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IRIDAR

IRIMARTEK, S.A. 2000-2021: HISTORIA

Somos una empresa familiar fundada en el afio 2.000 y desde nuestros origenes hemos basado
nuestra filosofia de trabajo en una constante innovacion y desarrollo de productos para ofrecer a
nuestros clientes una gama de alta calidad a precios competitivos.

El ano 2002 patentamos y lanzamos al mercado nuestra gama de batidores vy trituradores.

Siendo conscientes del entorno en el que vivimos, hemos apostado por hacer del servicio postventa
y el servicio técnico nuestra seia de identidad, asegurando en todo momento stock de piezas de
repuesto para satisfacer las expectativas de nuestros clientes.

Consecuencia de todo este esfuerzo conjunto dia a dia, podemos afirmar con orgullo que nuestra
marca IRIMAR es sindbnimo de calidad, competitividad e innovacion.

Desde hace ya varios anos y adaptandonos a la creciente demanda del mercado, ampliamos
nuestra gama de fabricacién propia con una amplia oferta de equipamiento complementario,
disponiendo para ello de un almacén de 2.000 m2.

Formamos ademas un equipo profesional altamente cualificado, apoyado a nivel nacional por una
red comercial de representantes con amplio conocimiento de nuestro catalogo.

Estamos actualmente presentes en diversos paises, siendo la exportacion uno de los pilares de
nuestra cifra de negocios.
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Preparacion de Alimentos




TF-200/250W  TF-251/250W

VELOCIDAD FIJA

TF-360/450W

TF-410/450W

TRITURADORES Y BATIDORES ELECTROPORTATILES

TF-510/550W

VELOCIDAD VARIABLE

F

TD-200/250W

TD-251/250W

VELOCIDAD FIJA

TRITURADORES BRAZO FIJO (5 modelos)

TRITURADORES

TRITURADORES BRAZO FIJO P.V.P. - 24 modelos diferentes.
7010010 | TF-200/250 W 197 € - Protector de cuchilla independiente, que facilita las labores de
7010006 | TF-251/250 W 208 € desmontaje y limpieza (SISTEMA PATENTADO).
7010032 | TF-360 /450 W 355 € - Tubo, palier interior, protector de cuchilla, cuchilla y rodamientos
7010042 | TF-410/450 W 366 € en acero inoxidable. , o

- Forma ergondmica del asa que da al triturador la inclinacion
7010092 | TF-510/550 W 414 € . .

adecuada evitando esfuerzos al usuario.

CARACTERISTICAS TECNICAS TF-200/250W | TF-251/250W | TF-360/450W | TF-410/450W | TF-510/550W
Alimentacion eléctrica 230V /50Hz /1| 230V /50Hz /1| 230V /50Hz /1] 230V /50Hz /1| 230V /50Hz /1
Potencia (W) 250 250 450 450 550
Brazo fijo / desmontable Fijo Fijo Fijo Fijo Fijo
Variador de velocidad NO NO Si Si Si
Control inteligente de velocidad (ferrita) NO NO NO NO NO
Velocidad en carga (r.p.m.) 10.500 10.500 10.500 10.500 10.500
Longitud util del brazo (mm) 200 250 350 400 500
Longitud total aparato (mm) 463 513 652 712 827
Peso neto (Kg) 1,3 1,4 3,5 3,6 4,2




TRITURADORES Y BATIDORES ELECTROPORTATILES

TD-310/350W

TD-360/350W

TD-360/450W

TD-410/450W

VELOCIDAD VARIABLE

TD-410/550W

TD-460/550W

TD-510/550W

TRITURADORES BRAZO DESMONTABLE (9 modelos)

TRITURADORES BRAZO DESMONTABLE P.V.P. TRITURADORES BRAZO DESMONTABLE P.V.P.
7010011 | TD-200/250 W (MC-250 + BT-200) | 210 € 7010041 | TD-410/450 W (MC-450 + BT-410) | 426 €
7010012 | TD-251/250 W (MC-250 + BT-251) | 219 € 7010071 | TD-410/550 W (MC-550 + BT-410) | 466 €
7010016 | TD-310/350 W (MC-350 + BT-310) | 374 € 7010081 | TD-460/550 W (MC-550 + BT-460) | 474 €
7010026 | TD-360/350 W (MC-350 + BT-360) | 382 € 7010091 | TD-510/550 W _(MC-550 + BT-510) | 489 €
7010031 | TD-360/450 W (MC-450 + BT-360) | 420 €

- Sistema de acoplamiento entre el motor y el brazo rapido, facil y sencillo mediante un giro de media vuelta.
- Unica marca en el mercado con acoplamientos metalicos entre el motor y el eje (motores MC-350, MC-450 y MC-550).

TD-200/250W

TD-251/250W

TD-310/350W

TD-360/350W | TD-360/450W | TD-410/450W | TD-410/550W | TD-460/550W | TD-510/550W
230V / 50Hz / 1| 230V / 50Hz / 1] 230V / 50Hz / 1| 230V / 50Hz / 1| 230V / 50Hz / 11230V / 50Hz / 1] 230V / 50Hz / 1| 230V / 50Hz / 1| 230V / 50Hz / 1
250 250 350 350 450 450 550 550 550
Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable | Desmontable
NO NO Sl Sl Sl Sl Sl Sl Si
NO NO Sl Sl Sl Sl Sl Sl Si
10.500 10.500 10.500 10.500 10.500 10.500 10.500 10.500 10.500
200 250 310 360 360 410 410 460 510
493 543 654 704 714 764 779 829 879
1,3 1,4 3,0 3,1 3,5 3,6 4,0 4.1 4,2




TRITURADORES Y BATIDORES ELECTROPORTATILES

BD-240/350W BD-240/450W

BD-240/550W

VELOCIDAD VARIABLE

TB-310/350W

f

TB-360/450W

TB-510/550W

BATIDOR DESMONTABLE (3 modelos)

TRITURADOR COMBINADO (7 modelos)

BATIDORES BRAZO DESMONTABLE P.V.P. COMBINADOS (MC + BT + BB) P.V.P.
7010106 [ BD-240/350 W (MC-350 + BB-240)| 411 € 7010206 | TB-310/350 W_(MC-350 + BT-310 + BB-240) | 560 €
7010116 | BD-240 /450 W (MC-450 + BB-240) | 449 € 7010216 | TB-360/350 W (MC-350 + BT-360 + BB-240) | 569 €
7010130 BD-240/550 W (MC-550 + BB-240)| 488 € 7010221 | TB-360/450 W (MC-450 + BT-360 + BB-240) | 607 €
7010231 | TB-410/450 W (MC-450 + BT-410 + BB-240) | 613 €
7010271 | TB-410/550 W (MC-550 + BT-410 + BB-240) | 652 €
7010281 | TB-460 /550 W (MC-550 + BT-460 + BB-240) | 660 €
7010291 ) TB-510/550 W (MC-550 + BT-510 + BB-240) | 676 €
CARACTERISTICAS TECNICAS BD-240/350W BD-240/450W BD-240/550W
_Alimentacion eléctrica 230V /50Hz /1 230V /50Hz / 1 230V / 50Hz / 1
_Potencia (W) 350 450 550
_Brazo fijo / desmontable Desmontable Desmontable Desmontable
_Variador de velocidad Si Si Si
_Control inteligente de velocidad (ferrita) Si Si Si
_Velocidad en carga (r.p.m.) 400 - 1.100 400 - 1.100 400 - 1.100
_Longitud util del brazo (mm) 240 240 240
_Longitud total aparato (mm) 684 694 709
Peso neto (Kg) 2,8 3,2 3,6




TRITURADORES Y BATIDORES ELECTROPORTATILES IR|@AR

RRR R

MC-250 MC-350 MC-450 MC-550 BB-240

BT-200 BT-251

BT-360 BT-410 BT-460 BT-510

ELEMENTOS SUELTOS DE MODELOS DESMONTABLES

BLOQUES MOTORES P.V.P. BRAZOS TRITURADORES P.V.P.
7010306 [ MC-250/250W 106 € 7010402 | BT-200 - 200 mm dtiles 104 €
7010316 | MC-350/350W 225¢€ 7010404 | BT-251 - 250 mm dtiles 113 €
7010336 | MC-450/450W 263 € 7010406 | BT-310 - 310 mm dtiles 149 €
7010356 | MC-550 / 550 W 302€ 7010416 | BT-360 - 360 mm dtiles 158 €

7010426 | BT-410 - 410 mm dtiles 164 €

BRAZO BATIDOR (para MC-350, MC-450 y MC-550) | P.V.P. 7010429 | BT-460 - 460 mm Utiles 172 €
7010506 | BB-240 - 240 mm utiles 186 € 7010436 | BT-510 - 510 mm dtiles 187 €

NOTA:

- Partiendo de nuestra amplia gama de bloques motores y brazos se pueden configurar otras muchas combinaciones.
- El brazo batidor se puede adaptar a todos los bloques motores excepto al bloque motor MC-250.




BATIDORES DE BEBIDAS

BBE-S - Metalizado BBE-D - Metalizado
BATIDOR DE BEBIDAS BBE-Simple P.V.P. BATIDOR DE BEBIDAS BBE-Doble P.V.P.
1210900 | BBE-S-AZUl o 299€. .- 7210920 | BBED-AZUL o 972 €
7210905 | BBE-S-Metalizado 304 € 7210925 | BBE-D-Metalizado 582 €

- Base, columna y vaso en acero inoxidable AISI 304.

- Interruptor de puesta en marcha y microrruptor de seguridad
pudiendo solo trabajar con el vaso colocado.

- Arranque suave y progresivo del motor.

- Agitadores metalicos y de plastico alimentario en dotacion estandar
para diferentes tipos de mezclas.

- Velocidad variable mediante circuito electronico.

CARACTERISTICAS BBE-Simple | BBE-Doble
_Alimentacion eléctrica | 230V /50Hz /1
JPotencia (W) o 150 150 * 150
_Capacidad vaso (litros) | 1 1+1
_Velocidad en carga (r.p.m.) 3.000 - 9.000 3.000 - 9.000
_Dimensiones (mm) 180 x 195 x 480 | 330 x 195 x 480

Peso neto (Kg) 4,9 9,3

Juego de agitadores, incluido

BBE-S - Azul en dotacién estandar.




TRITURADORES DE VASO

Diseno y fabricaciéon IRIMAR bajo normativa @

- Disenados para obtener purés, sopas, mahonesas, batidos,
cécteles... de gran finura.

- Provistos de variador electronico de velocidad.

- Cuerpo en acero inoxidable AlISI 304.

- Vaso de policarbonato transparente de 1,8 litros.

- Cuchillas inoxidables multiples para triturar y batir toda clase de
alimentos.

- El modelo TV-500H, ademas de triturar y batir, es valido
también para picar hielo.

