiones (mm)

CALHCVGN.1/1-20 20 GN 1/1 (530x325)
CALHCVGN.1/1-40 40
CALHCVGN.1/1-65 65
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ACCESORIOS CUBETAS ESPECIALES PARA HORNO
REJILLAS HORNO ESTANDAR EN ACERO 
INOXIDABLE 304
Modelo Medidas (mm)

RHEAGN.2/1
GN 2/1 (650x530)

Ø Espesor 
Interior 2,8 mm
Exterior 5,8 mm

RHEAGN.1/1
GN 1/1 (530x325)

Ø Espesor 
Interior 2,8 mm
Exterior 5,8 mm

RHEA.6040 (600x400)

REJILLA CROMADA

Modelo Tamaño
Dimensiones (mm)

RCHGN.2/1 GN 2/1 (650x530)

RCHGN.1/1 GN 1/1 (530x325)

RCHGN.2/3 GN 2/3 (355x325)

REJILLA HORNO DELUXE EN ACERO DE 
ALTO ESPESOR
Modelo Medidas (mm)

RHDAGN.2/1
GN 2/1 (650x530)

Ø Espesor 
Interior 3,8 mm
Exterior 7,0 mm

RHDAGN.1/1
GN 1/1 (530x325)

Ø Espesor 
Interior 3,8 mm
Exterior 7,0 mm

REJILLA ALUMINIO ANTIADHERENTE
Modelo Medidas (mm)

RALANTGN.1/1 GN 1/1 (530x325)

BANDEJA PATATAS FRITAS EN ACERO 
INOXIDABLE 304
Modelo Medidas (mm)

CAHPFGN.1/1 GN 1/1 (530x325)

BANDEJA DE HORNO PARA BAGUETTES EN 
ALUMINIO
Modelo Medidas (mm)

CALHB.6040 (600x400)
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CUBETAS ACERO INOX HELADERIA
CUBETAS HELADERÍA EN ACERO INOXIDABLE
Modelo Prof. (mm) Dimensiones (mm)
CAH.180165-80 80

(180x165)CAH.180165-120 120
CAH.180165-150 150
CAH.265160-80 80

(255x160)
CAH.265160-120 120
CAH.265160-150 150
CAH.265160-170 170
CAH.330165-80 80

(330x165)
CAH.330165-120 120
CAH.330165-150 150
CAH.330165-180 180
CAH.330250-80 80

(330x250)CAH.330250-120 120
CAH.330250-150 150
CAH.360250-80 80

(360x165)
CAH.360250-120 120
CAH.360250-150 150
CAH.360250-180 180
CAH.210200-120 120

(210x200)
CAH.210200-150 150
CAH.210200-170 170
CAH.210200-200 200
CAH.420200-150 150

(420x200)
CAH.420200-170 170
CAH.420200-200 200
CAH.420200-250 250

CUBETAS HELADERÍA DE POLICARBONATO
Modelo Prof. (mm) Dimensiones (mm)
CPH.360165-120 120 (360x165)
CPH.360250-80 80 (360x250)
CPHN.360165-120 120 (360x165) Negra
CPHN.360165-80 80 (360x250) Negra

TAPA HELADERÍA ACERO Y POLICARBONATO
Modelo Dimensiones (mm) Descripción
THAGN.1/9-108 176x108 Tapa Heladería Acero GN 1/9
THPGN.1/9-108 176x108 Tapa Heladería Policarbonato GN 1/9
THAGN.1/6-162 176x162 Tapa Heladería Acero GN 1/6
THPGN.1/6-162 176x162 Tapa Heladería Policarbonato GN 1/6
THP.210200 210X200 Tapa Heladería Policarbonato 210x200 mm
THP.265160 265x160 Tapa Heladería Policarbonato 265x160 mm
THP.330165 330x165 Tapa Heladería Policarbonato 330x165 mm
THP.360165 360x165 Tapa Heladería Policarbonato 360x165 mm
THP.360250 360x25 Tapa Heladería Policarbonato 360x250 mm
THPC.360165 360x165 Tapa Heladería Policarbonato  con cúpula 360x165 mm
THPD.360165 360x165 Tapa Heladería Policarbonato Desechable 360x165 mm
THPD.360250 360x250 Tapa Heladería Policarbonato Desechable 360x250 mm

CUBETAS HELADERÍA DE POLICARBONATO DESECHABLES
Modelo Prof. (mm) Dimensiones (mm)
CPHD.360165-120 120 360x165
CPHD.360250-80 80 360x250

ESPÁTULAS
EHA-26 Espátula Heladería Acero con mango Polipropileno  26 mm (Color)

EHA-30 Espátula Heladería Acero con Mango Polipropileno 30 mm (Color)

EHAPL-26 Espátula Heladería Acero mango Polietileno 26 mm (Transparente/Color)

EHAPDL-26 Espátula Heladería Acero con Mango Policarbonato Deluxe 26 mm

CONTENEDORES HELADERÍA
Modelo Dimensiones (mm) Prof. mm Descripción

CTNHAGN.1/9-65 GN 1/9 (176X108X65) 65 Contenedor Heladería Acero GN 1/9 65 mm

CTNHAGN.1/9-100 GN 1/9 (176x108x100) 100 Contenedor Heladería Acero GN 1/9 100 mm

CTNHPGN.1/9-65 GN 1/9 (176X108X65) 65 Contenedor Heladería Policarbonato GN 1/9 65 mm

CTNHPGN.1/9-100 GN 1/9 (176x108x100) 100 Contenedor Heladería Policarbonato GN 1/9 100 mm

CTNHAGN.1/6-65 GN 1/6 (176x162x65) 65 Contenedor Heladería Acero GN 1/6 65 mm

CTNHAGN.1/6-100 GN 1/6 (176x162x100) 100 Contenedor Heladería Acero GN 1/6 100 mm

CTNHPGN.1/6-65 GN 1/6 (176x162x65) 65 Contenedor Heladería Policarbonato GN  1/665 mm

CTNHPGN.1/6-100 GN 1/6 (176x162x100) 100 Contenedor Heladería Policarbonato GN 1/6 100 mm168



ACCESORIOS HELADERÍA

CAJAS TÉRMICAS HELADERÍA
Modelo Descripción Dimensiones (mm)

CTH-120 Caja Térmica 120 mm

Exterior:
610x430x220 mm
Interior:
545x365x120 mm

CTH-170 Caja Térmica 170 mm

Exterior:
610x430x250 mm
Interior:
545x365x170 mm

CTH-215 Caja Térmica 215 mm

Exterior:
610x430x295 mm
Interior:
545x365x215 mm

* Estos modelos de caja térmica pueden contener: 2 cubetas dim. 360x250 mm o 3 cubetas 360x165 mm.

ETIQUETAS DE SABORES
Modelo Descripción

KITSH.55 Kit etiquetas de sabores (55 etiquetas)

ESH Etiquetas de sabores (un solo sabor)

ESHPX Etiquetas de sabores en plexiglass 
(un solo sabor)

PORTACUCHARAS HELADERÍA
Modelo Descripción

PCH Portacucharas heladería

PORCIONADORES EN ACERO Y NYLON
Modelo Descripción

 

PH.28 Porcionador Heladeria acero y nailon diam. 28 mm
PH.39 Porcionador Heladeria acero y nailon diam. 39 mm
PH.42 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 42 mm
PH.44 Porcionador Heladeria acero y nailon diam. 44 mm
PH.46 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 46 mm
PH.49 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 49 mm
PH.51 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 51 mm
PH.56 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 56 mm
PH.61 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 61 mm
PH.65 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 65 mm
PH.79 Porcionador Heladería acero y nailon diam. 79 mm
PHL.55 Porcionador Heladería Líquido diam. 55 mm
PHL.50 Porcionador Heladería Líquido diam. 50 mm

PORTACONOS HELADERÍA
Modelo Descripción
PCAH.2 Portaconos acero inox heladeria 2 niveles
PCAH.3 Portaconos acero inox heladeria 3 niveles
PCAH.4 Portaconos acero inox heladeria 4 niveles
PCACH.3 Portaconos acero inox y plástico con color heladeria 3 niveles
PCACH.4 Portaconos acero inox y plastico con color heladeria 4 niveles
PMCACH.3 Portaminiconos acero inox y plástico  con color 3 niveles
PMCACH.4 Portaminiconos acero inox y plástico  con color 4 niveles
PCGH.4 Portaconos giratorio de esquina 4 niveles
PCHV.30/40 Portaconos heladería vertical giratorio 30/40 conos
PCHV.60/80 Portaconos heladería vertical giratorio 60/80 conos
PCHV.120/160 Portaconos heladería vertical giratorio 120/160 conos
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• Las bandejas Gastronorm para Alta Temperatura 
(AT) resisten temperaturas desde -40ºC hasta 
150ºC y pueden utilizarse en cualquier tipo 
de equipos: congeladores, abatidores, hornos 
microondas...

• Su alta transparencia hace estas bandejas ideales 
para la medición de alimentos y su superficie lisa 
facilita su limpieza.

• Los materiales utilizados para su fabricación y el 
espesor de las bandejas AT garantizan una gran 
resitencia antiagrietamiento.

• Equipadas con escala gradual y con bordes 
para un facil apilado que garantizan una alta 
capacidad de almacenamiento.

• Características de los materiales:
- BPA (Libres de Bisfenol)
- Alta transparencia
- Alta temperatura de distorsión.
- Alta resistencia de agrietamiento.
- Alta resitencia química.
- Acorde a las ordenanzas y regulaciones de la
  EU_Directive 90/128/EEC.
- Acorde a las ordenanzas y regulaciones
  farmacológicas de los Estados Unidos 
  (USP 29) <88>, clase VI 
  (test de radioactividad biológica).
- Estable en cocinado con agua y esterilizadas
  bajo vapor a 134ºC>200c ciclos.

CUBETAS ALTA TEMPERATURA BPA (LIBRES DE BISFENOL)

CUBETAS GASTRONORM ALTA TEMPERATURA BPA
Modelo Prof. (mm) Tamaño

CPGNATBPA.1/1-65 65
GN.1/1CPGNATBPA.1/1-100 100

CPGNATBPA.1/1-150 150
CPGNATBPA.1/2-65 65

GN.1/2CPGNATBPA.1/2-100 100
CPGNATBPA.1/2-150 150
CPGNATBPA.1/3-65 65

GN.1/3CPGNATBPA.1/3-100 100
CPGNATBPA.1/3-150 150
CPGNATBPA.1/4-65 65

GN.1/4CPGNATBPA.1/4-100 100
CPGNATBPA.1/4-150 150
CPGNATBPA.1/6-65 65

GN.1/6CPGNATBPA.1/6-100 100
CPGNATBPA.1/6-150 150
CPGNATBPA.1/9-65 65

GN.1/9
CPGNATBPA.1/9-100 100

TAPAS ALTA TEMPERATURA BPA

Modelo Tamaño
Dimensiones (mm)

TPGNATBPA.1/1 GN 1/1 (530x325)
TPGNATBPA.1/2 GN 1/2 (325x265)
TPGNATBPA.1/3 GN 1/3 (325x175)
TPGNATBPA.1/4 GN 1/4 (264x162)
TPGNATBPA.1/6 GN 1/6 (176x162)
TPGNATBPA.1/9 GN 1/9 (176x108)

FALSOS FONDOS ALTA TEMPERATURA BPA

Modelo Tamaño
Dimensiones (mm)

FFPGNATBPA.1/1 GN 1/1 (467x263)
FFPGNATBPA.1/2 GN 1/2 (265x205)
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ROLTEX
Bandejas personalizables y amigas del medio ambiente
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Bandejas fabricadas con materiales biodegradables, respetuosos con el medio ambiente. Gran variedad de formas y colores. 

Personalizamos sus bandejas. Consúltenos.
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MOBILIARIO  DE ACERO INOX
Muebles fabricados a medida en acero AISI 304 - 18/10 bajo las exigencias del cliente
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Todo tipo de muebles de acero, desde mesas 
murales o centrales, con los estantes y a la altura 
deseados,  hasta lavamanos con todo tipo de 
accionamiento.

Muebles fabricados a medida totalmente en acero 
AISI 304 - 18/10 bajo las exigencias del cliente.

Soldaduras resistentes y radios de acuerdo entre 
superficies para evitar acumulación de suciedad 
en las esquinas.

Consulte el mueble que mas encaje con sus 
necesidades para solventar sus problemas de 
funcionalidad en la cocina haciendo que  ésta de 
adapte a usted.
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LAVAMANOS

LP452 LP450PS LP450PD LP450PELP45

LAVAMANOS DE PIE
Modelo PULSADOR SIMPLE PULSADOR DOBLE PEDAL SIMPLE PEDAL DOBLE CON GRIFO ELECTRÓNICO
Dimensiones (mm) 450 x 450 x 850 450 x 450 x 850 450 x 450 x 850 450 x 450 x 850 450 x 450 x 850

LM450PD LM400 LM45 LM450ELM450PS

LAVAMANOS MURAL
Modelo PULSADOR SIMPLE PULSADOR DOBLE PULSADOR DE RODILLA PULSADOR DE RODILLA CON GRIFO ELECTRÓNICO
Dimensiones (mm) 450 x 450 x 300 450 x 450 x 300 450 x 330 x 230 450 x 450 x 300 450 x 450 x 300

• Fabricado totalmente en acero inoxidable AISI 304 - 18/10.
• Cubeta estampada con reborde perimétrico.
• Caño giratorio cromado.

• Panel frontal inferior extraíble.
• Latiguillos de conexión incluídos.
• Válvula mezcladora antirretorno incluido.
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UNIDADES DE PRELAVADO CON GRIFO MEZCLADOR

• Unidad de prelavado con grifo mezclador y  montaje 
sobre cubierta de un solo orificio.

• Unidad de prelavado con grifo mezclador y montaje 
en pared de dos orificios, con entrada ajustable de 
57 a 209 mm (de 2.25 a 8.25 pulg.).

• Unidad de prelavado compacta con grifo mezclador 
de un solo orificio con grifo complementario y válvula 
aspersora de flujo bajo.