Bloque-motor del triturador Vaso montado con cuchilla
vaso TV-500 especial para picar hielo

TV-500
Hielo picado con la
cuchilla especial
TRITURADOR DE VASO / PICADORA DE HIELO P.V.P.
7020010 TV-500 - 230V / 50Hz / 1 - Con cuchilla para triturar y batir 330 €
7020015 TV-500H - 230V / 50Hz / 1 - Con cuchilla para triturar y batir. Puede picar hielo 349 €
7020020 Blogue-Motor TV-500 - 230V / 50Hz / 1 224 €
7020025 Vaso 1,8 litros con cuchilla para triturar y batir 106 €
7020030 Vaso 1,8 litros con cuchilla para triturar y batir. Puede picar hielo 126 €
CARACTERISTICAS TV-500/ TV-500H
_Alimentacion eléctrica 230V /50Hz /1
_Potencia (W) 500 W
_Velocidad variable por medio de variador electronico 3.000 - 12.000 r.p.m.
_Dimensiones (mm) 200 x 200 x 500
Peso neto (Kg) 3,6




TRITURADORES DE VASO ROTOR

TV-800P (izquierda) y TV-5501 (derecha)

TRITURADOR DE VASO 550 W - 2 Litros P.V.P. TRITURADOR DE VASO 800 W - 4 Litros P.V.P.
7600105[ TV-550P - Vaso Polic. - Cuchilla hielo | 1.165 €| 7600117 TV-800P - Vaso Polic. - Cuchilla hielo| 1.584 €

7600112| TV-550I - Vaso Inox. - Cuchilla hielo 1.411 € 7600125| TV-800I - Vaso Inox. - Cuchilla hielo 1.792 €

7600050] Blogue Motor TV-950 W ). 960 €] |7600060|Bloque Motor TV-800W . 1.133€
7600012 Vaso 2 P, con cuchilla para hielo 205 €( 17600035 Vaso 4 P, con cuchilla para hielo A1
7600025| Vaso 2 |, con cuchilla para hielo 451 €[ |7600042|Vaso 4 |, con cuchilla para hielo 659 €

- Fabricados en Suiza.

- Disefiados para obtener purés, sopas, mahonesas, batidos, cécteles... de gran finura.
- Muy robustos y potentes para uso continuo y profesional.

- Vaso transparente de policarbonato o de acero inoxidable.

- Micro de seguridad en el vaso. La maquina no funciona si el vaso no esta bien situado.
- Variador electronico de velocidad.

- Arranque suave y progresivo del motor.

- Pueden triturar hielo.

CARACTERISTICAS TV-550P TV-5501 TV-800P Tv-800I
‘Capacidad vaso (litros) 2 (policarbonato) | 2 (acero inoxidable) | 4 (policarbonato) | 4 (acero inoxidable)
Alimentacion eléctrica Motor monofasico universal 230 V / 50-60 Hz / 1

Velocidad (r.p.m.) 1.000 - 15.000 1.000 - 15.000 1.000 - 15.000 1.000 - 15.000
Dimensiones (mm) 242 x 242 x 515 242 x 242 x 515 300 x 300 x 545 300 x 300 x 545
Potencia (W) 550 550 800 800

Peso neto (Kg) 53 59 7,2 7,8




LICUADORAS ROTOR

SANAMAT PLUS VITAMAT PLUS

LICUADORAS SANAMAT PLUS P.V.P. LICUADORA VITAMAT PLUS P.V.P.
7600202 |SANAMAT PLUS - 230V /50Hz /1 | 2.266 € 7600207 |VITAMAT PLUS - 230V /50Hz /1 | 3.842 €

- Gran ahorro econémico. Su gran capacidad de extraccién de liquido permite obtener la misma cantidad de bebida
licuada con mucha menor cantidad de fruta y verdura.

- Fabricadas en Suiza.

- Muy robustas y potentes para uso continuo y profesional.

- Estructura, cesta centrifuga, disco rallador y recipiente receptor del zumo en acero inoxidable.

- Cierre de seguridad que impide la puesta en marcha de la maquina cuando la tapa no esta perfectamente colocada.

- Sistema de frenado automatico de la cesta al apagar la maquina, evitando posibles accidentes al terminar el trabajo.

- El cesto es muy facil de desmontar para las labores de limpieza.

- Expulsion continua de la pulpa.

- Entrada de frutas y hortalizas por medio de una boca circular de gran capacidad.

- Cajon para la recogida de residuos opcional.

CARACTERISTICAS TECNICAS SANAMAT PLUS VITAMAT PLUS
_Potencia motor (W) 800 1.500
_Velocidad (r.p.m.) 8.000 5.500
_Dimensiones (mm) 355 x 200 x 460 475 x 470 x 650

Peso neto (Kg) 9,0 16,1




PICADORA DE HIELO PH-65

PH-65

- Pica el hielo para la preparacion de bebidas frappé, bebidas granizadas y cécteles.

- Todas las partes de la maquina en contacto con el hielo se fabrican en aleacién de aluminio y acero inoxidable.
- La cuchilla se fabrica en acero inoxidable de alta calidad.

- La dotacion incluye una bandeja de acero inoxidable para recoger el hielo picado.

- Micro de seguridad en la palanca.

- Provista de patas antideslizantes.

- Pica el hielo a punto de nieve.

PICADORA DE HIELO PH-65 P.V.P. ‘ OFERTA ‘
7616300 | PH-65 - 230V / 50Hz / 1 134 €
CARACTERISTICAS TECNICAS PH-65
JPotenciamotor (W) e 250
_Alimentacion eléctrica 1230V / 50Hz / 1
_Dimensiones (mm) ____.....|. 400 x 200 x 305
Peso neto (Kg) 5,0




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

= macKine
MACHINE

EVT-260/10m3 Opcional: plancha de relleno EVT-260

- Barra de soldadura de 260mm.

- Camara de 90mm de profundidad ideal para envasado de producto en lonchas.
- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- Modelo sin toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamarios de bolsas.

- Equipada con botén de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- La maquina incluye un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,

resistencia y tefléon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AlIS| 304.
- Maquina de sobremesa.
- Equipamiento opcional: plancha de relleno.

ENVASADORA DE SOBREMESA EVT-260 P.V.P.
7670005 EVT-260/10 - 10 m® - 230V / 50Hz / 1 1.246 €
1560260 Plancha de relleno para EVT-260. Medidas (mm) / 260 x 310 x 20 38 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-260/10

_Capacidad bomba (m*/h) 10
_Barra soldadura (mm) 260 x 8
_Potencia (W) 370
_Dimensiones camara (mm) 280 x 385 x 90
_Dimensiones exteriores (mm) 330 x 480 x 360

Peso neto (Kg) 36




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

Opcional: plancha de relleno

EVT-300/10m3 Opcional: plancha de loncheado

- Barra de soldadura de 300mm.

- Camara de 175mm de profundidad, que permite el envasado tanto de lonchas como de piezas gruesas.

- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- EVT-300 es un modelo sin toma de gas y el EVTGI-300 esta provisto con toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamafios de bolsas.

- Equipadas con botdn de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- Las maquinas incluyen un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,
resistencia y teflon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AISI 304.

- Envasadoras de sobremesa.

- Equipamiento opcional: plancha de relleno y plancha de loncheado.

ENVASADORAS EVT-300, EVTGI-300 y sus planchas de relleno y loncheado P.V.P.
7670000 EVT-300/10 - 10 m® - 230V / 50Hz / 1--- SIN TOMA DE GAS 1.468 €
7672005 EVTGI-300/10 - 10 m® - 230V / 50Hz / 1 --- CON TOMA DE GAS 1.607 €
1560300 Plancha de relleno para EVT-300 / EVTGI-300. Medidas (mm) / 290 x 300 x 20 44 €
7671010 Plancha de loncheado para EVT-300 / EVTGI-300. Medidas (mm) /290 x 300 x 100 104 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-300/10 EVTGI-300/10

Capacidad bomba (m3/h) 10 10

Barra soldadura (mm) 300x 8 300 x 8

Potencia (W) 370 370

Dimensiones camara (mm) 320 x 370 x 175 320 x 370 x 175

Dimensiones exteriores (mm) 370 x 480 x 435 370 x 480 x 435

Peso neto (Kg) 38 38




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

o

Opcional: plancha de relleno

EVT-350/20m3 Opcional: plancha de loncheado

- Barra de soldadura de 350mm.

- Camara de 220mm de profundidad, que permite el envasado tanto de lonchas como de piezas gruesas.

- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- EVT-350 es un modelo sin toma de gas y el EVTGI-350 esta provisto con toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamafios de bolsas.

- Equipadas con botdn de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- Las maquinas incluyen un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,
resistencia y teflon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AISI 304.

- Envasadoras de sobremesa.

- Equipamiento opcional: plancha de relleno y plancha de loncheado.

ENVASADORAS EVT-350, EVTGI-350 y sus planchas de relleno y loncheado P.V.P.
7670015 EVT-350/20 - 20 m? - 230V / 50Hz / 1--- SIN TOMA DE GAS 1.761 €
7672015 EVTGI-350/20 - 20 m® - 230V / 50Hz / 1 --- CON TOMA DE GAS 1.900 €
1560350 Plancha de relleno para EVT-350 / EVTGI-350. Medidas (mm) / 350 x 370 x 20 57 €
7671020 Plancha de loncheado para EVT-350 / EVTGI-350. Medidas (mm) / 350 x 370 x 130 119 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-350/20 EVTGI-350/20

Capacidad bomba (m3/h) 20 20

Barra soldadura (mm) 350 x 8 350 x 8

Potencia (W) 900 900

Dimensiones camara (mm) 370 x 450 x 220 370 x 450 x 220

Dimensiones exteriores (mm) 425 x 560 x 460 425 x 560 x 460

Peso neto (Kg) 56 56




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

EVT-400/10m3 Opcional: plancha de relleno

- Barra de soldadura de 400mm.

- Camara de 90mm de profundidad ideal para envasado de producto en lonchas.

- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- EVT-400 es un modelo sin toma de gas y el EVTGI-400 esta provisto con toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamafios de bolsas.

- Equipadas con botdn de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- Las maquinas incluyen un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,
resistencia y teflon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AISI 304.

- Envasadoras de sobremesa.

- Equipamiento opcional: plancha de relleno.

ENVASADORAS EVT-400, EVTGI-400 y su plancha de relleno P.V.P.
7670010 EVT-400/10 - 10 m® - 230V / 50Hz / 1--- SIN TOMA DE GAS 1.473 €
7672010 EVTGI-400/10 - 10 m® - 230V / 50Hz / 1 --- CON TOMA DE GAS 1.612 €
1560400 Plancha de relleno para EVT-400 / EVTGI-400. Medidas (mm) / 300 x 400 x 20 52 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-400/10 EVTGI-400/10

Capacidad bomba (m3/h) 10 10

Barra soldadura (mm) 400 x 8 400 x 8

Potencia (W) 370 370

Dimensiones camara (mm) 420 x 370 x 90 420 x 370 x 90

Dimensiones exteriores (mm) 480 x 480 x 370 480 x 480 x 370

Peso neto (Kg) 40 40




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

EVT-450 y EVTGI-450: barra de soldadura de 440mm

&
Y

Opcional: plancha de relleno

EVT-450/20m3 Opcional: plancha de loncheado

- Barra de soldadura de 440mm.

- Camara de 220mm de profundidad, que permite el envasado tanto de lonchas como de piezas gruesas.

- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- EVT-450 es un modelo sin toma de gas y el EVTGI-450 esta provisto con toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamafios de bolsas.

- Equipadas con botdn de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- Las maquinas incluyen un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,
resistencia y teflon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AISI 304.

- Envasadoras de sobremesa.

- Equipamiento opcional: plancha de relleno y plancha de loncheado.

ENVASADORAS EVT-450, EVTGI-450 y sus planchas de relleno y loncheado P.V.P.
7670020 EVT-450/20 - 20 m? - 230V / 50Hz / 1--- SIN TOMA DE GAS 1.952 €
7672020 EVTGI-450/20 - 20 m® - 230V / 50Hz / 1 --- CON TOMA DE GAS 2.086 €
1560450 Plancha de relleno para EVT-450 / EVTGI-450. Medidas (mm) / 370 x 440 x 20 60 €
7671030 Plancha de loncheado para EVT-450 / EVTGI-450. Medidas (mm) / 370 x 440 x 130 129 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-450/20 EVTGI-450/20

Capacidad bomba (m3/h) 20 20

Barra soldadura (mm) 440 x 8 440 x 8

Potencia (W) 900 900

Dimensiones camara (mm) 460 x 450 x 220 460 x 450 x 220

Dimensiones exteriores (mm) 520 x 560 x 460 520 x 560 x 460

Peso neto (Kg) 61 61




ENVASADORAS AL VACIiO DE CAMPANA

EVT-500+500 y EVTGI-500+500:
dos barras de soldadura de 500mm

Opcional: plancha de relleno

Opcional: plancha de loncheado EVT-500+500/20m?