EU-2DP00 EU-2DP12 EB-2261-04 EMPV-2DLN-06

UNIDADES DE PRELAVADO CON GRIFO MEZCLADOR

Modelo Valvula de 
pulverizacion Velocidad de flujo Grifo adiconal Grifo adiconal 

velocidad de flujo
EU-2DP00 EB-0107 21,2 L/min (5.6 GPM) - -
EU-2DP12 EB-0107 21,2 L/min (5.6 GPM) 308 mm FLUJO COMPLETO
EB-2261-04 EB-0107 21,2 L/min (5.6 GPM) 308 mm FLUJO COMPLETO
EMPV-2DLN-06 EB-0107 21,2 L/min (5.6 GPM) 152 mm FLUJO COMPLETO
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UNIDADES DE PRELAVADO Y GRIFOS

• Unidad de prelavado con 
control de temperatura de una 
sola palanca.

• Unidad de prelavado con 
control de temperatura de 
una sola palanca.

EX-1DP12-H EX-1DMP08-H 5F-2SLX12 EA-1DF09

THE UTILITY LINE

Modelo Valvula de 
pulverizacion Grifo adiconal Velocidad de 

flujo Altura

EX-1DP12-H 55V-H 305 mm FLUJO COMPLETO 994 mm
EX-1DMP08-H 55V-H 203 mm FLUJO COMPLETO 625 mm

iLINE

Modelo Longitud Altura Velocidad de 
flujo Mango

5F-2SLX12 308 mm 226 mm 17, 60 L/min -
EA-1DF09 230 mm 266 mm 15 L/min largo

• Grifo montado de encimera 
de un solo orificio, boquilla 
giratoria de 308 mm.

• Grifo de palanca de monatje 
sobre cubierta de un solo 
orificio, con boquilla giratoria 
de 230 mm y con mango 
largo opcional o aireador con 
restricción de flujo.
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Fregaderos para lavavajillas
Dimensiones (mm)

Anch x Prof x Alt
Dimensiones (mm)

Cubetas Cubetas Escurridor Estructura

1200 x 600 x 850 500 x 400 x 250 
1 Derecho

1200 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1200 x 600 x 850 500 x 400 x 250 
1 Izquierdo

1200 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1800 x 600 x 850 500 x 400 x 250 
2 Derecho

1800 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1800 x 600 x 850 500 x 400 x 250 
2 Izquierdo

1800 x 700 x 850 500 x 500 x 250

FREGADEROS PARA LAVAVAJILLAS

• Fabricado en acero inoxidable AISI 304 - 18/10.

• Frente recto de 50 mm peto posterior de 100 mm con 
radio sanitario.

• Escurridor y borde perimétrico embutidos.

• Cubeta embutida en una sola pieza terminada en radio 
para fácil limpieza soldada a encimera e insonorizada. 
Cubeta dotada de válvula de desagüe y tubo rebosadero.

• Patas con pie regulable en altura de rosca oculta.

• Hueco para lavavajillas de 600 mm de ancho.

• Se entrega totalmente montado.

* Consultar las diferentes medidas disponibles.
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FREGADEROS FONDO 600 Y 700

GAMA 600 GAMA 700 AMBAS GAMAS
Dimensiones (mm)

Anch x Prof x Alt
Dimensiones (mm)

Cubetas
Dimensiones (mm)

Anch x Prof x Alt
Dimensiones (mm)

Cubetas Cubetas Escurridor Estructura

600 x 600 x 850 400 x 400 x 250 700  x 700 x 850 500 x 500 x 250
1 No

700 x 600 x 850 500 x 500 x 250 800  x 700 x 850 600 x 500 x 250

1000 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1000 x 700 x 850 500 x 500 x 250
1 Derecho

1200 x 600 x 850 500 x 400 x 250 1200 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1000 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1000 x 700 x 850 500 x 500 x 250
1 Izquierdo

1200 x 600 x 850 500 x 400 x 250 1200 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1000 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1000 x 700 x 850 400 x 500 x 250
2 No

1200 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1200 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1400 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1600 x 700 x 850 400 x 500 x 250
2 Derecho

1600 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1800 x 700 x 850 500 x 500 x 250

1400 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1600 x 700 x 850 400 x 500 x 250
2 Izquierdo

1600 x 600 x 850 400 x 400 x 250 1800 x 700 x 850 500 x 500 x 250

2100 x 600 x 850 500 x 400 x 250 2100 x 700 x 850 500 x 500 x 250
2 2

2400 x 700 x 850 600 x 500 x 250

1200 BAST 1200 ESTANTE

• Fabricado totalmente en acero inoxidable AISI 304 - 18/10.
• Frente recto de 50 mm peto posterior de 100 mm con radio sanitario
• Escurridor y borde perimétrico embutidos.
• Patas con pie regulable en altura de rosca oculta.

• Cubeta embutida en una sola pieza terminada en radio para 
fácil limpieza soldada a encimera e insonorizada. 

• Cubeta dotada de válvula de desagüe y tubo rebosadero de 
acero inoxidable.

* Consultar las diferentes medidas disponibles.
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MUEBLE CAFETERO

Dimensiones (mm) Anch x Prof x Alt
 500 x 600 1050 1000 x 600 x 1050 1000 x 600 x 1050 1500 x 600 x 1050
*  Consultar las diferentes medidas disponibles.

• Fabricado en acero inoxidable AISI 304 - 18/10.

• Encimera en 1,2 mm de espesor.

• Frente recto de 50 mm peto posterior de 50 mm 
acabado en ángulo recto.

• Tolva para posos de café con barra picamarros.

• Puerta inferior abatible con cierre magnético y 
tirador de aluminio.

• Patas de acero inoxidable con pie regulable en 
altura de rosca oculta.

• Se entrega totalmente montado.

M056MC M106MCI M106MC M156MCC

M156MC
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MESAS DE TRABAJO: CENTRALES Y MURALES

Mesas de trabajo
Modelos Dimensiones (mm) Anch x Prof x Alt
GAMA 600 600 x 600 x 850 800 x 600 x 850 1000 x 600 x 850 1200 x 600 x 850 1400 x 600 x 850 1600 x 600 x 850 1800 x 600 x 850

GAMA 700 600 x 700 x 850 800 x700 x 850 1000 x 700 x 850 1200 x 700 x 850 1400 x 700 x 850 1600 x 700 x 850 1800 x 700 x 850

*  Consultar las diferentes medidas disponibles.

MESAS CENTRALES

MESAS MURALES

M066MB M066M M066ME

• Fabricado totalmente en acero inoxidable AISI 304 - 18/10. 
• Encimera en 1,2 mm de espesor.
• Frente recto de 50 mm.
• Esquinas soldadas.

• Bastidor inferior en tubo de acero inoxidable de sección cuadrada.
• Tres omegas de refuerzo inferior.
• Patas con pie regulable en altura de rosca oculta.
• Se entrega totalmente montado.

M066CM066CB M066CE
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MESA DE RECEPCIÓN CON ARO DE DESBARACE

MRS11BD MRS11BI MRS11ED MRS11EI

MEDIDAS PARA LOS 4 TIPOS DE MESAS - Dimensiones (mm) Anch x Prof x Alt
1100 x 800 x 850 1600 x 800 x 850 2100 x 800 x 850

ESTANTES PARA CESTAS (OPCIONAL) - Dimensiones (mm) Anch x Prof x Alt
1100 x 500 x 500 1600 x 500 x 500 2100 x 500 x 500

• Fabricado totalmente en acero inoxidable AISI 304 - 18/10.
• Frente de 50 mm.
• Patas en tubo de acero inox de 40x40 mm con pie regulable en altura y rosca oculta.
• Carril para cestas soldado para evitar pérdida de agua.
• Bastidor en tubo cuadrado de acero inoxidable Aisi 304 soldado.
• Se entrega totalmente montado.

SOPORTE 
PARA CESTAS

PUERTA  
ARO DE 

DESBARACE

ESTANTE 
PARA CESTAS

  OPCIONALES
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ESTANTES: Fabricados en acero inox. AISI 304 - 18/10

Dimensiones (mm)
DE PARED LISO DE PARED TUBULAR DE PARED PARA CESTAS PARA CAMPANAS PARA PLATOS PARA MICROONDAS

1000 x 250 1000 x 400 700 x 500 1070 x 400 x 250 1000 x 267 600 x 400
1200 x 250 1200 x  400 1100 x 500 1600 x 400 x 250 1200 x 267 800 x 400
1400 x 250 1400 x  400 1600 x 500 2130 x 400 x 250 1400 x 267 -

ESTANTES DE PARED PARA CESTAS
• Estante inclinado para alojar cestas de lavavajillas.
• Cartabones en acero inoxidable.
• Tubo de desagüe inferior.

ESTANTES DE PARED PARA MICROONDAS
• Espesor de 1,2 mm.
• Frente de 40 mm, acabado recto.
• Cartabones del mismo material.
• Paso de cables con protección de goma.

ESTANTES DE PARED LISO
• Espesor de 1,2 mm.
• Frente de 40 mm, acabado recto.
• Cartabones del mismo material.

ESTANTES MURALES PARA CAMPANAS
• Espesor de 1,2 mm.
• Frente de 40 mm, acabado recto.
• Cartabones del mismo material.
• Parillas gastronorm 1/1 extraíbles.

ESTANTES DE PARED TUBULAR
• Cuatro tubos de diámetro 25 de acero inoxidable 
   fijado a cartabones.  
• Cartabones del mismo material. 

ESTANTES MURALES PARA PLATOS
• Espesor de 1,2 mm.
• Frente de 40 mm, acabado recto.
• Cartabones del mismo material.
• Estante ranurado para alojar platos.
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PROPUESTA ESTÁNDAR

Todos nuestros buffets son fabricados a medida según las 
especificaciones de dimensiones y acabados de nuestros 
clientes. Nuestra propuesta estándar se compone de buffets 
con un diseño muy minimalista que se adapta perfectamente 
a cualquier decoración. Aún así, las posibilidades de 
acabados y las combinaciones de equipamiento son infinitas.

El modelo estándar se fabrica mediante un bastidor interior 
en estructura de tubo soldada para garantizar una rigidez 
absoluta en el mueble. La estructura se soporta sobre 
ruedas giratorias con sistema de anclaje, permitiendo así 
que el buffet pueda ser desplazado fácilmente.

Protegemos los cantos verticales con un perfil de acero 
inoxidable para evitar que los golpes de bandejas y carros 
puedan dañar la decoración. El terminado inferior del mueble 
se realiza mediante paneles de tablero laminado . Los 
laterales son extraíbles para poder acceder a las conexiones.

Los frentes pueden llevar soportes para platos con base 
del mismo material que la encimera y forrado en acero 
inoxidable, con cerco frontal de acero inoxidable para evitar 
que los platos golpeen y deterioren la decoración frontal. Los 
soportes para platos incorporan iluminación tipo led.

La encimera superior se fabrica en cuarzo compacto de 
Silestone con un grosor de 20 mm. y terminado al frente con 
un inglete de 50 mm. En esta encimera se incorporan los 
elementos de encastrar según las necesidades del cliente.

El conjunto se termina con pantallas de protección anti-
esputos mediante cristal templado unido a una estructura 
de acero inoxidable que puede incorporar iluminación o 
pantallas infrarrojas para el calentamiento del producto.

Todo el equipo se controla mediante un termostato digital 
ubicado en la parte superior para evitar que pueda ser 
manipulado por niños.

BUFFET: PROPUESTA ESTÁNDAR
Pantalla superior con cristal templado. Construída en acero inoxidable, 
incorpora el termostato con indicador de temperatura y el interruptor de 
encendido fuera del alcance de los niños. La pantalla puede ser neutra, 
con iluminación tipo LED o con lámparas infrarrojas de calentamiento.

Soporte para platos en el mismo material que la 
encimera. Forrado en acero inoxidable AISI 304 
con cerco exterior para proteger de golpes a la 
decoración. Incorpora iluminación LED.

Encimera en cuarzo compacto 
SILESTONE de 20 mm. de espesor con 
borde perimétrico ingletado de 50 mm.
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BUFFET: PROPUESTA A MEDIDA

PROPUESTA A MEDIDA

Nuestra propuesta a medida busca satisfacer las necesidades 
operativas de nuestros clientes con un diseño totalmente 
integrado en el espacio donde va a ser utilizado.

Nuestros buffets a medida pueden ser fabricados con 
un gran variedad de materiales y acabados diferentes. 
Utilizamos piedras, maderas, resinas y cualquier otro 
material arquitectónico para conseguir que el acabado final 
sea totalmente acorde a la decoración del lugar definitivo 
de uso.

Disponemos de un departamento de decoración que puede 
ayudar a definir el diseño más apropiado para cubrir las 
necesidades del cliente con un diseño a medida.

Nuestro departamento de ingeniería desarrolla el proyecto y 
presenta al cliente una fotografía virtual del resultado final 
del producto que nos solicita.

DISEÑO SIN LIMITES

Ofrecemos la posibilidad de crear el mueble para buffet más 
acorde a la necesidad de la actividad para la que se requiere 
buscando el equilibrio perfecto entre diseño y funcionalidad.

Es por ello que disponemos de la capacidad de fabricación 
con distintos materiales, acabados y composición de 
equipamiento con un diseño personalizado pero manteniendo 
los criterios de funcionalidad, robustez y fiabilidad.

Nuestros modulos de buffet pueden ser fabricados con 
maderas macizas, tableros plastificados, piedras, resinas de 
aluminio, cristales ...

Ofrecemos la posibilidad de visualizar con antelación una 
imagen del buffet solicitado con el diseño y los acabados 
seleccionados utilizando herramientas de cad de última 
generación

Equipamiento fabricado a medida según 
especificaciones técnicas y de diseño de 
nuestros clientes.

Diseños adaptados a cualquier decoración 
para integrar el buffet en el resto de la 
sala. Siempre con los criterios de robustez 
y fiabilidad del equipo.
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ELEMENTOS A ENCASTRAR

ELEMENTOS FRÍOS

Modelo Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt Potencia Dims. de encastre

(mm) Anch x Prof Observaciones

2 GN 0720 x 600 x 600 1/5 Cv 0720 x 600
Aislamiento mediante poliuretano de alta 
densidad. Refrigeración mediante serpentín 
adherido a la cuba. Compresor incorporado 
con refrigerante R134A.