- Doble barra de soldadura de 500mm, una a cada lado de la maquina, para aumentar la produccion.

- Camara de 200mm de profundidad, que permite el envasado tanto de lonchas como de piezas gruesas.

- Envasado por tiempo mediante un panel de control digital.

- EVT-500+500 es un modelo sin toma de gas y el EVTGI-500+500 esta provisto con toma de gas.

- Facilidad de uso: cerrando la tapa el ciclo de vacio se realiza automaticamente.

- Temperatura y tiempo de soldadura programables, adaptandose a diversidad de materiales y tamaros de bolsas.

- Equipadas con botén de parada para hacer frente a situaciones de emergencia.

- Las maquinas incluyen un kit basico de repuestos consistente en: aceite de recambio y dosificador, junta de la tapa,
resistencia y teflon del sellador.

- Posibilidad de parar el proceso en cualquier momento sellando la bolsa, ideado para trabajar con liquidos.

- Estructura en acero inoxidable AlISI 304.

- Envasadoras de pie.

- Provistas de ruedas.

- Equipamiento opcional: plancha de relleno y plancha de loncheado.

ENVASADORAS EVT-500+500, EVTGI-500+500 y sus planchas de relleno y loncheado P.V.P.
7670030 EVT-500+500/20 - 20 m® - 230V / 50Hz / 1--- SIN TOMA DE GAS 2.946 €
7672030 EVTGI-500+500/20 - 20 m® - 230V / 50Hz / 1 --- CON TOMA DE GAS 3.028 €
1560500 Plancha de relleno EVT-500+500 / EVTGI-500+500. Medidas (mm) / 390 x 520 x 20 79 €
7671040 Plancha de loncheado EVT-500+500 / EVTGI-500+500. Medidas (mm) / 390 x 520 x 130 165 €

CARACTERISTICAS TECNICAS EVT-500+500/20 EVTGI-500+500/20

Capacidad bomba (m?3/h) 20 20

Barra soldadura (mm) 500 x 8 + 500 x 8 500 x 8 + 500 x 8

Potencia (W) 900 900

Dimensiones camara (mm) 520 x 540 x 200 520 x 540 x 200

Dimensiones exteriores (mm) 590 x 680 x 460 590 x 680 x 960

Peso neto (Kg) 105 105




TERMOSELLADORAS DE BARQUETAS

TS-180 TS-220
TERMOSELLADORAS MANUALES P.V.P.
..1680180 ] TS:180-230V/30HZ/ 1 ..} B80.E
7680220 | TS-220 - 230V / 50Hz / 1 1.250 €

- Especialmente indicadas para el transporte de alimentos elaborados o en curso.
- Permiten el transporte del producto sin pérdidas ni derrames.
- Chasis construido en acero inoxidable.
- Regulacion electronica de la temperatura y del tiempo de sellado.
- Sellado y corte simultaneos.
- Placa de sellado fabricada en una sola pieza, plana y con muelles para garantizar el mejor sellado.
- Moldes intercambiables manualmente, sin necesidad de herramienta y con la maxima rapidez.
- Diferentes moldes disponibles.
3 moldes para TS-180: 2 barquetas 137x95 mm; 1 barqueta GS1/8 (172x130 mm) +1 barqueta 137x95 mm;
1 barqueta 190x137 mm.
4 moldes para TS-220: 3 barquetas 137x95 mm; 1 barqueta 190x137 mm + 1 barqueta 137x95 mm;
2 barquetas GS1/8 (172x130 mm);1 barqueta GS1/4 (260x155 mm).
- El disefio de la maquina permite diferentes profundidades de barqueta.
- Posibilidad de usar diferentes anchuras de bobina, en funcién de la barqueta a sellar.

CARACTERISTICAS TS-180 TS-220
.................. 180 220
R - 137x95 - 190x137 - GS1/8 | | 137x95 - 190x137 - GS1/8 - GS1/4
Potencia (W) o 700 900
Dimensiones placa de soldadura (mm) | 190x260 . 230x280 .
Dimensiones totales maquina abierta (mm) _f 240 x 680 x660 ... 280 x720 X670 ..
Peso neto (Kg) 12 15,5




TERMOSELLADORAS DE BARQUETAS

MOLDES TS-180

MOLDES TS-180 P.V.P.
7680310 Para 2 barquetas 137x95 mm. Ancho bobina 145 mm 190 €
7680320 Para 1 barqueta GS1/8 + 1 barqueta 137x95 mm. Ancho bobina 180 mm 190 €
7680330 Para 1 barqueta 190x137 mm. Ancho bobina 145 mm 190 €

MOLDES TS-220

MOLDES TS-220 P.V.P.
7680410 Para 3 barquetas 137x95 mm. Ancho bobina 200 mm 215 €
7680420 Para 1 barqueta GS1/4. Ancho bobina 162 mm 215 €
7680430 Para 1 barqueta 190x137 mm + 1 barqueta 137x95 mm. Ancho bobina 200 mm 215 €
7680440 Para 2 barquetas GS1/8. Ancho bobina 180 mm

215€




TERMOSELLADORAS DE BARQUETAS

BOBINAS TERMOSELLADO

BOBINAS
7360145

7360200 Bobina de 200 mm de ancho y 300 m de longitud 54 €

BARQUETAS DE POLIPROPILENO

Barquetas 137x95 y 190x137 Barquetas GS1/4 y GS1/8

BARQUETAS DE POLIPROPILENO 137x95, 190x137, GS1/8 y GS1/4 P.V.P.
7350170 0,17 litros | 1.800 unidades/caj 123 €

7314080 Barqueta GS1/4x80 mm en PP blanco 2 litros | 220 unidades/caja | 101 €




FORMADORAS DE BASE DE PIZZA

- Estira la masa fria para la preparacion de bases de pizza y otras masas planas, manteniendo las cualidades de la
masa artesanal.

- Fabricada enteramente en acero inoxidable.

- Sistema de laminacion de la masa en 2 fases, pasando la masa por 2 rodillos en cada fase.

- Tiene los 2 rodillos superiores inclinados (para la obtencion de formas redondas) y los 2 rodillos inferiores son
horizontales.

- Posibilidad de regular independientemente la distancia entre rodillos para la obtencién de distintos espesores de
masa en cada una de las 2 etapas de laminacion.

FMP-300
CARACTERISTICAS FMP-300
Rodillos superiores Inclinados
Rodillos inferiores Horizontales
Dimensiones maximas de la masa (mm) @ 300
Potencia (W) 370
Dimensiones (cm) 53 x 48 x 65
Peso neto (Kg) 37
FORMADORA DE BASE DE PIZZA FMP-300 P.V.P. ‘ OFERTA ‘
7612000 FMP-300 - 230V / 50Hz / 1 1.090 €




FORMADORAS DE BASE DE PIZZA CON PEDAL

T M

- Estiran la masa fria para la preparacion de bases de pizza y otras masas planas, manteniendo las cualidades de la
masa artesanal.

- Fabricadas en ltalia.

- Construidas en acero inoxidable.

- Cada etapa de laminacion consta de 2 rodillos.

- El modelo S42RP consta de 2 etapas de laminacién y el S42MR de una etapa cada una de ellas constituida por
2 rodillos.

- Los rodillos son horizontales para poder obtener pizzas redondas o rectangulares.

- Posibilidad de regular independientemente la distancia entre rodillos en cada una de las 2 etapas de laminacion para
la obtencién de distintos espesores de masa.

- Patas antideslizantes.

- Espesor de la masa regulable de 0 a 5 mm.

- Provistas de pedal en dotacion estandar.

S42MR

Pedal de serie

CARACTERISTICAS S42RP S42MR
Rodillos Horizontales Horizontales
Cantidad de masa (gr) 210 - 600 210 - 600
Diametro maximo de la pizza (mm) 420 420
Potencia (W) 370 370
Dimensiones (cm) 56 x 39 x 72 56 x 34 x 37
Peso neto (Kg) 34 22
FORMADORAS DE BASE DE PIZZA S42 P.V.P.

7612010 S42RP - 230V / 50Hz / 1 1.340 €

7612040 S42MR - 230V / 50Hz / 1

890 €




BATIDORAS-MEZCLADORAS PLANETARIAS

SERIE ECO

BM-10 ECO BM-20 ECO

- Dotacion estandar: caldero inoxidable, gancho amasador,
paleta mezcladora, batidor de varillas y rejilla de seguridad.

- Protecciéon mediante dos microrruptores de seguridad; uno
colocado en la rejilla y otro en la palanca de elevacion del
caldero.

- Interruptor de puesta en marcha y seta de parada de
emergencia.

- Variador de velocidad de tipo mecanico con 3 posiciones
de marcha, una para cada accesorio.

- Reduccion de velocidad por engranajes.

BATIDORAS SERIE ECO P.V.P.
.£819011 | BM-10 ECO - 230V / 500z /1 . 840 €
7615021 | BM-20 ECO - 230V /50Hz /1. | 1.133€

7615046 | BM-30 ECO - 230V /50Hz /1 1.275 €

BM-30 ECO

CARACTERISTICAS BM-10 ECO BM-20 ECO BM-30 ECO
_Capacidad caldero (litros) 10 20 30
_Capacidad harina Kg (*) 2,5 5 8
_Temporizador NO NO NO
_Toma de accesorios NO NO NO
_Potencia (W) 450 750 1.100
_Dimensiones (cm) 32 x43 x 67 42 x 54 x 76 46 x 60 x 80

Peso neto (Kg) 55 68 92

(*) Cantidades maximas. Disminuiran en funcion de la dureza de la masa. Para cualquier duda consulten.




BATIDORAS-MEZCLADORAS PLANETARIAS

BM-10AT BM-20 AT
BM-10 P.V.P BM-40 P.V.P
7615015 | BM-10AT - 230V / 50Hz / 1 2.137€. 7615070 | BM-40 AT - 400V /50Hz /3 4326 €
7915031 | Caldero adicional de 10 litros 147 € 7615950 | Equipo reduccion 20 litros 1.206 €
7915583 | Caldero adicional de 40 litros 651 €
BM-20 P.V.P
7615020 | BM-20 AT - 230V / 50Hz / 1 2472 € BM-60 P.V.P
7615930 | Equipo reduccion 10 litros AR 7615100 | BM-60 AT -400V /50Hz /3 | 8.230 €
7915282 | Caldero adicional de 20 litros | 208 € 7615110 | BM-60 HAT - 400V /50Hz /3 | 8.436 €
BM-30 PVP 7615960 | Equipo redgplpic')n 30 Iitrq.sf. 1.559 €
7615045 | BM-30 AT - 230V / 50Hz / 1 3.605€_ 7915717 | Caldero adicional de 60 litros 903 €
7615940 [ Equipo reduccion 20 litros 1.021 €
7915429 | Caldero adicional de 30 litros 578 €

- Dotacion estandar: caldero inoxidable, gancho amasador, paleta mezcladora, batidor de varillas y rejilla de seguridad.

- Proteccion mediante dos microrruptores de seguridad; uno colocado en la rejilla y otro en la palanca de elevacién de
caldero. El modelo HAT tiene incorporado una toma de accesorios para picar carne y cortar hortalizas.