3 GN 1045 x 600 x 600 1/5 Cv 1045 x 600

4 GN 1370 x 600 x 600 1/5 Cv 1370 x 600

5 GN 1695 x 600 x 600 1/5 Cv 1695 x 600

PLACA CLIENTE BAÑO MARÍA BAÑO MARÍA SECO

• Fabricado en acero inoxidable AISI 304 -18/10.
• Esquinas redondeadas para facilitar la limpieza. Compatible con cubetas Gastronorm.

• Control de la temperatura con termostato digital e interruptor de encendido.
• Incluido kit de instalación.

CUBA FRÍAPLACA FRÍA CUBA FRÍA VENTILADA

ELEMENTOS CALIENTES

Modelo Dimensiones (mm) 
Anch x Prof x Alt Potencia Dims. de encastre

(mm) Anch x Prof Observaciones

2 GN 0720 x 600 x 600 1 Kw 0720 x 600

Calentamiento mediante resistencias 
adheridas a la cuba.

3 GN 1045 x 600 x 600 2 Kw 1045 x 600

4 GN 1370 x 600 x 600 3 Kw 1370 x 600

5 GN 1695 x 600 x 600 4 Kw 1695 x 600
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TRONAS/CAMBIAPAÑALES/GESTIÓN DE RESIDUOS
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• Trona fabricada en polipropileno de alta densidad

• De fácil limpieza y con protección antimicrobiana Microban

• Modelo apilable y fácil de transportar gracias al asa del respaldo

TRONAS - CAMBIAPAÑALES

• Protección antibacteriana que impide el crecimiento de bacterias evitando el mal olor 
o manchas.

• Estante superior para dejar la crema o los productos necesarios para el cambio del 
bebe.

• Superficie para colocar al bebe amplia y profunda, con cinturón de seguridad. 

• Apertura y cierre con una mano  más seguros , permitiendo dejar la otra libre.

• Diseño seguro y ergonómico que cumple con los estándares aplicables ASTM o EN 
12221-1.

TRONAS

Modelo Descripción Dimensiones (cm)
Anch x  Prof x Alt

850DGY-KD Trona Infantil Sturdy Chair™ Gris 59,7 x 59,7 x 75,6
850BRN-KD Trona Infantil Sturdy Chair™ Negra 59,7 x 59,7 x 75,6

CAMBIAPAÑALES

Modelo Descripción Dimensiones (cm)
Anch x  Prof x Alt

4000 Cambiapañales horizontal 86,2 x 12,0 x 55,7
4100 Cambiapañales vertical 59,5 x 12,0 x 97,8

 4000

 4100
850DGY-KD 850BRN-KD
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PAPELERAS

PAPELERAS PEDAL-TIK
Referencia Descripción Capacidad Litros Material Dimensiones (cm) Color

SO-1230-XXX - B Base papelera colores 30

Polipropileno

41 x 39,8 x 43,50             

SO-1245-XXX - B Base papelera colores 45  41 x 39,8 x 60             

SO-1245-XXX - L Tapa papelera 30/45 L colores 30/45 -             

SO-1270-XXX - B Base papelera colores 68 50,4 x 41,2 x 67,30             

SO-1290-XXX - B Base papelera colores 87 50,4 x 41,2 x 82             

SO-1290-XXX - L Tapa papelera 68/87 L colores 68/87 -             

Identificación colores: GRY, WHT, RED o YEL.        Ejemplo: SO-1245-WHT-L

• Mecanismo de pedal silencioso y duradero

• Cierre hermético de la tapa que previene los malos olores.

• Bordes redondeados para su fácil limpieza y desinfección.

• Construidas con polipropileno de alta durabilidad.

• Disponibilidad de 4 medidas en 4 colores

• Set de 6 pegatinas para la identificación de la separación de residuos en cada papelera.

• El modelo de 90L incluye: Aro, estabilizador y ruedas traseras para facilitar su transporte.
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PAPELERAS

PAPELERAS CON PEDAL INOX-CLASSIC

Modelo Descripción Material Dimensiones (cm)
Ø Dia. x Alt.

201007 Papelera Inox-classic con pedal 5L

Acero Inoxidable

20,3 x 28,4
201004 Papelera Inox-classic con pedal 12L 24,8 x 40
201001 Papelera Inox-classic con pedal 20L 29,2 x 44,5
201005 Papelera Inox-classic con pedal 30L 29,2 x 64
* Incluye cubo interior

PAPELERAS BULLET PUSH

Modelo Descripción Material Dimensiones (cm)
Ø Dia. x Alt.

202001BS Papelera Bullet Push 22L Acero Inoxidable
32 x 63

202001BK* Papelera Bullet Push 22L Acero Pintado Epoxi
202003BS Papelera Bullet Push 40L Acero Inoxidable

35 x 74
202003BK* Papelera Bullet Push 40L Acero Pintado Epoxi
* Tapa de acero inoxidable

201007 201004

201001 201005  202003BK  202003BS

 202001BS 202001BK
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CONTENEDORES

CONTENEDORES MÓBILES DE 2 RUEDAS
Referencia Descripción Capacidad Litros Material Dimensiones (cm) Color

206011

Contenedor 2 ruedas

80

Polietileno

48,5 x 54,5 x 82,5             

206012 120 48,5 x 55 x 98             

206013 240 58 x 72,5 x 107,5             

206014 360 62 x 85 x 109             

206015 Pedal apertura contenedor - Acero - -

206011GN 206012GN 206013GN 206014GN
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CONTENEDORES

CONTENEDORES MÓBILES DE 4 RUEDAS
Referencia Descripción Capacidad Litros Material Dimensiones (cm) Color

206007

Contenedor 4 ruedas

660 L

Polietileno

126 x 77,2 x 116             

206008 800 L 126 x 77,2 x 130,5             

206009 1100 L 137,5 x 107,5 x 145             

206010 Pedal apertura contenedor - Acero - -

206007GN 206008GN 206009GN
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     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 
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FOODSERVICEEQUIPMENT
Smart

PIZZERÍA





03

PIZZERÍA
Un profundo conocimiento y una sólida pasión culinaria por el mundo de la 
pizza, nos permiten aportar nuevas soluciones respetando las tradiciones 
más antiguas.

Nuestros hornos de pizza y panadería reflejan la calidad de equipos 
altamente valorados por nuestros clientes. La gama de hornos especializada 
para pizza y panadería destaca por la serie de hornos eléctricos más amplia 
del mercado con 80 tamaños diferentes y más de 1.000 combinaciones 
disponibles, basados en una piedra exclusiva.

Ofrecemos a su vez diversas soluciones en hornos tradicionales de cúpula, 
amasadoras inteligentes, laminadoras y máquinas de pasta además de una 
gran variedad de accesorios para el día a día de su negocio.

Inspirados en cada detalle y en la excelencia, ponemos a su disposición la 
gama más amplia de equipos y accesorios de Pizzería.  Y no se preocupe, 
si no lo encuentra, lo buscáremos.

Smart Foodservice Equipment, soluciones inteligentes para su negocio.
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PIZZAMASTER
Hornos de piedra multifunción
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ESQUEMA DE TIPOS

PM 351 ED PM352 ED1 PM 352 ED1-DW PM721 PM 842 ED_UBC PM 933

Los hornos Pizzamaster, con rendimiento alto y  fiabilidad superior, le permiten cocer pizzas perfectas incluso en horas 
de mucho trabajo. Con su alta potencia y distribución óptima del calor, cuecen más rápida y uniformemente  que 
cualquier otro tipo de horno para pizzas.

Combinando innovación y elegancia con diseños ensayados y probados, PizzaMaster le proporciona toda la comodidad 
que usted necesita para convertir la calidad en su marca y mantener a sus clientes satisfechos año tras año. 

HORNOS DE PIEDRA MULTIFUNCIÓN

• Corazón de piedra
Un sabor único a sus pizzas 

• Extras son estándar
Arranque turbo, puerta retráctil, soportes 
con  ruedas bloqueables y mucho más. 

• Garantía de 2 años
En todos los modelos

• Alta Potencia 
Hay un PizzaMaster para cada necesidad

• Alta temperatura
Para resultados óptimos

• Diseño escandinavo
Facilidad de uso y aspecto innovador

• Opciones Exclusivas 
Temporizador de una semana, soporte de 
palas…
 

• Certificaciones Internacionales 
Garantía de máxima calidad Todos los 
modelos son probados a 780ºC 

Hornos genuinos multifunción
Por sus características tan especiales, son óptimos también para hornear y cocinar carnes, pescados, 
verduras, paellas y todo lo que desee. Es un horno realmente multifuncional puesto que están diseñados 
para garantizar un aprovechamiento optimo del espacio tan escaso en las cocinas.

Para horneado a alta temperatura
PizzaMaster fabrica hornos de alta potencia en sus versiones estándar pudiendo solicitar unidades 
potenciadas para alcanzar temperatura de hasta 500ºC Esta característica le permite ser ideal para pizzas 
Napolitanas, estilo New York, pero también para Pan de Pita, Árabe, Indio, Flamkuchen  y otros tipos que 
requieran altas temperaturas. 

Para Pizza Artesana
PizzaMaster se caracteriza por garantizar un reparto óptimo de la temperatura en su cámara. La misión 
es diseñar hornos tomando en cosideración las diferentes masas, sus características, los toppings, las 
particularidades de cada obrador para proporcionar una cocción ideal para todos los tipos de pizza. 

Para panadería y pastelería 
PizzaMaster no son solo fantásticos hornos de pizza. Sus piedras patentadas de alta transmisión térmica junto 
al sistema de vapor exclusivo opcional le permite hornear todo tipo de panes y pastelería proporcionando 
un toque artesano tradicional único. 
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HORNOS SOBREMOSTRADOR SERIES 350/ 400 / 450 / 550

• Combinan comodidad y flexibilidad con un 
rendimiento y capacidad sin comparacion.

• Disponen de controles electrónicos progresivos 
con funcion de arranque turbo y display digital.

• Diseñado para trabajar en continuo las 24 horas 
del día, son una solución ideal si dispone de poco 
espacio y su instalacion se realiza en la zona de 
servicio, frente al cliente.

• Temporizador de doble alarma que permite 
ajustar el tiempo manualmente para cada receta 
o automáticamente para todas mediante un 
botón.

• El interior es fácilmente modulable ya que 
es posible instalar una piedra de hogar y una 
resistencia intermedia para duplicar su capacidad.

• Las piedras de hogar PizzaMaster están 
fabricadas con una arcilla especial de textura fina 
que induce una corriente de aire bajo la pizza, lo 
cuál facilita una cocción uniforme y homogénea, 
lo que hace posible cocinar tambien carnes, 
patatas y bolleria diversa.

• Se ofrecen en 6 tamaños diferentes y con 1 ó 2 
camaras independientes. 
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HORNOS DE PIEDRA

• PizzaMaster serie 350
Tamaño de la pizza hasta 35 cms Ø

• PizzaMaster serie 400
Tamaño de la pizza hasta 41 cms Ø

• PizzaMaster serie 450
Tamaño de la pizza hasta 46 cms Ø

• PizzaMaster serie 550
Tamaño de la pizza hasta 53 cms Ø

Equipamiento Estandar

• Panel electrónico 

• Arranque tubo

• Controles del calor superior e inferior progresivos

• Temporizador  automático con alarma

• Exterior acero inox. Cepillado 

• Dos lámparas halógenas por cámara

• Indicadores de termostato, arranque turbo y servicio 

Equipamiento Opcional / Accesorios

• Acabado en dos colores: Royal Gold o Phantom 
Black Proceso de laminado ultra-resistente que 
además aisla térmicamente el horno. 

• Sistema de estantes desmontables, con patas de 
aero inoxidable  y cuatro ruedas bloqueables

• Versión de alta temperatura hasta 500ºC para 
productos  especiales que la necesitan 

• Aplicacion Marina para funcionar sin problemas en 
este entorno. 

PM402ED
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HORNOS SOBREMOSTRADOR ANCHURA ESTANDAR / DOBLE SERIE 350

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores
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HORNOS SOBREMOSTRADOR ANCHURA ESTANDAR

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores
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HORNOS SOBREMOSTRADOR ANCHURA ESTANDAR / DOBLE SERIE 450

HORNOS SOBREMOSTRADOR ANCHURA ESTANDAR  SERIE 550
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HORNOS MODULARES SERIES 700 /800 /900
• Con controles electrónicos progresivos con 

funcion de arranque turbo y display digital, 
posibilitan un control total de su rendimiento. 

• Su alta potencia,  proporciona reducciones 
de consumo  y podrá utilizar al 100% de su 
capacidad sin alargar los tiempos de cocción.

• Para compensar la apertura frecuente de la 
puerta, incorporan unas resistencias de apoyo 
alrededor de la misma.

• Temporizador de doble alarma que permite  
ajustar el tiempo manualmente para cada receta 
o automáticamente para todas mediante un 
botón.

• Las piedras de hogar PizzaMaster de arcilla  cocida 
especial proporcionana unas características 
únicas a la pizzas cocinadas en nuestros hornos, 
ya que el calor se distribuye de una manera 
homogénea y uniforme por toda la cámara. 

• Los hornos serie 700/800/900 se entregan con 
un estnate frontal retráctil de serie. Este estante 
le servirá de superficie de trabajo.

• Opcionalmente podrá incorporar un segundo 
estante en la zona baja para apilar cajas de pizza 
o lo que necesite.

• Los equipos se entregan con 4 robustas patas 
con ruedas pivotantes bloqueables, campana 
para conectar al sistema de extracción. 

12



HORNOS DE PIEDRA

• PizzaMaster serie 700  Tamaño de pizza entre 25 y 35 cms  diametro

• PizzaMaster serie 800  Tamaño de pizza entre 30 y 41 cms  diametro

• PizzaMaster serie 900  Tamaño de pizza hasta 46 cms  diametro

Equipamiento Estandar

• Panel digital o clásico.

• Arranque tubo. 

• Controles del calor superior e inferior progresivos.

• Temporizador  automático con alarma. 

• Exterior acero inox. cepillado.

• Dos lámparas halógenas por cámara. 

• Indicadores de termostato, arranque turbo y servicio. 

• Soporte con ruedas pivotantes. 

• Campana y control de ventilación. 

PM743ED

PM822ED_UBC PM832ED

Equipamiento Opcional / Accesorios

• Soporte para palas (capacidad de 3 palas).
• Estante para aceite y condimentos.
• Estante lateral de 30 cms. 
• Temporizador diario de aranque y apagado automático. 
• Apertura de puerta semiautomática. 
• Estante extra de descarga frontal. 
• Altura extra de cámara 245 mm.
• Armarios inferiores ( versiones de calentamiento ó

fermentación disponibles). 

• Sistema de vapor ( independiente por cámara).
• Versión de alta temperatura hasta 500ºC para 

productos  especiales que la necesitan. 
• Aplicacion Marina para funcionar sin problemas 

en este entorno.
• Palas de aluminio con hoja perforada.
• Palas de madera con frente de aluminio (varias 

medidas disponibles).
• Cepillo de limpieza con raspador. 

13



HORNOS MODULARES SERIE 700

 
HORNOS MODULARES SERIE 700

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores
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HORNOS MODULARES SERIE 800

 
HORNOS MODULARES SERIE 800

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores
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HORNOS MODULARES SERIE 900

 
HORNOS MODULARES SERIE 900

Tamaño Piedras +
Dimensiones exteriores
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HORNOS PARA PIZZA 
El calor justo para unas pizzas únicas
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M.A.M fue constituida en 1952, y empezó como empresa metalmecánica.
En los años 60 ideó su primer horno de leña para pizzerías. Inmediatamente fue muy apreciado, y todavía hoy, en la Pizzería 
Nelson de Módena, el horno original sigue funcionando. Manteniendo inalterada su fórmula exitosa con la cual fue diseñado y 
aprovechando las mejoras aportadas por las nuevas tecnologías, el horno M.A.M. se ha transformado en el líder no sólo en Italia 
sino en todo el mundo.

19



SELECCIÓN DE HORNO PARA PIZZA

20

 TIPO DE PIEDRA2

 FIJA 
( HORNOS ESTÁTICOS)

ROTATIVA 
(HORNOS ROTATIVOS)

 MODO COCCIÓN1

COCCIÓN CON LEÑA 
Un bajo consumo de combustible y emisiones, pero con un 
rendimiento muy alto. 

COCCIÓN DE GAS
Permite usar el horno como si se tratara de leña, pero evitando 
problemas de hollín, ceniza y el almacenamiento de la propia madera. 

COCCIÓN COMBINADA 
Se combinan leña y gas, con la comodidad de poder elegir el tiempo  
de cocción deseado. Muchos fabricantes de pizza usan gas para 
precalentar  el horno, y luego continúan con la leña para cocinar 
pizzas.

 TIPO DE HORNO3

STANDARD CÚPULA MOSAICO

 TIPOS DE BOCA4

STANDARD (54 cm)
La más utilizada, una boca más pequeña 
permite un menor consumo y un mejor 
rendimiento del horno.

GENOVA (82cm)
Recomendado para la familia pizzas gigantes 
y para una mejor visibilidad de la llama.

DESING (68cm)
Ideal para instalaciones modernas que 
consigue resaltar un horno completamente 
moderno, con frente de acero acabado.

260

550

80

270

810

60

760

250



SELECCIÓN DE HORNO
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 CUADRO DE MANDOS HORNOS MAM5

• Mediante este cuadro de mandos se puede regular la velocidad de rotación para 
hornear las pizzas y la velocidad de cocción. El tiempo de cocción regulado mediante 
un temporizador avisará la finalización de la cocción con una señal acústica.

• Con el panel de mandos del Horno Easy se puede ajustar la velocidad de rotación 
por medio de un potenciómetro, invertir el sentido de rotación y seleccionar la 
velocidad de introducción y de cocción.

Panel de mando Profesional Panel de Mandos Easy Touch Screen

 OPCIÓN DOBLE QUEMADOR (Rotativos)6

• Mantiene la piedra de cocinado siempre a la misma temperatura que se haya 
programado.

• Si el cliente está haciendo una gran cantidad de pizzas continuamente , la humedad 
de las pizzas puede humedecer la piedra y su temperatura podría decrecer y habría 
que esperar un tiempo antes de cocinar otras pizzas si no se tiene este doble 
quemador. 

• El quemador bajo la piedra para la llama cuando alcanza la temperatura programada 
(100ºC) y entra de nuevo en funcionamiento cuando la temperatura es de 1ºC 
menor a la programada (99ºC). De esta forma se tiene la seguridad de tener 
siempre la temperatura correcta en la superficie de cocinado y se pueden cocinar 
pizzas continuamente

 ACCESORIOS7

Stand de madera

Casquillo de la chimenea 
de acero inóxidable

Cierre inferior

Ruedas

Cacerola de 
parrilla

Termómetro

Tubos de acero 
inóxidable

Termómetro Laser

Palas para Pizza

Lámpara Led

Lámpara Led

SISTEMA DE GAS MODULAR FIRE
Mediante este cuadro de mandos se puede regular 
la velocidad de rotación para hornear las pizzas y la 
velocidad de cocción. El tiempo de cocción regulado 
mediante un temporizador avisará la finalización de 
la cocción con una señal acústica.

Con el panel de mandos del Horno Easy se puede 
ajustar la velocidad de rotación por medio de un 
potenciómetro, invertir el sentido de rotación y 
seleccionar la velocidad de introducción y de cocción.



HORNO ROTATIVO 1 BOCA - LEÑA/COMBINADO (Mod. R1)
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• El paquete de la superficie giratoria se compone de 3 capas de materiales diferentes: 
2 aislantes térmicos y la superficie de cocción de 12 cm de espesor. La parte inferior fija está 
compuesta además por 2 capas de material aislante de 10 cm de espesor. 

• Posibilidad de quemador doble

• Superficie de Cocción  
De Leña, Ø125cm 
Combinado, Ø135 cm 
De Gas, Ø 145 cm o bien  Ø115 cm 

HORNO ROTATIVO 1 BOCA (Mod. R1)
Modelo UM Ø95 Ø115 Ø125 Ø135 Ø145

Altura superfice de cocción cm 120 120 120 120 120
Anchura de boca cm 54/68 54/68 54/68/82 54/68/82 54/68/82

Consumo eléctrico kw 
volt

0,36 
220

0,36 
220

0,36 
220

0,36 
220

0,36 
220

Peso total (acabado estandar) kg 1300 1500 1600 1650 1800
Capacidad pizzas n. 5--6 7--8 8--9 10--12 13--15
Alimentación - Leña/Gas Leña/Combinado Leña/Combinado Gas -
Quemador Bajo Placa - * * * * -

HORNO ROTATIVO 1 BOCA (Mod. R1)
Modelo UM Ø95 Ø115 Ø125 Ø135 Ø145

A - Profundidad

cm

163 177 200 200 200
B - Anchura 152 172 195 195 195
C - Altura 190 195 200 200 200
D 120 120 120 120 120
E 105 112 138 138 138
F 94 94 116 116 116
G 105 135 149 149 149
Distancia de los pies  
a la banda frontal 17 11 10 10 15

Ø 20

Mod. R1



HORNO ROTATIVO 2 BOCAS - LEÑA/COMBINADO 
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• El cuadro de mandos está constituido por un display digital que indica la temperatura y los 
tiempos de cocción.

• La rotación de la superficie de cocción permitirá conseguir una temperatura homogénea sobre 
la superficie de cocción; de esta manera las pizzas se cocerán uniformemente. Gracias a este 
mecanismo, no será necesario girar las pizzas una vez que hayan sido horneadas, y solo habrá 
que sacarlas cuando estén cocidas.

HORNO ROTATIVO 2 BOCAS - LEÑA/COMBINADO (Mod. R2)
Modelo UM Ø135 Ø145

Altura superfice de cocción cm 120 120
Superficie de cocción rotatoria cm Ø135 Ø145
Anchura de Boca cm 54/68/82 54/78/82
Consumo eléctrico kw/volt 0,36/220 0,36/220
Peso total (acabado estándar) kg 2000 2000
Bocas n. 2 2
Capacidad pizzas n. 10--12 13--15
Lado llama - Izqui. O Derech Izquierda
Quemador Bajo Placa - - *
Alimentación - Leña/Combinado Leña/Combinado

HORNO ROTATIVO 2 BOCAS (Mod. R2)
Modelo UM Ø135 Ø145

A - Profundidad

cm

200 205
B - Anchura 210 220
C - Altura 200 200
D 120 120
E 179 190
F 109 115
G 149 149
Distancia de los pies  
a la banda frontal 12 15

Ø 20

Mod. R2



HORNO ROTATIVO NAPOLI 1 BOCA (Mod. N1)
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• Cambian las formas pero no cambia la sustancia. La tradición y la 
calidad de los hornos prefabricados MAM junto con la insuperable 
forma napolitana crea una combinación muy atractiva... 

• Disponible en varios colores y acabados. 

• Como marca la tradición,  la cocción de la pizza en los hornos 
Napoli se hace exclusivamente en hornos de leña, gas o combinado 
donde alcanzan una temperatura de cocción de 300-400 ° C, la 
cual es esencial para conseguir la verdadera pizza napolitana.

HORNO ROTATIVO NAPOLI 1 BOCA (Mod. N1)
Modelo UM Ø95 Ø115 Ø135 Ø145

Altura superfice de cocción cm 105/120 105/120 105/120 105/120
Anchura de boca cm 54/68 54/68 54/68 54/68
Consumo eléctrico kw/Volt 0,36/220 0,36/220 0,36/220 0,36/220
Peso total (acabado estandar) kg 1300 1700 2000 2100
Capacidad pizzas n. 5--6 7--8 10--12 13--15
Alimentación - Leña-Gas Leña-Gas Leña-Gas Gas
Quemador Bajo Placa - * * * *

HORNO ROTATIVO NAPOLI 1 BOCA (Mod. N1)
Modelo UM Ø95 Ø115 Ø135 Ø145

A - Profundidad

cm

180 187 220 220
B - Anchura 160 174 200 200
C - Altura 200-220 200-220 200-220 200-220
D 105-120 105-120 105-120 105-120
E 109 109 116 116
F 105 135 149 149
G 105 149 149 149

Ø 20

Mod. N1



HORNO TRADICIONAL - LEÑA/GAS/COMBINADO
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• Ideal para las pizzerías que quieren mantener la tradición del horno estático sin renunciar a una 
excelente calidad de cocción.

• Puede ser entregado con quemador de gas.

• El horno tradicional M.A.M se compone de 9 piezas en refractario vibrado y cocido, con espesor 
de 10 cm, que permite el máximo rendimiento con el menor consumo. 

• Cuece en el tiempo máximo de 2 minutos y medio. 

• Senciende en solo 15-20 minutos, porqué mantiene prácticamente inalterada la temperatura de 
la noche anterior.

HORNO TRADICIONAL (Mod. T)
Modelo UM Ø110 Ø120 Ø140 Ø160 Ø180 x 140

Altura superfice de cocción cm 120 120 120 120 120
Anchura de boca cm 54 54/78/82 54/78/82 54/78/82 54/78/82
Peso total (acabado estandar) kg 1600 1700 1800 1900 2200
Capacidad pizzas n. 5--6 7--8 10--12 13--15 14--16

HORNO TRADICIONAL (Mod. T)
Modelo UM Ø110 Ø120 Ø140 Ø160 Ø180 x 140

A - Profundidad

cm

155 175 185 200 230
B - Anchura 150 165 180 195 180
C - Altura 200 200 200 200 200
D 120 120 120 120 120
E 110 114 116 137 116
F 98 100 109 115 115
G 105 116 129 149 149
Distancia de los pies  
a la banda frontal 5 20 18 9 9

Ø 20

Mod. T



HORNO ESTÁTICO EASY (Mod. E)

26

• La superficie de cocción y el aislante tienen un espesor inferior al del horno tradicional. 

• El horno Easy con sus 4 medidas internas se adapta tanto para locales pequeños o para el bar 
que quiere ofrecer pizzas en su propio menú, como para los locales de dimensiones medianas 
que ofrecen a sus clientes diferentes tipos de menú.

Ø 20

Mod. E

HORNO ESTÁTICO EASY (Mod. E)
Modelo UM Ø80 Ø100 Ø120 Ø140 Ø170 x 140

Altura superfice de cocción cm 120 120 120 120 120
Anchura de boca cm 46 46 54/68 54/68/82 54/68/82
Peso total (acabado estandar) kg 800 800 900 1000 1300
Capacidad pizzas n. 3--4 4--5 7--8 10--12 13--14

HORNO ESTÁTICO EASY (Mod. E)
Modelo UM 75 x 80 100 x 100 120 x 120 140 x 140 170 x 170

A - Profundidad

cm

117 150 163 177 205
B - Anchura 104 130 152 172 172
C - Altura 190 190 190 190 190
D 120 120 120 120 120
E 92 92 112 112 112
F 70 89 109 94 94
G 88 106 105 135 135
Distancia de los pies  
a la banda frontal 12 12 17 13 13



HORNO ESTÁTICO NAPOLI (Mod. N)
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• Cambian las formas pero no cambia la sustancia. La tradición y la calidad de los hornos 
prefabricados MAM junto con la insuperable forma napolitana crea una combinación muy 
atractiva... Disponible en varios colores y acabados. 

• Como marca la tradición,  la cocción de la pizza en los hornos Napoli se hace exclusivamente en 
hornos de leña, gas o combinado donde alcanzan una temperatura de cocción de 300-400 ° C, 
la cual es esencial para conseguir la verdadera pizza napolitana.

HORNO ESTÁTICO NAPOLI  (Mod. N)
Modelo UM Ø100 Ø120 Ø140 Ø160

Altura superfice de cocción cm 105/120 105/120 105/120 105/120
Anchura de boca cm 46 54/68 54/68/82 54/68/82
Peso total (acabado estandar) kg 800 1100 1300 2000
Capacidad pizzas n. 4--5 7--8 10--12 13--14

HORNO ESTÁTICO NAPOLI  (Mod. N)
Modelo UM Ø100 Ø120 Ø140 Ø160

A - Profundidad

cm

158 180 187 220
B - Anchura 138 160 174 200
C - Altura 200-220 200-220 200-220 200-220
D 105-120 105-120 105-120 105-120
E 810 109 109 115
F 106 105 105 149
G 105 129 149 149

Ø 20

Mod. N



HORNO ESTÁTICO TORINO (Mod. TN)
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• Horno con un diseño redondeado.

• Piedra de diseño deseado, envejecida con efecto óxido o cubierto de mosaico. También disponible 
en la versión giratoria.