- Variador de velocidad de tipo mecanico con 3 posiciones de marcha, una para cada accesorio.

- Todos los modelos de esta serie disponen de temporizador, interruptor de puesta en marcha y de parada.

- Posibilidad de equipo de reduccion en los modelos BM-20, BM-30, BM-40 y BM-60.

CARACTERISTICAS BM-10 BM-20 BM-30 BM-40 BM-60
_Capacidad caldero (litros) 10 20 30 40 60
_Capacidad harina Kg (*) 2,5 5 8 12 18
_Temporizador Si Si Si Si Si
_Toma de accesorios NO NO NO NO OPCIONAL
_Potencia (W) 250 500 750 1.125 1.500
_Dimensiones (cm) 40x45x63 | 43x52x88 | 57x58x116 | 63x63x 111 56 x100x 134

Peso neto (Kg) 60 95 145 180 450

(*) Cantidades maximas. Disminuiran en funcion de la dureza de la masa. Para cualquier duda consulten.




AMASADORAS DE GANCHO ESPIRAL

SK-10 SK-33
SERIE SK (Cuba y cabezal fijos) pve. | iNOVEDAD SK-10!
7611050 | SK-10 1veloc.-230V /50 Hz /1 1.049 €
7610205 | SK-22 1veloc.-400V /50 Hz /3 1.355€ ‘ OFERTA ‘
7610405 | SK-33 1 veloc. - 400 V /50 Hz /3 1.780 €

- Fabricadas en ltalia.

- Especialmente indicadas para masas duras (pizza, pan, etc.).

- Provistas de rejilla de proteccion en acero inoxidable y de todos los elementos eléctricos de seguridad.
- Todos los elementos en contacto con alimento estan fabricados enteramente en acero inoxidable.

- Todos los modelos llevan incorporado un temporizador de serie (excepto SK-10).

- Cuerpo pintado en esmalte blanco antiarafiazo y de muy facil limpieza.

- Cuba y cabezal fijos.

- Gama disponible: 10, 22 y 33 litros.

- Provistas de ruedas.

CARACTERISTICAS SK-10 SK-22 SK-33

N° de velocidades 1 1 1
‘Capacidad (litros) 10 22 33

Kg masa (*) 7 17 25
‘Caldero extraible NO NO NO
Cabezal elevable NO NO NO
Potencia (W) 375 750 1.500
Dimensiones caldero (mm) @ 260 x 200 @ 350 x 210 @ 400 x 260
Dimensiones totales (mm) 270 x 540 x 560 400 x 700 x 680 450 x 740 x 730
Peso neto (Kg) 48 65 70

(*) Cantidades maximas. Disminuiran en funcién de la dureza de la masa. Para cualquier duda consulten.




AMASADORAS DE GANCHO ESPIRAL

T ©

LR-22 LR-22 con cuba extraida
SERIE LR (Cuba extraible y cabezal elevable) P.V.P.
7610250 | LR-22 1veloc.-400V/50Hz/3 1.930 €
7610450 [ LR-33 1 veloc.-400V /50Hz/3 2.260 €

- Fabricadas en ltalia.

- Cuba extraible y cabezal elevable.

- Especialmente indicadas para masas duras (pizza, pan, etc.).

- Provistas de rejilla de proteccion en acero inoxidable y de todos los elementos eléctricos de seguridad.
- Todos los elementos en contacto con alimento estan fabricados enteramente en acero inoxidable.

- Todos los modelos llevan incorporado un temporizador de serie.

- Cuerpo pintado en esmalte blanco antiarafiazo y de muy facil limpieza.

- Gama disponible: 22 y 33 litros.

- Provistas de ruedas.

CARACTERISTICAS LR-22 LR-33

N° de velocidades 1 1
‘Capacidad (litros) 22 33

Kg masa (*) 17 25
Caldero extraible Si S
Cabezal elevable Si Si
Potencia (W) 750 1.500
Dimensiones caldero (mm) @350 x 210 @ 400 x 260
Dimensiones totales (mm) 400 x 700 x 700 450 x 740 x 750
Peso neto (Kg) 79 87

(*) Cantidades maximas. Disminuiran en funcién de la dureza de la masa. Para cualquier duda consulten.




CORTADORAS DE FIAMBRE

CF-ECO 220

- Maquinas disefiadas para uso en hosteleria.

- Cortadoras por gravedad con transmision por correa.

- Construidas en aleacion de aluminio.

- Todas las partes en contacto con el alimento estan anodizadas.

- Bancada inferior lacada.

- Equipadas con mandos eléctricos y boton de parada de emergencia.
- Interruptor de seguridad contra arranque intempestivo.

- Micro de seguridad en el protector de cuchilla.

- Afilador incorporado de serie.

- Cuchilla de acero inoxidable de gran resistencia.

CORTADORAS SERIE CF-ECO P.V.P.

7620100 CF-ECO 220 - 230V / 50Hz / 1 399 €

7620105 CF-ECO 250 - 230V / 50Hz / 1 450 €

7620108 | CF-ECO 275 - 230V / 50Hz / 1 584 € iNOVEDAD CF-ECO 275!

7620110 CF-ECO 300 - 230V / 50Hz / 1 620 €
CARACTERISTICAS CF-ECO 220 CF-ECO 250 CF-ECO 275 CF-ECO 300
@ cuchilla (mm) 220 250 275 300
Corte util (mm) 180 x 150 180 x 170 190 x 190 205 x 225
‘Grosor de corte (mm) 0,2-12 0,2-12 0,2-12 0,2-15
Potencia (W) 120 150 250 250
Dimensiones (mm) 480 x 360 x 360 480 x 380 x 380 500 x 420 x 390 570 x 430 x 410
Peso neto (Kg) 14,5 15,5 18,5 22,5




CORTADORAS DE FIAMBRE

CF-LUX 220

- Maquinas disefiadas para uso en hosteleria.

- Cortadoras por gravedad con transmision por correa.

- Construidas en aleacion de aluminio.

- Todas las partes en contacto con el alimento estan anodizadas.

- Bancada anodizada.

- Equipadas con mandos eléctricos y boton de parada de emergencia.
- Interruptor de seguridad contra arranque intempestivo.

- Micro de seguridad en el protector de cuchilla.

- Afilador incorporado de serie.

- Cuchilla de acero inoxidable de gran resistencia.

CORTADORAS SERIE CF-LUX P.V.P.

7620200 | CF-LUX 220 - 230V / 50Hz / 1 420 €

7620075 | CF-LUX 220L - 230V /50Hz /1 450 €

7620205 | CF-LUX 250 - 230V / 50Hz / 1 492 €

7620208 | CF-LUX 275 - 230V / 50Hz / 1 636 €

7620210 [ CF-LUX 300 - 230V /50Hz / 1 687 €
CARACTERISTICAS CF-LUX 220 | CF-LUX-220L CF-LUX 250 CF-LUX 275 CF-LUX 300
@ cuchilla (mm) 220 220 250 275 300
Corte util (mm) 135 x 140 150 x 180 180 x 170 190 x 190 205 x 225
‘Grosor de corte (mm) 0,2-12 0,2-12 0,2-12 0,2-12 0,2-15
Potencia (W) 120 120 150 250 250
Dimensiones (mm) 410 x 370 x 330 (470 x 340 x 370 [ 480 x 380 x 380 [ 500 x 420 x 390 | 570 x 430 x 410
Peso neto (Kg) 12,4 15,3 15,5 18,5 22,5




CORTADORAS DE FIAMBRE

- Maquinas disefiadas para uso en hosteleria.

- Fabricacion italiana.

TOP-275

- Carro, bancada, vela... construidos en aluminio anodizado.

- Transmision entre el motor y el eje de la cuchilla mediante un engranaje plastico (sistema patentado), eliminando
el trabajo de tensar la correa y/o la posibilidad de que patine.

- El carro se desplaza sobre cojinetes de acero inoxidable, sin necesidad de lubricar las partes deslizables.
- Superficie diafana entre el carro y la base, permitiendo colocar la bandeja bajo el carro y favoreciendo las labores de

limpieza de la bancada.
- Afilador incorporable sobre el carro.

- Equipadas con mandos eléctricos y boton de parada de emergencia y seguridad contra arranque intempestivo.

CORTADORAS SERIE TOP P.V.P.

7620000 | TOP-220-230V/50Hz/1 742 €

7620010 | TOP-250-230V/50Hz/1 895 €

7620020 TOP-275 - 230V / 50Hz / 1 978 €
CARACTERISTICAS TECNICAS TOP-220 TOP-250 TOP-275
@ cuchilla (mm) 220 250 275
Corte util (mm) 190 x 150 210x 175 215x 180
‘Grosor de corte (mm) 0,2-16 0,2-16 0,2-16
Potencia (W) 140 155 200
Dimensiones (mm) 450 x 370 x 355 510 x 410 x 365 530 x 410 x 410
Peso neto (Kg) 12 13,2 14,3




CORTADORAS DE HORTALIZAS

SERIE CH

CH-60 CH-65

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable y aluminio anodizado, especial para el contacto con alimentos.
- Micro en la tapa y en la palanca de acuerdo a las normas de seguridad.

- Alta capacidad y versatilidad.

- Corta y ralla diferentes clases de verduras y hortalizas.

- Formas redondeadas para una facil limpieza, conforme a las exigencias de higiene.

- En Ila dotacién estandar se incluyen 3 discos Z3, Z5, Z7 y dos de rodajas E2 y E4, ademas del expulsor.

CH-60: dispone de una boca semicircular para piezas con forma irregular y otra boca cilindrica para puerros,
zanahorias, pepinos, etc. Ideal para corte en dados y fritas.

CH-65: dispone de una boca circular grande para piezas enteras como lechugas, repollos, acelgas, queso... y otra
boca cilindrica pequena para hacer rodajas y rallar puerros, zanahorias, pepinos, etc. Ideal para corte en rodajas.
- Nuestra enorme variedad de discos permite mas de 70 cortes diferentes. Para cualquier duda consulten.

CORTADORAS SERIE CH-60 y CH-65 P.V.P.

7605150 | CH-60 - 230V / 50Hz / 1 con 5 discos 923 €

7605155 | CH-65 - 230V / 50Hz / 1 con 5 discos 1.010 €

CARACTERISTICAS TECNICAS CH-60 CH-65
Diametro de los discos (mm) 205 205
Produccion hora (Kg) 150/ 300 200 /400
Medidas (mm) boca ovalada / circular 80 x 160 / @53 @170 / @53
Potencia (W) 550 750
Dimensiones totales (mm) 655 x 315 x 535 655 x 325 x 535
Peso neto (Kg) 24,5 26




CORTADORAS DE HORTALIZAS

SERIE CHEF

CHEF-300

- Fabricadas en ltalia.

- Construidas en acero inoxidable y aluminio anodizado especial para el contacto con alimentos.

- Micro en palanca y en la tapa.
- Alta capacidad y versatilidad.
- Corta y ralla diferentes clases de verduras y hortalizas.

7T R
B ey,

CHEF-VE300

- Formas redondeadas para una facil limpieza, conforme a las exigencias de higiene.
- CHEF-300: boca ovalada para hortalizas irregulares y boca redonda independiente para zanahorias, pepinos, puerros..
- CHEF-VE300: boca redonda de @190 mm para coles, lechugas, acelgas... enteras y otra cilindrica para puerros,

zanahorias, pepinos...
- Los cabezales son intercambiables.

- Nuestra enorme variedad de discos permite mas de 70 cortes

diferentes. Para cualquier duda consulten.