Ø 20

Mod. TN

HORNO ESTÁTICO TORINO  (Mod. TN)
Modelo UM Ø100 Ø120 Ø140 Ø160

Altura superfice de cocción cm 120 120 120 120
Anchura de boca cm 46 54/68 54/68 54/68
Peso total (acabado estandar) kg 800 1100 1300 2000
Capacidad pizzas n. 4--5 7--8 10--12 13--15

HORNO ESTÁTICO TORINO  (Mod. TN)
Modelo UM Ø100 Ø120 Ø140 Ø160

A - Profundidad

cm

158 180 187 220
B - Anchura 138 160 174 200
C - Altura 200 200 200 200
D 120 120 120 120
E 810 109 109 115
F 105 105 105 149
G 105 129 149 149



SMART DOUGH SYSTEM
Amasadoras Inteligentes
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Sistema inteligente de amasado patentado 
para un control total de las masas sin 
supervisión de personal experto.

• Simple: Libere el talento de los miembros de 
su equipo y utilícelo para tareas creativas y de 
interactuación con los clientes.

• Consistencia: No importa quien haga la masa, 
saldrá siempre igual.

• Control: Ya no dependerá de personal experto.

• Ahorro: Piense la diferencia de sueldo entre un 
experto y un aprendiz. 

• Seguro: Solo Vd. conocerá su fórmula que 
estará protegido con una contraseña.

• Crecimiento: Al ser un sistema facil y simple, 
se puede repetir constantemente en cualquier 
local. Además, cualquiera podrá hacer su masa 
de pizza profesional sin conocer su fórmula.

AMASADORAS INTELIGENTES

30

Personalize su Smart
Su  SDS única. Con nuestros servicios exclusivos de personalización se puede 

asegurar que sus SDS es un fiel reflejo de la individualidad de su negocio.

Perfección, reinvención y compromiso para lograr lo extraordinario

• Inspirado para crear algo único, de una calidad excepcional.

• Es evidente que hay un cierto nivel más allá de la ingeniería, ya que está pensada para 
las aplicaciones y ambientes de trabajo mas exigentes.

• Nuestros clientes de clase mundial están orgullosos de mostrar sus hermosas máquinas 
en sus cocinas abiertas.



CARACTERÍSTICAS

31

CARACTERÍSTICAS

Modelo
Dimensiones Capacidad Harina Especificaciones Eléctricas Sistema de 

Hidratación
Long x Anch x Alt

(cm)
Diámetro Tazón

Ø (cm)
Capacidad Tazón

(Litros)
Peso 
(Kg)

Capacidad total 
de la masa (Kg)

Capacidad de 
harina (Kg)

Voltaje 
(V)

Caballos
(Hp)

Presión mínima 
de agua

SDS 40 104,9 x 56,89 x 118,11 53,08 70 274,42 40 25 208 V, Trifásico + tierra 1º velocidad= 2,04 hp
2º velocidad= 4.08 hp 1,96 bar

SDS 60 110 x 61 x 119 58 95 325 40 25 208 V, Trifásico + tierra 1º velocidad= 2,04 hp
2º velocidad= 4.08 hp 1,96 bar

SDS 80 122 x 73 x 145 70 142 479 80 50 208 V, Trifásico + tierra 1º velocidad= 3,27 hp
2º velocidad= 6.00 hp 1,96 bar

SDS 100 122 x 73 x 145 70 157 500 100 65 208 V, Trifásico + tierra 1º velocidad= 3,27 hp
2º velocidad= 6.00 hp 1,96 bar

SDS 130 852 x 535 x 935 516 216 550 130 80 208 V, Trifásico + tierra 1º velocidad= 4,08 hp
2º velocidad= 7.07 hp 1,96 bar



!Nuevo software con nueva imagen, es 
más rápido, fresco y dinámico!

• La profunda integración de la pantalla táctil 
con interfaces táctiles intuitivos, mediante la 
combinación de hardware y software en una 
experiencia de usuario atractiva e intuitiva, es lo 
que hace que los SDS especiales y naturales.

• El software SDS elimina los riesgos asociados a 
la gestión de cambios en el manual de recetas, 
la seguridad y la gestión de la información, 
manteniendo su receta en secreto.

Un sistema de purificación 
de agua patentado

• La SDS es el único sistema en el mundo que 
consigue unas condiciones del agua óptimas 
para lograr un resultado perfecto en cualquier 
lugar. Control de dureza y Ph del agua.

• No importa dónde, no importa la temperatura o 
la humedad ambiente, no importa quién hace el 
trabajo, su masa sale exactamente igual siempre.

• La exclusiva espiral de baja fricción permite dar 
forma a la masa con precisión absoluta.

LA EXPERIENCIA TÁCTIL
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FIMAR
Máquinas profesionales para la preparación alimentaria 
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MAQUINA PARA PASTA FRESCA (MOD. MPF)
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MODELO MPF 

Modelo Potencia Alimentación Capacidad Producción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

MPF/1,5 N 0,3 Kw (0,4 HP) 230 V/1N/50 Hz 1,5 Kg 5 Kg/h 250 x 480 x 290-460
MPF/2,5 N 0,37 Kw (0,5 HP) 230 V/1N/50 Hz 2,5 Kg 8 Kg/h 260 x 600 x 380-560
MPF/4 N 0,75 Kw (0,1HP) 230-400V/3/50 Hz 4 Kg 13 Kg/h 350 x 760x x450-640
MPF/8N 1 Kw (1,3 HP) 230-400V/3/50 Hz 8 Kg 25 Kg/h 450 x 720 x 750-990

MPF 4NMPF 2,5N

• Máquina para amasar y extrudir masas al huevo con diferentes formatos.

• Estructura revestida con pintura antirayado.

• Cuba y gancho amasador de acero inoxidable.

• Versiones MPF4N y MPF8N con enfriamiento de serie de la zona de extrusión.

Opcionales: Corta pasta electrónico MPF2,5N (de serie en MPF4N y en MPF8N)
                    Caballete (de serie en MPF8N).
Accesorios: Extrusor de aleación latón/bronce de diferentes formatos.

Los diseños de los estrusores son indicativos. 
El número de orificios varía en función del modelo de máquina
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LAMINADORA CON RODILLO (MOD. SI)

MODELO SI

Modelo Potencia Alimentación Longitud 
Rodillo

Apertura 
Rodillo

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

SI/320 0,37 Kw (0,5) 230V/1N/50 Hz -230-400V/3/50 Hz 320 mm 0-10 mm 580 x 480 x 400
SI/420 0,37 Kw (0,5) 230V/1N/50 Hz -230-400V/3/50 Hz 420 mm 0-10 mm 680 x 480 x 400 
SI/520 0,37 Kw (0,5) 230V/1N/50 Hz -230-400V/3/50 Hz 520 mm 0-10 mm 780 x 480 x 400 

• Máquina idónea para estirar masas al huevo, pizza y tortillas.

• Estructura totalmente de acero inoxidable - rodillos de acero inoxidable pulido espejo. 

• Pomo de regulación espesor último paso.

• Microinterruptor de protección rodillos en tapa.

Accesorios: Cortadores de hojaldre para diferentes 
medidas de corte: 2mm -4mm - 6mm - 12mm.



• Máquina para estirar masa de pizza, pan, tortilla, 
etc. 

• Estructura completamente de acero inoxidable.

• Rodillos de resina para alimentos.

• Palanca de regulación espesor en ambos grupos.

• Rodillos superiores inclinados (FI/32N-42N) 
o paralelos (FIP/42N) para realizar diferentes 
formas. 

• Sistema con microinterruptor de seguridad, 
ubicado en la tapa de protección de los rodillos 
superiores, que permite el funcionamiento sólo 
con la tapa cerrada con la misma funcionalidad 
del pedal.
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MODELO FIM

Modelo Potencia Alimentación Longitud 
Rodillo

Apertura 
Rodillo

Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

FI/32N 0,37 Kw (0,5 HP) 230 V/1N/50 Hz 320 mm min 0,3 mm - max 5,5 mm 490 x 510 x 655/775 
FI/42N 0,37 Kw (0,5 HP) 230 V/1N/50 Hz 420 mm min 0,3 mm - max 5,5 mm 480 x 510 x 775/895 
FIP/42N 0,37 Kw (0,5 HP) 230 V/1N/50 Hz 420 mm min 0,3 mm - max 5,5 mm 490 x 510 x 715/835 
FIM42 0,37 Kw (0,5 HP) 230 V/1N/50 Hz 420 mm min 0,3 mm - max 5,5 mm 560 x 410 x 445 

LAMINADORA CON DOBLE RODILLO (MOD.FI Y MOD. FIM/42)

FI/32NFIM/42FI/42N



Espiral con cabeza fija

• Máquina para realizar diferentes tipos de masas.

• Estructura recubierta de acero inoxidable.

• Microinterruptor de seguridad en tapa cuba.

• Tapa de policarbonato fumé de serie.

• Opcionales: 2° velocidad, temporizador mecánico 
o digital , interruptor de sobrecarga, tapa rejilla 
de acero inoxidable , kit de ruedas y carro bajo 
con ruedas.

Berta

• Máquina para realizar diferentes tipos de masas 
con levadura.

• Sistema de herramientas de gancho mejorando 
su oxigenación y digestibilidad. 

• El tiempo de trabajo de la masa se reduce a 
la mitad en comparación con una amasadora    
tradicional con brazos, horquilla o espiral.

• Estructura recubierta de pintura antiarañazos - 
bol, útil y tapa en acero inoxidable. 

• Opcional: 2ª velocidad sólo en modelos trifásicos, 
temporizador mecánico y ruedas.
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AMASADORAS 

ESPIRAL CON CABEZA FIJA

Modelo Potencia Alimentación Capacidad Producción Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

18SN 0,75 kW (1 HP) 230V/1N/50Hz - 230-400V/3/50Hz 18 Kg 54 Kg/h 670 x 390 x 600
38SN 1,5 kW (2 HP) 230V/1N/50Hz - 230-400V/3/50Hz 38 Kg 114 Kg/h 800 x 480 x 710

BERTA

Modelo Potencia Alimentación Capacidad Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

BERTA 15
0,55 kW (0,75 HP)  
0,37 kW (0,5 HP)  

0,55/0,37 kW (0,75/ 0,50 HP) 
230V/1N/50Hz - 400V/3/50Hz 15 Kg 410 x 580 x 745

BERTA 35
1,1 kW (1,5 HP) 
 0,75 Kw (1 HP) 

 0,75/1,1 Kw (1/ 1,5 HP)
230V/1N/50Hz - 400V/3/50Hz 35 Kg 520 x 675 x 795

38SN 18SN



Linea Eco
• Estructura ligera de aleación de aluminio pintado. 

• Bloque plano con sistema \”Easy Clean\” para 
una fácil limpieza. 

• Anillo fijo para proteger la cuchilla.

• Afilador fijo piedras de amolar para afilar la 
cuchilla.

CORTADORAS
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De gravedad
• Máquina para cortar en lonchas embutidos, 

quesos, etc. 

• Estructura de aleación de aluminio anodizado 
(fusión en coquilla) bloque plano 

• Protección vertical para quitar el carro 

• Aanillo fijo protección cuchilla - paracuchilla 
extraíble 

• Pomo de regulación protección vertical con 
escala graduada

• Afilador fijo con par de piedras de amolar para 
afilar la cuchilla.

LINEA ECO

Modelo Potencia Alimentación Corte Util Ø Cuchilla Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

ECO250 0,14 kW (0,19 HP) 230V/1N/50Hz 220 x 160 (h) mm 250 mm 530 x 480 x 375(h) mm
ECO300 0,18 kW (0,25 HP) 230V/1N/50Hz 200 x 205 (h) mm 300 mm 550 x 480 x 430(h) mm

DE GRAVEDAD

Modelo Potencia Alimentación Corte Util Ø Cuchilla Dimensiones (mm)
Anch x Prof x Alt

H250N 0,23 kW (0,3 HP) 230V/1N/50Hz 220x190h(mm) 250 mm 620 x 425 x 370

H300N 0,26 kW (0,35 HP) 230V/1N/50Hz  
230-400V/3/50Hz 220x220h(mm) 300 mm 650 x 495 x 440

ECO250

H250N H300N



Pizza consistente en segundos.

• Máquina de doble calefacción para presionar la 
masa y hacer una corteza perfecta. 

• La operación semiautomática se bloquea en su 
lugar y libera automáticamente para una prensa 
constante. 

• Diseñado con un molde de 30 cm que presiona 
la masa y se consigue una corteza perfecta de la 
forma más simple.

El arte de dominar la forma de la masa.

•  Función de doble calor que permite  hornear las 
dos caras de la masa a la par, disminuyendo el 
tiempo de cocción, y el tiempo de espera .

• Crujiente perfecto.
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PRENSA DE MASA MANUAL SEMIAUTOMÁTICA

NUEVO



CARACTERÍSTICAS
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Vista Superior Vista Lado Izquierdo Vista Frontal

DETALLES DE EQUIPO
Control de Temperatura SI Peso paquete 79 kg
Calor máximo 233 ºc Peso máquina 63 kg
Tiempo programable SI Longitud cable alimentación 183 cm
Control de grosor SI

Datos eléctricos 208 V /60 hz 
4600w 22,11 ampsON/OFF SI



AMERICAN METALCRAFT
Accesorios Innovadores para Pizza.
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GUÍA PARA BANDEJAS

1) Bandejas de aluminio 
Disponibles en 2 espesores. Espesor estándar de 18 ga,  1mm y el espesor  pesado de 14 ga, 1.5 mm.  (50% más 
pesadas) El aluminio se debe  limpiar con detergentes específicos para aluminio. 

2) Bandejas de hojalata (estaño)
Pueden ser apiladas en forma piramidal en hornos de  ventana y pueden ser dejadas en hornos fríos por la noche. La 
La hojalata se oxida si se refrigera, sumerge en agua ó no se  trata previamente y se deja en ambientes húmedos. 
Tratamiento de bandejas de hojalata:  Lavar en agua enjabonada caliente y limpiar rápidamente.  Aplicar aceite con 
una brocha en las superficies interiores y  exteriores de la bandeja e introducir en el horno hasta conseguir un color 
dorado ó marrón oscuro. Cuando se aplique el tratamiento, hornear a temperaturas y tiempos habituales.  