CORTADORAS SERIE CHEF y CHEF-VE P.V.P.
7605120 | CHEF-300 - 230V / 50Hz / 1 con expulsor | 1.238 €
7605140 | Cabezal de CHEF VE300 - opcional 498 €

7605130 [ CHEF-VE300 - 230V / 50Hz / 1 con expulsor | 1.377 €

Cabezal CHEF-VE300

7605142 | Cabezal de CHEF 300 - opcional 359 € Cabezal CHEF-300
CARACTERISTICAS TECNICAS CHEF-300 CHEF-VE300

_Diametro de los discos (mm) 205 205

_Produccion hora (Kg) 150/ 300 200 /400

_Medidas (mm) boca ovalada / circular 75x 170 / @53 @190 / @53

_Potencia (W) 400 400

_Dimensiones totales (mm) 570 x 240 x 650 570 x 240 x 650
Peso neto (Kg) 23 23




DISCOS Y REJILLAS DE CORTADORAS SERIES CH Y CHEF

Discos E para cortar rodajas rectas

e — Discos E para cortar rodajas rectas P.V.P.

7 U 7605201 | E1Rodajas de 1 mmdegrosor [ . 85€....
Eaaa . Y\ | 7605202 | E2Rodajasde 2mmdegrosor 1 85€ .
ey 1 7605203, .| E3 Rodalas de 3 mim de o80T ... 85€....
\ - | 7605204 | E4 Rodajasde 4 mmdegrosor 1 . 85€ .

....... 7605206 | E6 Rodajas de 6 mmdegrosor . . [.85€
H;t,, ....... 7605208 | E8 Rodajas de 8 mmdegrosor | . 85€ ..
....... 7605210 | E10 Rodajas de 10 mmde grosor . . . . [ 85€

7605214 E14 Rodajas de 14 mm de grosor 85 €

- Discos para obtener rodajas de 1 a 14 mm de grosor para patata, zanahoria, pepino, calabacin, col...

- Los discos E6, E8, E10 y E14 se pueden combinar con los discos B de patatas fritas y D de cubos.

- Los discos E1 y E2 tienen 3 cuchillas; los discos E3, E4 y E6 tienen 2 cuchillas y los discos E8, E10 y E14 tienen
1 cuchilla.

Discos VE para cortar rodajas rectas de hortalizas enteras

Discos VE para rebanar hortalizas enteras P.V.P.
Gama disponible sdlo para el modelo CHEF-VE
....... 7605223 | VE3 Rodajasde 3mmdegrosor . [..93€ .
....... 7605226 | VEG Rodajas de 6 mmde grosor | 93€ |
7605228 VE8 Rodajas de 8 mm de grosor 93 €

- Discos validos sélo para la gama CHEF-VE.
- Discos para obtener rodajas de 3 a 8 mm de grosor para piezas grandes sin necesidad de cortarlas: col, lechuga...
- Los discos VE3 y VEG6 tienen 2 cuchillas; y el disco VES8 tiene 1 cuchilla.

Discos Eo para cortar rodajas onduladas

Discos Eo para cortar rodajas onduladas P.V.P.
....... 7605403 | E30 Rodajas onduladas 3mmdegrosor | 95€
e .@L}T___'—: . 7605404 | E4o Rodajas onduladas 4 mm de grosor | BE .
. . i 7605406 E60 Rodajas onduladas 6 mm de grosor 95 €

- Discos para obtener rodajas de onduladas 3 a 6 mm de grosor para patata, zanahoria, calabacin...
- Los discos tienen 2 cuchillas.




DISCOS Y REJILLAS DE CORTADORAS SERIES CH Y CHEF

Discos Es para cortar rodajas rectas de productos blandos

Discos Es para cortar hortalizas blandas P.V.P

....... 7605301 | Els Rodajasde 1mmdegrosor . . . |.95€ .

....... 7605302 | E2s Rodajasde 2mmdegrosor | 95€ |
7605305 E5s Rodajas de 5 mm de grosor 95 €

- Discos curvados para obtener rodajas rectas de 1 a 5 mm de grosor.
- Se utilizan en productos blandos como tomate, naranja, limén...

- Grosor de 2,5 a 10 mm.
- Los discos H tienen 2 conjuntos de cuchillas.

Discos V y Z para rallar y deshilar P.V.P
& . 7605602 | Z2 Ralladorde 2mmdegrosor 1 89€
ot e N 7605603 | Z3 Ralladorde 3mmdegrosor ... .| 89€
4 . 7605604 | 24 Ralladorde 4mmdegrosor ... | 89¢€
; ! Q ....... 7606410 | Z5 Ralladorde smmdegrosor 1 89€ |
'E ﬁ’ﬂ. a7 .. 7605607 | Z7 Ralladorde 7 mmdegrosor . .1 89€ .
SN 7605608 | V Ralladorde 1mmdegrosor .. ... . .| 89€
—— 7605654 | PZ4 Rallador de queso 4 mmde grosor | 98E€ .
7605657 PZ7 Rallador de queso 7 mm de grosor 98 €
- Discos para rallar queso, zanahoria... de 1 a 7 mm.
- Los discos PZ4 y PZ7 estan especialmente disefiados para rallar queso.
Discos H para cortes juliana, cerilla, paja, etc. P.V.P.
....... 7605501 | 4PZ5 Parasopa’juliana” . ]141€
....... 7605502 | H2,5 Bastoncillos de 2,5x2,5mm | 107€
....... 7605504 | H4 Bastoncillosde4x4mm [.107T€
....... 7605506 | H6 Bastoncillosde 6x6mm .| 107€
....... 7605508 | H8 Bastoncillosde8x8mm [ 107€
7605510 H10 Bastoncillos de 10 x 10 mm 107 €

- El disco 4PZ5 es especial para el corte en “juliana”.




DISCOS Y REJILLAS DE CORTADORAS SERIES CH Y CHEF

Rejillas B y D para fritas y cubos

Rejillas By D

combinables con discos E

7605706

7605820

D20x20 Rejilla para dados de 20 mm de lado

- Rejillas vélidas sélo para los modelos CH-60 y CHEF-300.
- Se utilizan combinados con discos E6, E8, E10 o E14 en funcion

del grosor que se desee obtener.
- Las rejillas B, combinadas con los E son para para corte de fritas.
- Las rejillas D, combinadas con los E son para para corte en cubos.

Discos GMC y TMC para pasteleria

Discos GMC y TMC para pasteleria P.V.P
....... 7605900 | GMC 0,75 Disco granulador de 0,75 mm | 81€ .
....... 7605905 | GMC 1 Disco granuladorde 1mm . | 81€ .
....... 7605910 | GMC 1,5 Disco granuladorde 1,5mm | 81€ .
....... 7605915 | TMC 0,75 Disco fileteador de 0,75mm | 76€ .
....... 7605920 | TMC 1 Disco fileteadorde 1mm_ | 76€ .
....... 7605925 | TMC 1,5 Disco fileteadorde 1,5mm__ | 76€ .
7605930 2TPMC Para combinar GMC y TMC 89 €
- Los discos GMC y TMC se usan combinados con el disco 2TPMC.
- Los discos GMC rallan chocolate, frutos secos...
- Los discos TMC filetean frutos secos: avellanas, almendras...
Discos expulsores del producto cortado P.V.P
P @00 e 7605955 | Disco expulsor bajo CHEF /CHEF-VE | 36€
* 9. o S 7605980 | Disco expulsor alto CHEF /CHEF-VE | 36€
S 7605985 Disco expulsor CH-60 / CH-65 36 €

- Sirven para expulsar el producto procesado.




CORTADORAS MANUALES DE HORTALIZAS !;!;‘

CORTADORAS MANUALES DE HORTALIZAS P.V.P.
........... 7607000 CF-200 completo incluyendo los 4 kits rejilla-prensa 196€ .
........... 7607003 CF-200 con kit rejilla-prensa de 7x7 mm 120€ .
........... 7607005 CF-200 con kit rejilla-prensa de 9x9 mm 120€ .
........... 7607006 CF-200 con kit rejilla-prensa de 13x13 mm jNOVEDAD! 120€
........... 7607007 Kitrejilla 7x7.mm oo 32€ .
........... 7607009 Kitrejilla9x9mm ... 32€ ..
........... 7607013 Kit rejilla 13x13mm__ .. 32€ .

7607030 Kit rejilla para cortar gajos 36 €

- Fabricadas en aleacion de aluminio y acero inoxidable.

- Se pueden fijar a la mesa o a la pared.

- Dimensiones: 181 x 352 x 450 mm.

- La forma alargada de la palanca permite obtener un éptimo rendimiento con el minimo esfuerzo.

- La prensa expulsa la patata cortada y libera completamente la rejilla.

- 4 rejillas intercambiables.

- Pueden cortar patatas fritas en tiras de 7x7, 9x9 6 13x13 mm de seccion, y diferentes tipos de frutas y hortalizas
en forma de gajos.




CORTADORAS REBANADORAS DE TOMATES CRH !;!;\

CRH-4

- Rebanadoras de accién manual.

- Fabricadas en acero inoxidable.

- Modelo CRH-4 para rodajas de 4 mm de grosor y CHR-5,5 para rodajas de 5,5 mm de grosor.
- El modelo CRH-4 dispone de 13 cuchillas y el CRH-5,5 de 10 cuchillas.

- Conjunto de cuchillas desmontable.

- Disponen de protector para las manos.

- Patas antideslizantes.

- Vélidas para otras hortalizas y frutas (consultar).

CORTADORAS REBANADORAS DE TOMATES P.V.P.
...... 7607100 | CRH-4paragrosordededmm . . .. . .. ... | 170€ | ‘ OFERTA ‘
7607200 CRH-5,5 para grosor de 5,5 mm 160 €
CARACTERISTICAS TECNICAS CRH-4 CRH-5,5
.Grosor de larodaja (mm) ... IR N 55
Nomerodecuchillas .. 13 10
.Dimensiones totales (mm) .. .. . . 430.x.200 x 210 | 430 x 200 x 210 |
Peso neto (Kg) 5,2 5,1




PELADORA DE PATATAS PF-15

PF-15

- Construida enteramente en acero inoxidable y aleacion de aluminio.

- Abrasivo en plato y forro abrasivo en el cilindro, facilmente extraibles para su sustitucion.

- Micro en tapa y puerta.

- Tapa superior transparente para supervisar el proceso de pelado.

- Dispone de cajon inferior para la recogida de las peladuras con salida para el vaciado del agua.

- Temporizador en dotacion estandar.

- Tambor desmontable respecto de la estructura para su limpieza.

- Plato abrasivo para limpiar moluscos opcional (consulten las mermas estimadas para cada tipo de molusco).

PELADORA SERIE PF P.V.P.
7625205 PF-15 - 230V / 50Hz / 1 1.275 € ‘ OFERTA ‘
7625280 Plato abrasivo moluscos 150 €
CARACTERISTICAS TECNICAS PF-15
_Capacidad del tambor (1) 15
_Produccion hora (Kg) 300
_Potencia (W) 750
_Dimensiones (mm) 640 x 420 x 1070
Peso neto (Kg) 61




PICADORAS DE CARNE

SERIE PC

- Todas las partes en contacto con el alimento estan fabricadas en acero inoxidable incluyendo el grupo
picador y la bandeja.

- Cuerpo picador facilmente desmontable del bloque motor.

- Carcasa del motor y base fabricadas en aluminio anodizado.

- Panel de mandos analdgico.

- Pulsadores de puesta en marcha y de parada.

- Interruptor general con posiciéon de marcha atras para el caso de bloqueo.

- Bandeja extraible.

- Dotacién estandar: una cuchilla y placas perforadas de @ 5y 8 mm.