3) Bandejas con recubrimiento resistente 
Fabricadas en aluminio pesado. Los discos perforados y  superperforados con recubrimiento resistente están fabricados 
en aluminio estándar. El recubrimiento resistente  anodizado es un proceso sinérgico electro-químico que  transforma 
la superficie de aluminio en óxido de aluminio. El  óxido de aluminio tiene un color oscuro. Este acabado es  muy 
resistente y no se desconcha. 
Tratamiento de bandejas con recubrimiento: Lavar y secar la bandeja completamente, aplicando aceite en las superficies  
interior y exterior de la misma, y dejar en remojo durante 30  minutos. No  hornear en demasía, ni aplicar demasiado 
aceite, simplemente dar una pasada. El residuo de aceite y cualquier otro aceite   añadido antes del horneado, hace 
que la bandeja adquiera mayor resistencia a la adherencia. No exponer estas bandejas a lavavajillas ó soluciones de 
limpieza cáusticas. Utilizar  detergentes específicos para aluminio. 

4) Realces para circulación de aire
Toda bandeja redonda ó cuadrada de 5.10 cm ó menos, hasta 50.8 cm, puede ser solicitada  con realces para la 
circulación del aire. Los realces tienen un diámetro aproximado de  15.9 mm y elevan la pizza alrededor de 3.2 mm  
sobre la superficie de la bandeja. De esta forma  se permite que la humedad se escape y se  consigue una pizza más 
fresca y crujiente. Las bandejas con realce no pueden ser perforadas ó superperforadas.  

5) Bandejas perforadas  
Toda bandeja redonda ó cuadrada de menos de  53.3 cm de diámetro puede solicitarse perforada. Estas bandejas 
no pueden llevar realces. Las bandejas perforadas permiten a la base de la pizza ser  cocinada más rápido y pueden 
ofrecer una corteza más crujiente. También pueden ser utilizadas para mantener pizzas  ya cocinadas, más frescas por  
medio de permitir el escape de la humedad.  Todos los agujeros tienen un diámetro de 9.5 mm 

Bandeja de 
ALUMINIO

Bandeja de ESTAÑO

Bandeja de 
ESTAÑO TRATADA

Bandeja con 
RECUBRIMIENTO

Bandeja con 
REALCES
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BANDEJAS Y DISCOS PARA PIZZERÍA

• Discos perforados y superperforados

• Bandejas car afiladas / apilables

• Serie tp cn borde ancho y ctp coupé

• Bandejas profundas, redondas y 

• Rectangylares.

• Bandejas especiales

• Separadores y estantes para bandejas 

Realces “N”

Perforadas “P”

Super perforadas “SP”

* Consultar tarifa para coste extra 
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DISCOS Y BANDEJAS CAR

Discos perforados y superperforados

Diámetro Ø
    (cm)

Disco perforado Disco superperforado

Aluminio
1 mm (P)

Aluminio
anodizado (PHC)

Aluminio
1 mm (P)

Aluminio
anodizado (PHC)

17.8 cm (7") 18907P 18907PHC 18907SP 18907SPHC
20.3 cm (8") 18908P 18908PHC 18908SP 18908SPHC
22.9 cm (9") 18909P 18909PHC 18909SP 18909SPHC
25.4 cm (10") 18910P 18910PHC 18910SP 18910SPHC
27.9 cm (11") 18911P 18911PHC 18911SP 18911SPHC
30.5 cm (12") 18912P 18912PHC 18912SP 18912SPHC
33.0 cm (13") 18913P 18913PHC 18913SP 18913SPHC
35.5 cm (14") 18914P 18914PHC 18914SP 18914SPHC
38.1 cm (15") 18915P 18915PHC 18915SP 18915SPHC
40.6 cm (16") 18916P 18916PHC 18916SP 18916SPHC
43.2 cm (17") 18917P 18917PHC 18917SP 18917SPHC
45.7 cm (18") 18918P 18918PHC 18918SP 18918SPHC
48.2 cm (19") 18919P 18919PHC 18919SP 18919SPHC
50.8 cm (20") 18920P 18920PHC 18920SP 18920SPHC
Discos perforados :
Construcción en aluminio 18ga 1mm Producen una masa mucho mejor  cocinada debido a que permiten 
la  circulación del aire por debajo de la  misma. Se debe tener precaución con  los bordes y agujeros 
pues podrían  estar afilados. Los agujeros tienen un diámetro de 9.5 mm. Disponibles  también en 
aluminio con capa anodizada.
Superperforados:  Con el doble de agujeros.

Bandejas CAR afiladas/apilables
Dimensiones (cm)
Ø Ext x Ø Int x Prof Aluminio 1.5 mm Aluminio anodizado

14.6 x 12.0 x 1.6 cm CAR6 CAR6HC
19.7 x 14.6 x 1.6 cm CAR7 CAR7HC
18.5 x 16.0 x 1.6 cm CAR8 CAR8HC
21.6 x 19.0 x 1.6 cm CAR9 CAR9HC
22.9 x 20.3 x 1.7 cm CAR95 CAR95HC
25.4 x 22.9 x 1.7 cm CAR10 CAR10HC
27.9 x 25.4 x 1.7 cm CAR11 CAR11HC
30.5 x 27.9 x 1.7 cm CAR12 CAR12HC
33.0 x 30.5 x 1.7 cm CAR13 CAR13HC
35.5 x 33.0 x 1.7 cm CAR14 CAR14HC
38.1 x 35.5 x 1.7 cm CAR15 CAR15HC
40.6 x 38.1 x 1.7 cm CAR16 CAR16HC
43.2 x 40.6 x 1.7 cm CAR17 CAR17HC
45.7 x 43.2 x 1.7 cm CAR18 CAR18HC
48.3 x 45.7 x 1.7 cm CAR19 CAR19HC
50.8 x 48.3 x 1.7 cm CAR20 CAR20HC
53.3 x 50.8 x 1.7 cm CAR21 CAR21HC
73.6 x 71.1 x 1.7 cm CAR29 -
Fabricadas con  un borde plegado que se deja inacabado y puede estar 
afilado para  poder cortar la masa.  Las bases de pizza pueden ser situadas 
sobre la bandeja, la cual cortará  entonces la masa mediante un rodillo 
para pizza (tipo rodillo modelo PRP500 de Fritermia; ver hoja de catálogo). 
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BANDEJAS DE SERVICIO DE PIZZA

Bandejas serie TP con borde ancho

Diámetro Ø
    (cm)

Material

Aluminio 
18ga

Aluminio pesado
1.5mm 14ga 

(HATP)

Aluminio
anodizado 14ga
1.5mm (HCTP)

15.2 x 11.4 TP6 HATP6 HCTP6
17.8 x 14 TP7 HATP7 HCTP7
20.3 x 16.5 TP8 HATP8 HCTP8
22.9 x 19.1 TP9 HATP9 HCTP9
25.4 x 20.3 TP10 HATP10 HCTP10
27.9 x 22.9 TP11 HATP11 HCTP11
30.5 x 25.4 TP12 HATP12 HCTP12
33 x 27.9 TP13 HATP13 HCTP13
35.5 x 30.5 TP14 HATP14 HCTP14
38.1 x 33 TP15 HATP15 HCTP15
40.6 x 35.5 TP16 HATP16 HCTP16
43.2 x 38.1 TP17 HATP17 HCTP17
45.7 x 40.6 TP18 HATP18 HCTP18
48.2 x 43.2 TP19 HATP19 HCTP19
50.8 x 45.7 - HATP20 HCTP20
53.3 x 48.2 - HATP21 -
55.9 x 50.8 - HATP22 -
58.4 x 53.3 - HATP23 -
61 x 55.9 - HATP24 -
66 x 61 - HATP26 -
71.1 x 66 - HATP28 -
Fabricada en aluminio pesado de 14 ó 18 gauge.  Estos calibres de aluminio 
contribuyen significativamente a una vida duradera  del producto. Con distintos 
estilos y  tamaños donde. 

Bandejas CTP estilo coupé 

Diámetro Ø
    (cm)

Material

Aluminio 
18ga

Aluminio pesado
1.5mm 14ga 

(HATP)

Aluminio
anodizado 14ga
1.5mm (HCTP)

15.2 x 11.4 CTP6 HACTP6 HCCTP6
17.8 x 14 CTP7 HACTP7 HCCTP7
20.3 x 16.5 CTP8 HACTP8 HCCTP8
22.9 x 19.1 CTP9 HACTP9 HCCTP9
25.4 x 20.3 CTP10 HACTP10 HCCTP10
27.9 x 22.9 CTP11 HACTP11 HCCTP11
30.5 x 25.4 CTP12 HACTP12 HCCTP12
33 x 27.9 CTP13 HACTP13 HCCTP13
35.5 x 30.5 CTP14 HACTP14 HCCTP14
38.1 x 33 CTP15 HACTP15 HCCTP15
40.6 x 35.5 CTP16 HACTP16 HCCTP16
43.2 x 38.1 CTP17 HACTP17 HCCTP17
45.7 x 40.6 CTP18 HACTP18 HCCTP18
48.2 x 43.2 CTP19 HACTP19 HCCTP19
50.8 x 45.7 - HACTP20 HCCTP20
53.3 x 48.2 - HACTP21 -
55.9 x 50.8 - HACTP22 -
58.4 x 53.3 - HACTP23 -
61 x 55.9 - HACTP24 -
66 x 61 - HACTP26 -
71.1 x 66 - HACTP28 -
Fabricadas del aluminio de la mayor calidad. Los materiales más resistentes hacen 
que su durabilidad  sea mayor.
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BANDEJAS PROFUNDAS DE PIZZA

Moldes redondos 
Modelo Diametro (cm) Borde (cm)

TLN1625 16 2.5
TLN1825 18 2.5
TLN2025 20 2.5
TLN2225 22 2.5
TLN2425 24 2.5
TLN2625 26 2.5
TLN2825 28 2.5
TLN3025 30 2.5
TLN3225 32 2.5
TLN3425 34 2.5
TLN3625 36 2.5
TLN4025 40 2.5
TLN4525 45 4
TLN5025 50 4

Disponibles en diámetros desde 16 a  50 cm.  
Fabricadas en chapa azul Borde acampanado de 2.5 
cm, salvo  mod. TLN4525 y TLN5025 con borde de  
4 cm.

Moldes rectangulares 
Modelo Diametro (cm) Borde (cm) Material

TLN406020 40 x 60 3 Chapa azul
TLN406020BD 40 x 60 2 Chapa azul
TLA4060 40 x 60 2 Chapa aluminada
Packs estandar de 20 unidades

Tres modelos disponibles, todos de  dimensiones 400x600mm:  
Mod. TLN406020 con borde acampanado de 3 cm, fabricado en chapa azul 
Mod. TLN406020BD con borde recto  de 2 cm, fabricado en chapa azul 
Mod. TLA4060 con borde recto de  2 cm, fabricado en chapa aluminada

Los moldes ó bandejas de pizza permiten distinguir la pizza tradicional con una coccion más lenta de 
aquella directa sobre el ladrillo, respetando los tiempos de cocción de pizzas ricas de  masa (la pizza en 
molde ó pan pizza). Este soporte se mueve con pinzas  específicas. 

TLN1825

TLA4060

TLN406020
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BANDEJAS ESPECIALES

HPP7

Bandejas especiales
Modelo Descripción y dimensiones

HPP7 Bandeja corazón 17,8 ancho y 3,8 cm profundo
HPP16 Bandeja corazón  40,6 ancho y 3,8 cm profundo

Fabricada en aluminio, les podemos ofrecer una bandeja especial para roscos y 
pizzas. Siente el amor con nuestra bandeja en forma de corazón. Pizzas, brownies, 
tartas o galletas pueden ser ofrecidas en este formato tan especial. Esta forma 
puede ser una forma de disfrutar comiendo de una forma más original.
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SEPARADORES Y ESTANTES

Separadores redondos para bandejas
Modelo Descripción (diámetro exterior / compatibilidad con bandejas)

18907                      17.8 cm. Para bandejas de 12.7 cm ó menores
18908                      20.3 cm. Para bandejas de 15.2 cm ó menores
18909                      22.9 cm. Para bandejas de 17.8 cm ó menores
18910                      25.4 cm. Para bandejas de 20.3 cm ó menores
18911                      27.9 cm. Para bandejas de 22.9 cm ó menores
18912                      30.5 cm. Para bandejas de 25.4 cm ó menores
18913                      33 cm. Para bandejas de 27.9 cm ó menores
18914                      35.5 cm. Para bandejas de 30.5 cm ó menores
18915                      38.1 cm. Para bandejas de 33 cm ó menores
18916                      40.6 cm. Para bandejas de 35.6 cm ó menores
18917                      43.2 cm. Para bandejas de 38.1 cm ó menores
18918                      45.7 cm. Para bandejas de 40.6 cm ó menores
18919                      48.2 cm. Para bandejas de 43.2 cm ó menores

Para seleccionar el separador redondo  de bandejas adecuado a cada modelo  
de bandeja, se debe medir el diámetro de la parte superior de la bandeja y  
seguidamente seleccionar un separador que sea un mínimo de 2.54 cm (1”) 
mayor. Los separadores están fabricados en aluminio. 

Estantes para bandejas
Modelo Descripción

AC-PRO Estantería vertical 15 rejillas hasta diámetro 36cm 
AC-PRO2 Estantería vertical 10 rejillas diámetro 36 a 50 cm 

Estantes de base cuadrada fabricados en barras de acero cromado  
Modelo AC-PRO   de 300 x 300 x 650 mm 
Modelo AC-PRO2 de 340 x 400 x 650 mm 
Aptos para bandejas de pizza, rejillas de pizza, separadores,… 

49



REJILLAS PARA PIZZA

• Nuestras rejillas para pizza producen  una masa 
más uniformemente cocida y crujiente gracias a 
permitir la  circulación del aire por debajo de la  
masa. 

• Disponemos de una gama de alta  calidad, 
fabricada sin puntos de ensamble, para modelos 
redondos. Asimismo pueden disponer de una 
gama  económica (serie PS). Para pizzas al Taglio 
disponemos de  dos modelos rectangulares.