PICADORAS DE CARNE SERIE PC P.V.P.
7615201 PC-12 - 230V / 50Hz / 1 643 €
7615211 PC-22 - 230V / 50Hz / 1 791 €
CARACTERISTICAS PC-12 PC-22
_Produccion hora (kg) 120 220
_Potencia (W) 850 1.100
_Dimensiones (mm) 220 x 450 x 380 220 x 450 x 380
Peso neto (kg) 22,5 24




PICADORAS DE CARNE

SERIE HL

HL-G22 SS

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable.

- Cuerpo picador facilmente desmontable del bloque motor.

- Panel de mandos digital.

- Protector contra de sobreintensidades.

- Bandeja extraible.

- Posiciéon de marcha atras para el caso de bloqueo.

- Dotacién estandar: una cuchilla y placas perforadas de @ 6 y 8 mm.
- Placa de 4 mm opcional.

- Incluyen un embutidor en dotacién estandar.

PICADORAS DE CARNE SERIE HL P.V.P.

...... 7615200 { .HL:G12.SS -230V./50Hz /1 928
7615210 HL-G22 SS - 230V /50Hz /1 1.030 €

CARACTERISTICAS HL-G12 S§S HL-G22 SS
_Produccionhora(kg) | 100 200
_Potencia(wN) 550 1.125
_Dimensiones (mm) 250 x 400 x 420 310 x 520 x 530

Peso neto (kg) 30 45




PICADORAS-TRITURADORAS CUTTER

- Maquinas ideadas para cortar, triturar,
mezclar y amasar con rapidez hierbas,
verduras, hortalizas, masas diversas, carnes
crudas o cocinadas, pescado, frutas, frutos
Secos, pures...

- Estructura, caldero y cuchillas fabricados en
acero inoxidable.

- Soporte de cuchillas metalico para asegurar
una larga duracion.

- Tapa transparente con orificio para anadir
producto durante el funcionamiento.

- Disponen de dos microrruptores para
asegurar el funcionamiento seguro, de
acuerdo a la normativa de seguridad vigente.

- Variador continuo de velocidad. Permite
cambiar la velocidad de corte en funcion del
trabajo a realizar.

- Caldero, tapa y cuchillas extraibles para
facilitar su limpieza.

- Disponen de una barra de seguridad para
fijar la tapa.

- Posibilidad de acoplar diferentes cuchillas en
funcién del trabajo requerido: cuchillas
dentadas, lisas o perforadas.

- Dotacion estandar con cuchillas dentadas.

- Dotacion opcional: cuchillas lisas y cuchillas
perforadas.

Detalle conjunto cuchillas

PCUT-9 dentadas en dotacion estandar

PICADORAS-TRITURADORAS CUTTER P.V.P.

..7605170 | PCUT-6-230V/50Hz/1 . . .| . 540€ OFERTA
7605175 PCUT-9 - 230V / 50Hz / 1 635 €

CARACTERISTICAS PCUT-6 PCUT-9
.Capacidad caldero (Iitros) o8 9 e
POtNCIA (W) e 1800 1800
.Dimensiones exteriores (Mm)_.......ooofi..310x510380 L 220x510x440 ..
.Dimensiones caldero (mm) e @250 x150h i 9250 x200 0

Peso neto (kg) 18,4 19,6




FORMADORAS DE HAMBURGUESAS

FH-100

- Maquinas para formar hamburguesas redondas.

- 3 modelos diferentes en funcion del diametro de hamburguesa
deseado: 100, 130 y 150mm.

- Cuerpo fabricado en aluminio pulido y anodizado.

- Contenedor para celofan incorporado.

- Bandejas para la hamburguesa y el celofan en acero inoxidable.

- Patas de goma antideslizantes.

- Incluye una bolsa con discos de celofan.

NOVEDAD: paquetes de 500 discos de celofan recubiertos de Paquete de 500 discos de
silicona alimentaria por ambos lados. celofan para FH-150
FORMADORAS DE HAMBURGUESAS P.V.P.

7615300 FH-100-g100mMm 162 € OFERTA

7615310 FH-130-2130mm 185 €

7615315 FH-150 - & 150 mm 203 €
CELOFAN PARA HAMBURGUESAS P.V.P.

7615400 @ 100 mm - 500 unidades 14,40 € NOVEDAD'

7615410 @130 mm - 500 unidades 17,20 € CELOFAN CON SILICONA
7615415 | @ 150 mm - 500 unidades 19,20 € EN AMBAS CARAS
CARACTERISTICAS FH-100 FH-130 FH-150

2 hamburguesa (mm) @ 100 @ 130 @ 150

_Cantidad maxima de carne (gr) 100 165 220

_Dimensiones (mm) 280 x 200 x 280 280 x 200 x 280 280 x 200 x 280
Peso neto (Kg) 5,24 5,62 5,75




VITRINAS FRIiAS PARA INGREDIENTES

Vitrina VIPP 4GN1/3 - Dotada con 4 cubetas gastronorm de 1/3 x 150 mm de fondo

VITRINAS CON CUBETAS GN 1/4 x 150 mm P.V.P.
7646010 VIPP 5GN1/4 x 150 mm - 230 V / 50 Hz 740 €
7646050 VIPP 8GN1/4 x 150 mm - 230 V / 50 Hz 980 €

VITRINAS CON CUBETAS GN 1/3 x 150 mm P.V.P.
7646020 VIPP 4GN1/3 x 150 mm - 230 V / 50 Hz 780 €
7646000 VIPP 6GN1/3 x 150 mm - 230 V / 50 Hz 916 €
7646060 VIPP 8GN1/3 x 150 mm - 230 V / 50 Hz 1.030 €

- Vitrinas fabricadas enteramente en acero inoxidable AISI 304, incluyendo las cubetas Gastronorm.
- Tapa de cristal.

- Regulacién de temperatura entre 0 y 10°C.
- Provistas de pantalla de control de la temperatura.
Las cubetas Gastronorm en acero inoxidable 18/10 (AISI 304) estan incluidas en el precio.

CARACTERISTICAS VIPP 5GN1/4 | VIPP 4GN1/3 | VIPP 6GN1/3 | VIPP 8GN1/4 | VIPP 8GN1/3
Alimentacion eléctrica 230V /50 Hz /1

Potencia del compresor 140 w

Rango de temperaturas 0a10°C

Cubetas GN - Fondo 150 mm 5 x GN1/4 4 x GN1/3 6 x GN1/3 8 x GN1/4 8 x GN1/3
Dimensiones (cm) 120 x 34 x43 | 120x40x43 [ 150 x40 x43 | 180 x 34 x43 | 180x40x43
Peso neto (Kg) 37 41 45 49 53
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HORNOS DE PIZZA ELECTRICOS

PIZZAS @200 mm a 9400 mm

P-1/ @400

- Se pueden cocinar desde 4 pizzas de @200 mm hasta 1 pizza de @400 mm.
- Fabricado en ltalia.

- Horno de una camara.

- Frontal y puerta en acero inoxidable.

- Alimentaciéon monofasica.

- Piedra refractaria de gran grosor.

- Provisto de respiraderos laterales.

- Grosor del aislamiento de 90 mm que proporciona un gran ahorro energético.

- Temperatura de coccion: de 50 a 500°C.

- Los termostatos controlan independientemente las resistencias superior e inferior de la camara.
- Indicador luminoso de encendido en cada resistencia.

HORNO P-1/ 3400 P.V.P.
7645000 | P-1/@400 - 230V / 50Hz / 1 730 €

CARACTERISTICAS P-1/ @400
Temperatura (*C) | e o 90-900°C ]
e L N S, L
N°depizzasy @ (mm) .. .desde 1 x @400 hasta 4 x @200 |
JPotencia (W) . 2200 ]
.Dimensiones camara (mm) o 405x405x 110 ...
.Dimensiones exteriores (MM) ..o, 905 x460x290 ..

Peso neto (Kg) 27




HORNOS DE PIZZA ELECTRICOS

PIZZAS @250 mm a @500 mm

P-8 / @250

- Se pueden cocinar desde 8 pizzas de @250 mm hasta 2 pizzas de @500 mm.
- Fabricado en ltalia.

- Horno de dos camaras.

- Puerta y frontal en acero inoxidable.

- Piedra refractaria de gran grosor.

- Provisto de respiradero laterales.

- Grosor del aislamiento de 90 mm que proporciona un gran ahorro energético.
- Temperatura de coccion: de 50 a 500°C.

- Los 3 termostatos controlan independientemente las 3 resistencias.

- Indicador luminoso de encendido en cada resistencia.

- Soporte: opcional.

HORNO P-8 / @250 P.V.P.

7645005 P-8 / @250 - 400V / 50Hz / 3 1.470 €

7645101 Soporte para P-8 / @250 310 €
CARACTERISTICAS P-8 / ©250
Temperatura (°C) 50 - 500°C
N° de camaras 2
N° de pizzas y @ (mm) desde 8 x 250 hasta 2 x @500
Potencia (W) 6.000
Dimensiones camara (mm) 500 x 510 x 110
Dimensiones exteriores (mm) 780 x 600 x 530
Peso neto (Kg) 73




HORNOS DE PIZZA ELECTRICOS

PIZZAS @330 mm

HP-6+6 / @330

- Para cocinar pizzas de @330 mm. El modelo HP-2 es para 2 pizzas, el HP-6 para 6 y el HP-6+6 para 12 pizzas.
- Modelos HP-2 y HP-6 de una camara y el modelo HP-6+6 de dos camaras.
- Construidos en acero inoxidable.

- Piedra refractaria de gran grosor.

- Provistos de respiraderos para el vapor de coccion.

- Grosor del aislamiento de 90 mm que proporciona un gran ahorro energético.
- Temperatura de coccion: de 50 a 450°C.

- Puerta con vidrio para poder visualizar el interior de la camara.

- Los termostatos controlan independientemente cada una de las resistencias.

- Indicador luminoso de encendido en cada resistencia.

- lluminacion en cada camara para vigilar la coccion.

- Los modelos HP-6 y HP-6+6 disponen de termémetro, y el HP-2 dispone de temporizador.
- Soporte: opcional para HP-6 y HP-6+6.

‘ OFERTA ‘

HORNOS HP / @330 P.V.P. SOPORTES PARA HORNOS SERIE HP P.V.P.
7645200 HP-2 / @330 - 230V / 50Hz / 1 800 € 7645312 | Soporte para HP-6 / @330 299 €
7645220 HP-6 / @330 - 400V / 50Hz / 3 1.250 € 7645313 | Soporte para HP-6+6 / @330 [ 299 €
7645225 HP-6+6 / @330 - 400V /50Hz /3 | 1.999 €

CARACTERISTICAS HP-2/ @330 HP-6 / @330 HP-6+6 / @330

Temperatura (°C) 50 - 350°C 50 - 450°C 50 - 450°C

N° de camaras 1 1 2

N° de pizzas y @ (mm) 2x @330 6 x & 330 12 x @ 330

Potencia (W) 2.300 6.900 6.900 + 6.900

Dimensiones camara (mm) 660 x 350 x 130 660 x 1020 x 130 660 x 1020 x 130

Dimensiones exteriores (mm) 980 x 490 x 420 980 x 1110 x 420 980 x 1110 x 750

Peso neto (Kg) 61 119 217




HORNOS DE PIZZA ELECTRICOS

PI1ZZAS @350 mm

iNOVEDAD!

BASIC-4 /| @350 BASIC-4+4 | @350

- Fabricados en ltalia.

- Para cocinar pizzas de 9350 mm. El modelo BASIC-4 es para 4 pizzas y el BASIC-4+4 para 8 pizzas.
- Modelo BASIC-4 de una camara y el modelo BASIC-4+4 de dos camaras.

- Construidos en acero inoxidable con bastidor en chapa barnizada.

- Piedra refractaria de gran grosor.