 Soporte para rejillas
• El soporte para rejillas ha sido fabricado con 

barras de acero cromado de 0.48 cm Soporta 
hasta 96 rejillas desde 15.2 cm  (6”) hasta 71.10 
cm (28”).  Únicamente ocupa 22.9x35.6 cm de  
espacio en la mesa y una altura de 26.7 cm. 
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REJILLAS

Rejillas redondas para pizza (gama alta)
Modelo Descripción (diámetro exterior)

18706 Rejilla para pizza 15.2 cm (6")
18707 Rejilla para pizza 17.8 cm (7")
18708 Rejilla para pizza 20.3 cm (8")
18709 Rejilla para pizza 22.9 cm (9")
18710 Rejilla para pizza 25.4 cm (10")
18711 Rejilla para pizza 27.9 cm (11")
18712 Rejilla para pizza 30.5 cm (12")
18713 Rejilla para pizza 33 cm (13")
18714 Rejilla para pizza 35.5 cm (14")
18715 Rejilla para pizza 38.1 cm (15")
18716 Rejilla para pizza 40.6 cm (16")
18717 Rejilla para pizza 43.2 cm (17")
18718 Rejilla para pizza 45.7 cm (18")
18719 Rejilla para pizza 48.2 cm (19")
18720 Rejilla para pizza 50.8 cm (20")
18723* Rejilla para pizza 58.4 cm (23")
18724* Rejilla para pizza 60.9 cm (24")
18726* Rejilla para pizza 66 cm (26")
18728* Rejilla para pizza 71.1 cm (28")
* Packs estandar de 20 unidades

Rejillas redondas para pizza (gama económica)
Modelo Descripción (diámetro exterior)

PS8VLS* Rejilla para pizza 20.3 cm (8")
PS10VLS* Rejilla para pizza 25.4 cm (10")
PS11VLS* Rejilla para pizza 27.9 cm (11")
PS12VLS* Rejilla para pizza 30.5 cm (12")
PS13VLS* Rejilla para pizza 33 cm (13")
PS16VLS* Rejilla para pizza 40.6 cm (16")
* No disponibles para fabricación sin puntos de ensamble

Rejillas rectangulares para pizza
Modelo Descripción (dimensiones)

18731* Rejilla rectangular 27.9 x 40.6 cm (11" x 16")
DF4060 Rejilla rectangular 40 x 60 cm 
* No disponibles para fabricación sin puntos de ensamble

Soporte para rejillas
Modelo Descripción

18040 Soporte para rejillas 22.9x35.6x26.7 cm
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ACCESORIOS PARA PIZZERÍA

• CORTADORES

• CUCHILLOS MEDIA LUNA

• RODILLOS

• PINZAS SUECCIÓN DE BANDEJAS

•  PINCHADORES DE BURBUJAS

• PALAS PRENSADAS

• TABLEROS IMPRESOS PARA CORTE

• BOLSAS PARA PIZZA

• CAJAS Y RECIPIENTES PARA MASA DE PIZZA

• ANILLOS DE CORTE

• CEPILLOS LIMPIEZA DE HORNOS

• ESPÁTULAS Y PALETAS

• CAZOS Y CUCHARONES

• PALAS REMOVEDORAS
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ACCESORIOS

Cortador de pizza
Modelo Descripción

PPC4 Cortador mango plástico y cuchilla redonda 10.2 cm

AC-ROP7 Ruleta para marcar ø 10.26 x 10 cm. 
Mango polímero alta resistencia y cuchilla acero inox

Cuchillos media luna
Modelo Descripción

PKR20 Con cuchilla 50 x 12 cm. Longitud 54 cm. 2 mangos madera
PKRS22 Longitud 55.9cm. Acero de una pieza

Cortador de masa
Modelo Descripción

DSP6705 Mango plástico. Dimensiones 11.4 x 15.2 cm
AC-TP Polímero alta resistencia. Dimensiones 13.5 x 14.5 cm
AC-TPM Mango plástico. Hoja acero inox. Dimensiones 16 x 11.5 cm

Rodillos de amasar
Modelo Descripción

PRP500 Rodillo Acero inox. (4,4 x 139, x 22,2 cm)
RP5713 Rodillo aluminio 33 cm
RP5715 Rodillo aluminio 38,1 cm
RP5718 Rodilo de madera 45,7 cm

AC-ROP7

PPC4
PKR20

PKRS22

AC-TP AC-TPM

RP5718

RP5718 PRP500
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ACCESORIOS

DD5274 DD5701 AC-BSM AC-BSMDD5705

DDW5705

Rodillos de amasar
Modelo Descripción

DD5705 Rodillo perforador 13.9 x 22.2 cm mango aluminio
DD5274 Rodillo perforador 8.9 x 22.2 cm mango plástico
DDW5705 Rueda extra para modelos DD5705 y DD5274
DD5701 Rodillo perforador de plástcio con púas de 1.5 cm
DD5703 Rodillo perforador 8.9x21.6cm púas largas (2.2cm)
DDW5703 Rueda extra para modelo DD5703
AC-BSM Rodillo perforador 12.7x4.4cm acero inox

RODILLOS PERFORADORES

• Diferentes modelos disponibles en aluminio ó plástico. 

• Los modelos DD5705 y DD5274 poseen ruedas de plástico individuales de alta  
resistencia, girando independientemente  cada una de ellas. 

• Modelo económico DD5701 de una sola  pieza en plástico con púas de 1.5 cm y 
apto para lavavajillas. 

• Modelo DD5703 fabricado con 2 juegos de  púas de plástico engranadas de 2.2 cm 

• Modelos DD5704 y DD5275 son artículos  profesionales diseñados para un uso  
intenso y continuo. Disponen de púas de acero inox de 0.9 cm incrustadas de forma 
permanente en el cuerpo de plástico. Mango de aluminio con eje permanente de 
inox 
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I9540

SBP30

G9595 9525 N9494 HDD94HDS95

Pinzas sujección bandejas
Modelo Descripción

G9595 Pinza 20.6x3.5 cm aluminio
9525 Pinza niquel para bandejas llanas
I9540 Pinza niquel para bandejas profundas
N9494 Pinza nylon 21x15.9 cm
HDD94 Pinza super pesada para bandejas llanas
HDS95 Pinza super pesada para bandejas pesadas

Para coger las bandejas de pizza calientes con seguridad y evitar quemaduras  
innecesarias.
 
Modelo G9595 en aluminio con curvas  reforzadas en la parte inferior que 
propor- cionan un mejor agarre. 

Modelos 9525 (bandejas lisas) e I9540  para bandejas profundas, fabricados 
en  níquel.

La pinza N9494 está fabricada  totalmente en nylon y es apta para  lavavajillas. 

Modelos super pesados y resistentes de la serie HDD, con un 50% más de peso 
que los modelos de níquel. 

Pinchadores de burbujas
Modelo Descripción

BP39 Mango madera. Longitud 99 cm
BP51 Mango madera. Longitud 129.5 cm
SBP30 Mango plástico rojo. Longitud 76.2 cm
19009 Aluminio. Longitud 109.2 cm

Los pinchadores para burbujas de pizza alcanzan fácilmente los 
hornos más  profundos y explotan las burbujas de las  pizzas mientras 
se están cocinando. 

BP39

19009

BP51

ACCESORIOS
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ACCESORIOS

Palas prensadas
Modelo Descripción

REDONDAS
MP813 Diámetro 20.3 cm. Mango 12.7 cm
MP914 Diámetro 22.9 cm. Mango 12.7 cm
MP1015 Diámetro 25.4 cm. Mango 12.7 cm
MP1116 Diámetro 27.9 cm. Mango 12.7 cm
MP1217 Diámetro 30.5 cm. Mango 12.7 cm
MP1318 Diámetro 33 cm. Mango 12.7 cm
MP1419 Diámetro 35.6 cm. Mango 12.7 cm
MP1520 Diámetro 38.1 cm. Mango 12.7 cm
MP1621 Diámetro 40.6 cm. Mango 12.7 cm
MP1722 Diámetro 43.2 cm. Mango 12.7 cm
MP1823 Diámetro 45.7 cm. Mango 12.7 cm
RECTANGULARES
MP1222 Rectangular 30.5x35.6cm. Longitud total 55.9cm
MP1424 Rectangular 35.6x40.6 cm Longitud total 60.1cm
MP1626 Rectangular 40.6x45.7 cm. Longitud total 66cm
MP1826 Rectangular 45.7x45.7 cm. Longitud total 66cm

Nuestras palas prensadas están fabricadas con materiales 
homologados NSF y USDA,  por lo que cumplen las normativas  
sanitarias y superan todas las objeciones impuestas a las palas 
tradicionales de  madera.  Modelos redondos de distintos diámetros 
y  modelos con forma rectangular y acabado redondeado. 

Tableros impresos para corte de pizza
Modelo Descripción

MPCUT4 Tablero 50.8x50.8cm con marcas para 4 y 8 porciones 
MPCUT6 Tablero 50.8x50.8cm con marcas para 6 porciones

Marcados únicamente por una sola cara con tinta aprobada por 
FDA para la higiene  alimentaria. Fabricados con materiales  con 
certificación NSF y USDA, por lo que  cumplen las normativas 
sanitarias.
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BOLSAS DE PIZZERÍA

GAMA ESTANDAR
Modelo Descripción

PB1800 Bolsa 45.7 x 45.7 cm. 
Para 2 cajas de pizza de 40.6 cm 

PB2000 Bolsa 50.8 x 50.8 cm. 
Para 2 cajas de pizza de 45.7 cm

PB2400 Bolsa 61 x 61 cm. 
Para 2 cajas de pizza de 55.9 cm

Fabricadas en espuma acolchada de 2.54 cm de 
grosor para un correcto aislamiento. Interior de 
mylar (film de poliéster extrafuerte) que refleja 
el calor y está reforzado con nylon para mayor 
resistencia. Dispone de orificios de ventilación 
de vapor y correas cruzadas para un transporte 
sencillo y cómodo.

GAMA DELUXE
Modelo Descripción

PBDX1805 Bolsa 45.7 x 45.7 x 12.7 cm. 
Para 2 cajas de pizza de 40.6 cm

PBDX2005 Bolsa 50.8 x 50.8 x 12.7 cm. 
Para 2 cajas de pizza de 45.7 cm

Fabricadas en nylon resistente con puntadas 
de refuerzo, pueden mantener hasta 2 cajas de 
pizza. Contienen espuma PVC que mantiene las 
pizzas calientes y frescas. Se entregan en color 
rojo con 2 correas negras para fácil transporte.

GAMA DELUXE PARA SANDWICH
Modelo Descripción

PBSB1512 Bolsa 38.1 x 22.86 x 30.5 cm

Presenta 9 diminutos agujeros para permitir a la 
bolsa respirar.

GAMA DELUXE SOPORTE INTERNO
Modelo Descripción

PB1914 Bolsa 48.3 x 48.3 x 35.6 cm. 
Hasta 6 cajas de pizza.

PB1926 Bolsa 48.3 x 48.3 x 68.6 cm. 
Hasta 10 cajas de pizza.

Fabricadas en nylon resistente con puntadas 
de refuerzo, contienen espuma de PVP para un 
correcto aislamiento e incluyen soportes metálicos 
y 2 correas negras para su fácil transporte.
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ACCESORIOS

Recipientes para masa
Modelo Descripción

LATERAL SEMIRECTO
DRPS5725 Diámetro interior 17.8 cm. Altura 6.4cm Capacidad 0.95 lt
7007 Tapa para DRPS5725
DRPS5825 Diámetro interior 20.3 cm. Altura 6.4cm Capacidad 1.18 lt
7008 Tapa para DRPS5825
LATERAL RECTO
DRP774 Diámetro interior 20 cm. Altura 6.03cm Capacidad 1.18 lt
7007 Tapa para DRP774
DRP884 Diámetro interior 22.9 cm. Altura 8.6cm Capacidad 2.36 lt
7008E Tapa para DRP884
LATERAL CURVO (SERIE EASTERN)
DRPE800 Dia int 18.7cm. Dia ext 20.3. Altura 7.6cm Capacidad 1.42 lt
7007E Tapa para DRPE800
DRPE878 Dia int 20.9cm. Dia ext 22.5. Altura 8.9cm Capacidad 2.84 lt
7008E Tapa para DRPE878

Todos los recipientes son apilables, por lo que ocupan un espacio mínimo para su  
almacenamiento. 
Están fabricados en aluminio templado  14 ga 1.5 mm De fácil limpieza, refrigeran 
rápidamente y  se apilan con seguridad.  Pueden ser apilables.

Cajas para masa
Modelo Descripción

CASS64CP Tapa polietileno 60x40
CASS6407 Caja polietileno para masa 55.5x35.5x7
CASS6410 Caja polietileno para masa 55.5x35.5x8.7
CASS6413 Caja polietileno para masa 55.5x35.5x12.5
PORTACAJAS (CAJAS 60 X 40)
PC4060I Carro para cajas 65x45x12cm chapa inox 12/10
PC4060Z Carro para cajas 65x45x12cm chapa galvanizada 15/10

Fabricación en polietileno, apto para el  uso alimentario.

Disponen de  un borde redondeado para limpiar las  bandejas sin arañarlas ni 
marcarlas, son apilables. 

DRPS

DRP

DRPE

PC4060I CASS
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ACCESORIOS

ANILLOS DE CORTE PARA PIZZA
Modelo Descripción

RDC6 Anillo diámetro 15.2 cm. Altura 7.6 cm
RDC7 Anillo diámetro 17.8 cm. Altura 7.6 cm
RDC8 Anillo diámetro 20.3 cm. Altura 7.6 cm
RDC9 Anillo diámetro 22.9 cm. Altura 7.6 cm
RDC10 Anillo diámetro 25.4 cm. Altura 7.6 cm
RDC11 Anillo diámetro 28.0 cm. Altura 7.6 cm
RDC12 Anillo diámetro 30.5 cm. Altura 7.6 cm
RDC13 Anillo diámetro 33.0 cm. Altura 7.6 cm
RDC14 Anillo diámetro 35.6 cm. Altura 7.6 cm
RDC15 Anillo diámetro 38.1 cm. Altura 7.6 cm
RDC16 Anillo diámetro 40.6 cm. Altura 7.6 cm
RDC17 Anillo diámetro 43.2 cm. Altura 7.6 cm
RDC18 Anillo diámetro 45.7 cm. Altura 7.6 cm
RDC19 Anillo diámetro 48.3 cm. Altura 7.6 cm
RDC20 Anillo diámetro 50.8 cm. Altura 7.6 cm

Fabricados en acero inoxidable de gran  espesor. Mango 
inoxidable de soldadura permanente. Altura total 7.6 cm .