- Provistos de respiraderos para el vapor de coccion.

- Temperatura de coccién: de 50 a 500°C.

- Dotados de iluminacion en el interior de la camara.

- Indicador luminoso de encendido en cada resistencia.

- Puerta con vidrio para poder visualizar el interior de la camara.

- Los termostatos controlan independientemente las resistencias superior e inferior en cada camara.
- Equipados con termometro en cada camara.

- Soporte: opcional.

HORNO DE UNA CAMARA P.V.P. SOPORTES PARA SERIE BASIC P.V.P.
7645310 | BASIC-4 /@350 - 400V /50Hz/3 | 1.040 € ..1645304 | Soporte BASIC-4 /@350 240 €
7645307 Soporte BASIC-4+4 | 3350 240 €

HORNO DE DOBLE CAMARA P.V.P.

7645315 | BASIC-4+4 | &350 - 400V / 50Hz / 3 | 1.454 €

CARACTERISTICAS BASIC-4 /| @350 BASIC-4+4 | @350
LTeMPEratura (5C) e 50-500°C oode.50-800°C
e L S S, LI NS
Nodepizzasy @ (MM) e 4x@350mm L 8x92350mm ..
POMENCIA (W) e 4800 i 4.800+4.800 .
.Dimensiones camara (mm) e 700x700x140 | 700x700x 140 . .
.Dimensiones exteriores (Mm) ! 925x835x335 . 1....925x835x545

Peso neto (Kg) 50 91




HORNOS DE PIZZA ELECTRICOS

PIZZAS @360 mm

P-4/ @360

- Fabricados en ltalia.

L S

R

P-4+4 | @360

- Para cocinar pizzas de 9360 mm. Modelo P-4 es para 4 pizzas, el P-6 para 6 pizzas, el P-4+4 para 8 pizzas y el

P-6+6 para 12 pizzas.

- Modelos P-4 y P-6 de una camara y los modelos P-4+4 y P-6+6 de dos camaras.
- Construidos en acero inoxidable con bastidor en chapa barnizada.

- Piedra refractaria de gran grosor.

- Provistos de respiraderos para el vapor de coccion.

- Temperatura de coccién: de 50 a 500°C.

- Dotados de iluminacién en el interior de la camara.

- Indicador luminoso de encendido en cada resistencia.
- Puerta con vidrio para poder visualizar el interior de la camara.
- Los termostatos controlan independientemente las resistencias superior e inferior en cada camara.
- Equipados con termémetro en cada camara.

- Soporte: opcional.

HORNOS DE UNA CAMARA Y SOPORTES | P.V.P. HORNOS DOBLE CAMARA Y SOPORTES | P.V.P.
7645010 | P-4 /@360 -400V /50Hz /3 1.530 € 7645015 | P-4+4 /@360 -400V /50Hz/3 | 2.450 €
7645020 | P-6/@360 -400V /50Hz /3 1.880 € 7645025 | P-6+6/@360-400V/50Hz/3 | 3.100 €
7645106 | Soporte para P-4 / @360 350 € 7645107 | Soporte para P-4+4 | @360 350 €

7645112 | Soporte para P-6 / @360 400 € 7645113 | Soporte para P-6+6 / @360 400 €

CARACTERISTICAS P-4/ @360 P-4+4 | @360 P-6 / @360 P-6+6 / @360
_Temperatura (°C) 50 - 500°C 50 - 500°C 50 - 500°C 50 - 500°C
_N°de camaras 1 2 1 2
_N° de pizzas y @ (mm) 4 x @ 360 mm 8 x @ 360 mm 6 x @ 360 mm 12x @360 mm
_Potencia (W) 6.000 6.000 +6.000 9.000 9.000 +9.000
_Dimensiones camara (mm) 720 x 720 x 140 720x720x140 | 720 x 1080 x 140 | 720 x 1080 x 140
_Dimensiones exteriores (mm) 1010 x 850 x 420 | 1010x850 x 750 | 1010 x 1210 x420 [ 1010 x 1210 x 750

Peso neto (Kg) 95 165 137 232




FREIDORAS ELECTRICAS

FRY-8

- Construidas enteramente en acero inoxidable.
- Las cubas son extraibles. En los modelos FRY-8 y FRY-8+8 disponen de asas para facilitar su extraccion.

- El cabezal es girable y extraible, para facilitar su limpieza.

FRY-4+4

- El microrruptor de seguridad impide el calentamiento de la resistencia cuando el cabezal estéd girado o mal colocado.

- Todos los modelos funcionan accionando el termostato de trabajo (graduable hasta los 190°C) y estan dotados de
termostato de seguridad (210°C), cuyo rearme se realiza manualmente desde el exterior.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento del aceite.

- Tienen marcado el nivel minimo y maximo de aceite necesario para trabajar.

- El asa es extraible, facilitando la limpieza de la cesta.

- Equipadas con patas de goma antideslizantes.

- Se suministran con tapa inoxidable que evita que el aceite se ensucie cuando la maquina esta apagada.

FREIDORAS DE CUBA SIMPLE P.V.P FREIDORAS DE CUBA DOBLE P.V.P
..1631000 | FRY-4-230V/50Hz /1 I. 140€ | 7631005 | FRY-4+4 - 230V /50Hz /1 299€
7631010 FRY-8 - 230V / 50Hz / 1 162 € 7631015 FRY-8+8 - 230V / 50Hz / 1 306 €

CARACTERISTICAS FRY-4 FRY-4+4 FRY-8 FRY 8+8
.Volumen aceite (litros) BT 30730 i LT . 646 .
N°decestasycubas | LI L3N N L D 2 e
_Medidas cestas (mm) 130x220x 100 | 130x220x 100 | 200 x 220 x 100 200 x220 x 100
Potencia (W) .. 2.000 ... 2.000+2.000 1 ... 3:000 3:.000 +3.000
_Dimensiones (mm) 190 x 440 x 275 | . 380 x440x275 | . 290 x 440 x 290 590 x 440 x 290

Peso neto (Kg) 4,5 7 6 10




FREIDORAS ELECTRICAS

FRY-13

- Freidoras con grifo.

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

FRY-9+9

- Cuba soldada, con bordes redondeados para facilitar la limpieza y fondo inclinado hacia el grifo para extraer el

aceite usado con facilidad.

- El cabezal es girable y extraible, para facilitar su limpieza.

- El microrruptor de seguridad impide el calentamiento de la resistencia cuando el cabezal esta girado o mal colocado.
- Todos los modelos funcionan accionando el termostato de trabajo (graduable hasta los 190°C) y estan dotados de

termostato de seguridad (210°C), cuyo rearme se realiza manualmente desde el exterior.
- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento del aceite.
- Provistas de relé para la activacion de la resistencia.
- Tienen marcado el nivel minimo y maximo de aceite necesario para trabajar.
- El asa es extraible, facilitando la limpieza de la cesta.
- Equipadas con patas de goma antideslizantes.

- Se suministran con tapa inoxidable que evita que el aceite se ensucie cuando la maquina esta apagada.

FREIDORAS DE CUBA SIMPLE P.V.P. FREIDORAS DE CUBA DOBLE P.V.P.
7631090 FRY-9 - 230V / 50Hz / 1 216 € 7631095 FRY-9+9 - 230V / 50Hz / 1 410 €
7631120 FRY-13 - 230V / 50Hz / 1 242 € 7631125 FRY-13+13 - 230V / 50Hz / 1 445 €

CARACTERISTICAS FRY-9 FRY-9+9 FRY-13 FRY 13+13

_Volumen aceite (litros) 6 6+6 8,5 85+85
_N° de cestas y cubas 1 2 1 2
_Medidas cestas (mm) 200 x 220 x 100 | 200x 220 x 100 | 210x220x 120 | 210 x 220 x 120
_Potencia (W) 4.000 4.000 x 4.000 5.000 5.000 + 5.000
_Dimensiones (mm) 280 x460 x 330 | 570x460x330 [ 310x480x350 | 630 x 480 x 350

Peso neto (Kg) 7,5 11 8 12




FREIDORAS ELECTRICAS

FRY-18

- Gran superficie de cesta para facilitar la fritura en productos de pasteleria.

- Freidora con grifo.

- Construida enteramente en acero inoxidable.

- Cuba soldada, con bordes redondeados para facilitar la limpieza.

- Funciona accionando el termostato de trabajo (graduable hasta los 190°C) y esta dotada de termostato de seguridad
(210°C), cuyo rearme se realiza manualmente desde el exterior.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento del aceite.

- Provista de relé para la activacién de la resistencia.

- Cesta con doble asa.

- Placa perforada y extraible sobre la resistencia para facilitar la limpieza.

- Equipada con patas de goma antideslizantes.

- Se suministra con tapa inoxidable que evita que el aceite se ensucie cuando la maquina esta apagada.

SERIE PARA PASTELERIA P.V.P.
7631150 | FRY-18 - 230V / 50Hz / 1 361 €

CARACTERISTICAS FRY-18

Volumen aceite (litros) | 12

NUMETO € CESIAS ... 1

Medidas cestas (mm) 377 x 290 x 90

POLENCIA (W)......oomtmtn 4.000

Dimensiones (mm 480 x 450 x 240

Peso neto (Kg) 14




FREIDORAS ELECTRICAS

SERIE DE PIE FRY-26

- Freidora con grifo.

- Construida enteramente en acero inoxidable.

- Cuba soldada, con bordes redondeados para facilitar la limpieza y fondo inclinado hacia el grifo para extraer el
aceite usado con facilidad.

- El cabezal es girable y extraible, para facilitar su limpieza.

- Interruptor general de encendido y apagado.

- El microrruptor de seguridad impide el calentamiento de la resistencia cuando el cabezal esta girado o mal colocado.

- Termostato de trabajo (graduable hasta los 190°C) y termostato de seguridad (210°C), con rearme manual.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento del aceite.

- Provista de contactor.

- Provista de temporizador con alarma sonora al acabar el tiempo programado.

- Cuenta con 2 cestas.

- Rejilla extraible sobre la resistencia para facilitar la limpieza.

- Equipada con patas regulables en altura.

- Se suministra con tapa inoxidable que evita que el aceite se ensucie cuando la maquina esta apagada.

SERIE DE PIE FRY-26 P.V.P.
7631210 | FRY-26 - 400V / 50Hz / 3 1.120 €

CARACTERISTICAS FRY-26
Volumen aceite (litros) e 26 o
Numerodecestas . . ., 2 e
Medidas cestas (mm) ... 335 x165x 195 ...
POteNCia (W) ..o 10.000 ...

Dimensiones (mm) o 420 x 830 x 1080 .
Peso neto (Kg) 38




FREIDORAS ELECTRICAS

FRY-28

- Dispone de temporizador con alarma incluida. Las cestas se elevan y bajan de forma motorizada. Puede
trabajar también en modo manual.

- Construida enteramente en acero inoxidable.

- Cuba soldada, con bordes redondeados para facilitar la limpieza y fondo inclinado hacia el grifo para extraer el
aceite usado con facilidad.

- Interruptor general de encendido y apagado.

- El microrruptor de seguridad impide el calentamiento de la resistencia cuando el cabezal esta girado o mal colocado.

- Termostato de trabajo (graduable hasta los 190°C) y termostato de seguridad (210°C), con rearme manual.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento del aceite.

- Provista de contactor.

- Provista de temporizador con alarma sonora al acabar el tiempo programado.

- Freidora con grifo.

- Cuenta con 2 cestas.

- Rejilla extraible sobre la resistencia para facilitar la limpieza.

- Equipada con patas regulables en altura.

- Se suministra con tapa inoxidable que evita que el aceite se ensucie cuando la maquina esta apagada.