CEPILLOS LIMPIEZA HORNO
Modelo Descripción

1597 Cepillo completo 101.6 cm
1698 Cepillo completo 152.4 cm

AC-SPG Cepillo rejilla 15x4 cm acero con mango 
polímero alta resistencia

AC-SPGT Cepillo rejilla 15x4 cm acero con mango 
plástico estándar

AC-SP/120 Cepillo completo 130 cm
AC-SP Cepillo completo 160 cm
AC-SP/180 Cepillo completo 190 cm
AC-SP/200 Cepillo completo 210 cm
Poseen cerdas de latón en uno de los lados  y raspador de 
acero en el otro.  El cepillo se compone de 65 grupos de  
cerdas. El mango es de tipo rosca .

PALAS REMOVEDORAS (REMOS)
Longitud

(cm)
Modelo articulo

Acero inox
Modelo articulo

Madera
45,7 - 180
61,0 2124 240
76,2 2130 300
91,4 2136 360
106,7 2142 420
121,9 2148 480
137,2 2154 -

Disponibles modelos de una pieza fabricados en acero 
inoxidable, con una pala de  12.1x24.8 cm y un mango 
tubular de 2.54 cm con distintas longitudes. 
Disponibles modelos fabricados en  madera altamente 
resistente. La pala mide 10.2x2.2cm y el mango 3.2 cm 
de anchura.

AC-SPG AC-SPG7
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ACCESORIOS

Espátulas
Modelo Descripción (diámetro exterior / compatibilidad con bandejas)

AC-STP31 Espátula 10 x 9 cm acero inox, mango polímero 
AC-STP32 Espátula 11.5 x 11 cm acero inox, mango polímero 
AC-ST4M Espátula 11 x 10 cm acero inox, mango plástico estándar 
AC-ST Espátula 10 x 24 cm polímero alta resistencia

AC-AT4 M

Paletas triangulares
Modelo Dimensiones (cm) Material Material  mango Con ranuras (*)

AC-STP15F 14.5 x 19 Acero inox Polímero alta resistencia *
AC-STP16F 12.5 x 15 Acero inox Polímero alta resistencia *
AC-STP10 14.5 x 19 Acero inox Polímero alta resistencia -
AC-STP11 12.0 x 15 Acero inox Polímero alta resistencia -

Paletas rectangulares
Modelo Dimensiones (cm) Material Material  mango Flexible/Rígida

AC-STP20 9 x 11 Acero inox Polímero alta resistencia Flexible 
AC-STP21 10 x 13 Acero inox Polímero alta resistencia Flexible
AC-STP22 9 x 25 Acero inox Polímero alta resistencia Flexible
AC-ST2M 7.5 x 12 Acero inox Plástico estándar Rígida

Cazos y cucharones salsas
Modelo Descripción (diámetro exterior / compatibilidad con bandejas)

AC-MS90 Cacillo 170 gr acero inox. Dimensiones 34 x 9 x 3H cm
AC-MS90 GR Cacillo 90 gr acero inox. Dimensiones 27 x 7 x 2,5H cm
AC-CU1 Cuchara 53 gr acero inox. Dimensiones 33 x 6.5 cm

AC-STP31/32 AC-ST AC-MS90 GR AC-CU1

AC-ST2M AC-STP20 AC-STP10 AC-STP15F
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Palas para patatas fritas
Modelo Descripción

FFSR1 Pala acero inox mano derecha, mango plástico
FFSD3 Pala acero inox ambas manos, mangos plástico
133-1019 Pala plástico mano derecha
3672 Pala plástico ambas manos

FFSD3 FFSR1

Dispensador de pajitas
Modelo Descripción

SD3511 Dispensador de pajitas diámetro Ø 8.9 cm, 
altura 27.3 cm

Espumaderas
Modelo Descripción

Cuadradas - Malla fina - Mango 35.6 cm
SKS514 Longitud 12.7 cm
SKS714 Longitud 17.8 cm
Redondas - Malla gruesa - Mango 35.6 cm
SKR713 Diámetro Ø 17.8 cm
SKR813 Diámetro Ø 20.3 cm
SKR913 Diámetro Ø 22.9 cm
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PALAS DE HORNO PARA PIZZA

• PALAS ALUMINIO

• PALAS AUMINIO + MADERA

• SOPORTE PALAS

• PALAS DE PIZZA AL METRO

• SOPORTES

• PALAS GAMA AZURRA

• RECTANGULARES

• CIRCULARES

• PERFORADAS
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AM-3060F AM-3060

Palas de pizza al metro
Modelo Longitud (cm) Perforada (*)

30 x 60 cm
AM-3060 192 *
AM-3060F 192 *
30 x 80 cm
AM-3080 212 *
AM-3080F 212 *
40 x 60 cm
AM-4060 192 *
AM-4060F 192 *
AM-4060G 173 *
40 x 80 cm
AM-4080 212 *
AM-4080F 212 *

Porta Utensilios
Modelo Dimensiones (cm) Construcción Capacidad)

Soporte para palas
AC-APT26 30x16x39 Acero inox Paletas máx 26 cm
AC-APT36 41x16x39 Acero inox Paletas máx 36 cm
AC-APT50 53x16x39 Acero inox Paletas máx 50 cm
Colgador de palas portátil
AC-PPF 25x35x183 Acero inox/base marmol 6 paletas
AC-PPFD 25x35x183 Acero inox/base marmol 10 paletas
Paletas máx 50 cm
AC-BS 25x35x175 Acero inox/base marmol Frente doble altura 150 cm
AC-BS/1 25x35x175 Acero inox/base marmol Frente simple altura 150 cm
AC-BS 200 25x35x220 Acero inox/base marmol Frente doble altura 200 cm
AC-BS 200/1 25x35x220 Acero inox/base marmol Frente simple altura 200 cm
Porta accesorios de sobremesa
AC-PAC 30x15x24 Aluminio 9 artículos

AC-PAC AC-APT26

AC-BS
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PALAS GAMA AZURRA

Rectangular 

Modelo

A-30R/60

30

60 93
A-30R/120 120 153
A-30R 150 183
A-30R/180 180 213
A-41R/60

40

60 106
A-41R/120 120 166
A-41R 150 196
A-41R/180 180 226
A-45R/60

45

60 110
A-45/120 120 170
A-45R 150 200
A-45R/180 180 230
A-50R/60

50

60 117
A-50R/120 120 177
A-50R 150 207
A-50R/180 180 237

• Una linea completa que se caracteriza por su ligereza extrema resistencia y flexibilidad.

• Redondas, rectangulares y al metro, superficies lisas, perforadas y en relieve, cabezas de dinstintos materiales, 
mangos de diferentes longitudes, para diferentes hornos.

• Pala en aluminio y mango anodizado azul.

Rectangular Perforada 

Modelo

A-30RF/60

30

60 93
A-30RF/120 120 153
A-30RF 150 183
A-30RF/180 180 213
A-41RF/60

40

60 106
A-41RF/120 120 166
A-41RF 150 196
A-41RF/180 180 226
A-45RF/60

45

60 110
A-45RF/120 120 170
A-45RF 150 200
A-45RF/180 180 230
A-50RF/60

50

60 117
A-50RF/120 120 177
A-50RF 150 207
A-50RF/180 180 237
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PALAS GAMA AZURRA REDONDA

Redonda

Modelo

A-30/60

30

60 93
A-30/120 120 153
A-30 150 183
A-30/180 180 213
A-41/60

40

60 106
A-41/120 120 166
A-41 150 196
A-41/180 180 226
A-45/60

45

60 110
A-45/120 120 170
A-45 150 200
A-45/180 180 230
A-50/60

50

60 117
A-50/120 120 177
A-50 150 207
A-50/180 180 237

Redonda Perforada 

Modelo

A-30F/60

30

60 93
A-30F/120 120 153
A-30F 150 183
A-30F/180 180 213
A-41F/60

40

60 106
A-41F/120 120 166
A-41F 150 196
A-41F/180 180 226
A-45F/60

45

60 110
A-45F/120 120 170
A-45F 150 200
A-45F/180 180 230
A-50F/60

50

60 117
A-50F/120 120 177
A-50F 150 207
A-50F/180 180 237
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PALAS DE ALUMINIO

Palas totalmente de aluminio 
Modelo Descripción

Cuchilla cuadrada 30.5 cm
ITP1213 Longitud total 68.6 cm
ITP1222 Longitud total 94 cm
ITP1238 Longitud total 132.1 cm
ITP1246 Longitud total 152.4 cm
Cuchilla cuadrada 36.8 cm
ITP1413 Longitud total 76.2 cm
ITP1422 Longitud total 99.1 cm
ITP1438 Longitud total 141 cm
ITP1446 Longitud total 161.3 cm
Cuchilla 44.5x47 cm
ITP1713 Longitud total 86.4 cm
ITP1722 Longitud total 109.2 cm
ITP1738 Longitud total 151.1 cm
ITP1746 Longitud total 172.7 cm
Cuchilla 49.5x53.3 cm
ITP1913 Longitud total 94 cm
ITP1922 Longitud total 115.6 cm
ITP1938 Longitud total 157.5 cm
ITP1946 Longitud total 172.1 cm

Palas aluminio con mango de madera
Modelo Descripción

Cuchillas 30.5 x 35.6 cm
2512 Longitud total 66 cm
3512 Longitud total 90.2
5212 Longitud total 132.1 cm
6412 Longitud total 162.6 cm
Cuchillas 35.6 x 40.6 cm
2814 Longitud total 71.1 cm
3714 Longitud total 94 cm
5414 Longitud total 137.2 cm
6614 Longitud total 167.6 cm
Cuchillas 40.6 x 45.7 cm
3016 Longitud total 76.2 cm
4016 Longitud total 100.3 cm
5616 Longitud total 142.2 cm
6816 Longitud total 172.7 cm

Palas aluminio con mango de madera
Modelo Descripción

Para con cuchilla redonda
17080 Longitud total 50.8 cm. Diámetro 20.3 cm
17135 Longitud total 88.9 cm. Diámetro 34.3 cm
17160 Longitud total 95.3 cm. Diámetro 40.6 cm

Accesorios para palas de pizza
Modelo Descripción

Para con cuchilla redonda

WPH45153 Soporte para pala de pizza. 
Dimensiones 11.7 x 3.2 x 7.6H cm 
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     CONDICIONES DE VENTA
1. El comprador acepta las siguientes CONDICIONES GENERALES DE VENTA por el solo hecho de cursarnos su pedido.

2. Cualquier condición consignada por el comprador en su pedido, que no se adapte a nuestras condiciones generales de venta, se considerará nula, salvo que sean aceptadas 
expresamente por escrito.

3. Los precios indicados en la presente tarifa u otros que se puedan ofertar no tienen carácter contractual y podrán ser variados sin previo aviso. Los nuevos precios serán 
aplicados a todos los pedidos pendientes de entregar en la fecha de la modificación. Los precios de esta tarifa no incluyen I.V.A.

4. Los plazos convenidos para el suministro serán meramente orientativos y aproximados, y en ningún caso podrán dar lugar a reclamación alguna por el comprador.

5. Las mercancías se entienden que son siempre entregadas en nuestros almacenes o depósitos de distribución, no comprendidos los acarreos ni portes, y sin obligación alguna 
por nuestra parte de entregarlas en el domicilio del cliente, cesando nuestra responsabilidad sobre ellas desde el momento en que las ponemos a disposición del transportista. 
No se aceptarán reclamaciones o cargos de ningún tipo por deficiencias del citado transporte.

6. En general, los embalajes no van incluidos en los precios, salvo aquellos indicados expresamente en nuestra tarifa.

7. Para aquellas mercancías que se observe algún defecto de fabricación, la reclamación deberá hacerse dentro del plazo de 3 días a partir de la fecha de recepción de la misma, 
debiéndose efectuar la reclamación inexcusablemente por escrito. Transcurrido este plazo no tendrán ningún tipo de validez las reclamaciones del comprador.

8. Los pagos de nuestras mercancías se considerarán siempre al contado y en nuestras oficinas. En el caso de que se concedan créditos al comprador, deberán hacerse 
efectivos en los plazos estipulados, sin que esto quiera decir que renunciamos a la condición primera. La propiedad de la mercancía será de nuestro dominio, no cambiando 
su titularidad hasta finalizar el pago total de la misma.

9. Los efectos que resulten impagados a su vencimiento se verán afectados con los gastos bancarios, y devengando además un 2% mensual contando desde el día del 
vencimiento hasta la liquidación de la deuda.

10. Los pedidos inferiores a 100 Euros se realizarán al contado, si bien en los casos excepcionales en que se conceda crédito, el pago correspondiente se realizará dentro de los 
30 días siguientes de la entrega de la mercancía.

11.  Las garantías concedidas sobre los productos comercializados por nuestra compañía son las correspondientes a las que el fabricante tenga establecidas, y en general, el 
fabricante garantiza sus productos contra todo defecto de fabricación por un plazo de máximo de 12 meses, comprometiéndose a su reposición o reparación, entendiéndose 
que la garantía no cubre ningún tipo de gasto que pueda haber sido originado por avería del producto, tal como mano de bora, desplazamientos, pérdida de refrigerante, 
etc., y en cualquier caso, los materiales deberán enviarse a nuestros almacenes a portes pagados y debidamente embalados.

12. Los datos técnicos expresados en la presente tarifa lo son de caracter orientativo, declinando toda responsabilidad por cualquier error que pudiera surgir, por lo que les 
sugerimos realicen las consultas técnicas en la documentación genuina.

13. Por el solo hecho de pasarnos sus pedidos, el cliente se somete expresamente a la jurisdicción de los jueces y Tribunales del domicilio social de la empresa suministradora, 
con renuncia expresa a su propio fuero.
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Dirección
C/ Quito nº 3 - Naves 8/9/10
Polígono Industrial Camporrosso
28806 Alcalá de Henares (Madrid)

Contacto
Teléfono: (+34) 91 802 37 93

e-mail: fritermia@fritermia.com 
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