SERIE DE PIE MOTORIZADA FRY-28 P.V.P.
7631200 | FRY-28 - 400V / 50Hz / 3 1.820 €
CARACTERISTICAS FRY-28
Volumen aceite (litros) | 28
Numerodecestas . . . . ..o 2
Medidas cestas (mm) 1335 x165x 155
POteNCia (W) oo e 18.000
Dimensiones (mm 1....400x 830 x 1100
Peso neto (Kg) 68




PLANCHAS ELECTRICAS DE ACERO RECTIFICADO IRI@AR

PLACA LISA

['-'?Isl“n

PLE-L-550 PLE-L-730

- Placa lisa de acero rectificado de 10mm de grosor.

- Disefadas para un uso moderado.

- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Depésito recoge-grasas delantero de gran capacidad, extraible y facil de limpiar.

- Termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C.

- El modelo PLE-L-550 tiene un termostato graduable y el modelo PLE-L-730 tiene 2 termostatos para controlar de
forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- Provistas de 1 termostato de seguridad (modelo PLE-L-550) o de 2 termostatos (modelo PLE-L-730), que detienen el
calentamiento si la temperatura excede de los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la
maquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen patas de goma antideslizantes.

PLANCHA LISA PLE-L-550 P.V.P. ‘ OFERTA ‘

7640308 | PLE-L-550 - 230V / 50Hz / 1 178 €

PLANCHA LISA PLE-L-730 P.V.P. ‘ OFERTA ‘

7640310 | PLE-L-730 - 230V / 50Hz / 1 263 €

CARACTERISTICAS PLE-L-550 PLE-L-730
Tipodeplaca o o Lisa o Lisa o
_Grosorde placa (mm) e 10 19,
.Medidas de placa (mm) i 550 X350 730x400
.Superficiede laplaca i rectificada .. rectificada ...
JPotencia (W) e 3.000 4400
JDimensiones (mm) o 950x450x240 730x490x240 .
Peso neto (Kg) 20 35




PLANCHAS ELECTRICAS DE ACERO RECTIFICADO

PLACA MIXTA Y RANURADA

PLE-R-550

PLE-M-730

- El modelo PLE-R-550 tiene una placa ranurada de acero rectificado de 8mm de grosor.

- El modelo PLE-M-730 tiene una placa mixta (1/3 ranurada y 2/3 lisa) de acero rectificado de 8mm de grosor.

- Disefadas para un uso moderado.

- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Depésito recoge-grasas delantero de gran capacidad, extraible y facil de limpiar.

- Termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C.

- El modelo PLE-R-550 tiene un termostato graduable y el modelo PLE-M-730 tiene 2 termostatos para controlar

de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- Provistas de 1 termostato de seguridad (modelo PLE-R-500) o de 2 termostatos (modelo PLE-M-730), que detienen

el calentamiento si la temperatura excede de los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la

maquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen patas de goma antideslizantes.

PLANCHA RANURADA PLE-R-550 P.V.P. PLANCHA MIXTA PLE-M-730 P.V.P.
7640320 PLE-R-550 - 230V / 50Hz / 1 288 € 7640315 PLE-M-730 - 230V / 50Hz / 1 340 €
CARACTERISTICAS PLE-R-550 PLE-M-730
JTpodeplaca e Ranurada .. Mixta o
.Grosordeplaca(mm) | 8 e 8 e
.Medidas de placa (mm) i 550 X350 730x400
.Superficiedelaplaca e rectificada ... rectificada ...
JPotencia (W) e e 3.000 4400
.Dimensiones (mm) e 550x450x240 . 730x490x240 .
Peso neto (Kg) 20 32




PLANCHAS ELECTRICAS DE ACERO CON BANO DE CROMODURO IRi@AR

PLACA LISA- SERIE PLE-L-CD

PLE-L-550CD PLE-L-730CD

- Placa lisa de acero de 10mm de grosor y con baino de cromoduro.

- Disefadas para un uso moderado.

- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Depdsito recoge-grasas delantero de gran capacidad, extraible y facil de limpiar.

- Termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C.

- El modelo PLE-L-550CD tiene un termostato graduable y el modelo PLE-L-730CD tiene 2 termostatos para controlar
de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- Provistas de 1 termostato de seguridad (modelo PLE-L-550CD) o de 2 termostatos (modelo PLE-L-730CD), que
detienen el calentamiento si la temperatura excede de los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la
maquina esta enchufada a la red y si las resistencias estéan apagadas o encendidas.

- Tienen patas de goma antideslizantes.

PLANCHA LISA PLE-L-550CD P.V.P. PLANCHA LISA PLE-L-730CD P.V.P.
7640309 PLE-L-550CD - 230V /50Hz /1 | 280 € 7640311 PLE-L-730CD - 230V /50Hz /1 | 443 €
CARACTERISTICAS PLE-L-550CD PLE-L-730CD
JTpodeplaca e Lisa o LiSa o
.Grosordeplaca(mm) | 10 e 10, e,
.Medidas de placa (mm) i 550 X350 730x400
.Superficiedelaplaca e cromoduro .. cromoduro ..
JPotencia (W) e e 3.000 4400
.Dimensiones (mm) e 550x450x240 . 730x490x240 .
Peso neto (Kg) 20 35




PLANCHAS ELECTRICAS DE ACERO CON BANO DE CROMODURO

PLACA LISA- SERIE PLE-CD

PLE-600CD

- Placa lisa de acero de 12mm de grosor y con bafio de cromoduro.

- Resistencia especialmente disefiada para asegurar un calentamiento uniforme de la placa.

- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable de gran grosor.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Deposito recoge-grasas delantero extraible y facil de limpiar.

- Termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C.

- El modelo PLE-400CD tiene un termostato graduable y los modelos PLE-600CD y PLE-800CD tienen 2 termostatos
para controlar de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.
- Provistas de 1 termostato de seguridad (modelo PLE-400CD) o de 2 termostatos (modelos PLE-600CD y

PLE-800CD), que detienen el calentamiento si la temperatura excede de los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la

magquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen 4 patas metalicas antideslizantes y regulables en altura.

PLANCHAS ELECTRICAS BANO CROMODURO P.V.P.
7640358 | PLE-400CD -230V/50Hz/1 335€
7640360 | PLE-600CD -230V/50Hz/1 628 €
7640370 PLE-800CD - 230V / 50Hz / 1 731 €
CARACTERISTICAS PLE-400CD PLE-600CD PLE-800CD
_Tipo de placa Lisa Lisa Lisa
_Grosor de placa (mm) 12 12 12
_Medidas de placa (mm) 356 x 385 600 x 400 750 x 400
_Superficie de la placa cromoduro cromoduro cromoduro
_Potencia (W) 2.000 5.000 6.000
_Dimensiones (mm) 365 x 460 x 230 600 x 525 x 315 750 x 525 x 315
Peso neto (Kg) 18 33 38




PLANCHAS DE GAS

PLACA LISA

PLGAS-650

- Placa lisa rectificada de acero de 12mm de grosor.

- Carroceria de acero inoxidable con peto anti-salpicaduras.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Depésito recoge-grasas delantero extraible y facil de limpiar.
- Estan dotadas con quemadores de gas de gran eficiencia y valvulas de gas de alta calidad que proporcionan una

gran potencia y seguridad.

- La valvula de gas dispone de un control de llama alta/baja y dispositivo de seguridad antifallo de llama.
- Sistema de encendido piezoeléctrico, comodo y duradero.
- Se suministran para gas butano/propano (G30) y se proporcionan los inyectores para Gas natural (G20).
- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable de gran grosor.
- Para controlar de forma independiente la temperatura en cada seccion de la plancha, los modelos PLGAS-650 y

PLGAS-800 tienen 2 quemadores, 2 valvulas y 2 piezoeléctricos independientes, y el modelo PLGAS-950 tiene 3

quemadores, 3 valvulas y 3 piezoeléctricos independientes.

- Provistas con 4 patas metalicas antideslizantes y regulables en altura.

PLANCHAS GAS PLACA ACERO LAMINADO P.V.P
7640380 | PLGAS-650-Gas ) 524€
7640390 | PLGAS-800-Gas . ] 662€
7640400 PLGAS-950 - Gas 772 €
CARACTERISTICAS PLGAS-650 PLGAS-800 PLGAS-950
JTipodeplaca e Lisa o Lisa LLisa
.Grosordeplaca(mm) . .. 12 i 12 o 12 .
.Medidas de placa (mm) . 600x400 ol 750 x 400 900x400 .
.Superficiedelaplaca .. rectificada oo TeCtificada rectificada
JPotencia (W) e 6.000 8,000 .9.000
.Dimensiones (mm) 650x610x340 | . 800 x 610 x 340 950x610x340
Peso neto (Kg) 33 44 52




PLANCHAS DE GAS

PLACA LISA CON BANO DE CROMODURO

PLGAS-650CD

- Placa lisa de acero de 16mm de grosor y con baino de cromoduro.

- Carroceria de acero inoxidable con peto anti-salpicaduras.

- Peto anti-salpicaduras lateral y trasero de gran grosor.

- Depésito recoge-grasas delantero extraible y facil de limpiar.
- Estan dotadas con quemadores de gas de gran eficiencia y valvulas de gas de alta calidad que proporcionan una

gran potencia y seguridad.

- La valvula de gas dispone de un control de llama alta/baja y dispositivo de seguridad antifallo de llama.
- Sistema de encendido piezoeléctrico, comodo y duradero.
- Se suministran para gas butano/propano (G30) y se proporcionan los inyectores para Gas natural (G20).
- Estructura, cajon recoge-grasas y peto fabricados en acero inoxidable de gran grosor.
- Para controlar de forma independiente la temperatura en cada seccion de la plancha, los modelos PLGAS-650CD y
PLGAS-800CD tienen 2 quemadores, 2 valvulas y 2 piezoeléctricos independientes, y el modelo PLGAS-950CD

tiene 3 quemadores, 3 valvulas y 3 piezoeléctricos independientes.
- Provistas con 4 patas metalicas antideslizantes y regulables en altura.

PLANCHAS GAS BANO DE CROMODURO P.V.P.
7640385 | PLOAS:650CD -Gas ] 800 €
7640395 | | PLGAS:800CD -Gas . 963 €
7640405 PLGAS-950CD - Gas 1.040 €
CARACTERISTICAS PLGAS-650CD PLGAS-800CD PLGAS-950CD
_Tipo de placa Lisa Lisa Lisa
_Grosor de placa (mm) 16 16 16
_Medidas de placa (mm) 600 x 400 750 x 400 900 x 400
_Superficie de la placa cromoduro cromoduro cromoduro
_Potencia (W) 6.000 6.000 9.000
_Dimensiones (mm) 650 x 610 x 340 800 x 610 x 340 950 x 610 x 340
Peso neto (Kg) 46 48 70




PLANCHAS GRILL ELECTRICAS CON TAPA

PLACAS RANURADAS

.
GR-340 RR GR-340 x 2RR

- Placas ranuradas.

- Carroceria de acero inoxidable.

- Placas superior e inferior de hierro fundido y cubiertas con capa antiadherente.

- Los modelos GR-220 RR y GR-340 RR tienen un termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C y los
demas tienen 2 termostatos para controlar de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- El modelo GR-475 RR tiene 2 placas superiores independientes y 1 inferior, y la GR-340 x 2 RR tiene 2 placas
superiores y 2 placas inferiores independientes.

- Disponen de bandeja recoge grasas extraible de acero inoxidable y facil de limpiar.

- Asa metalica recubierta de plastico termoaislante para un uso seguro.

- Provistos de termostato de seguridad para proteccién en caso de alcanzar una temperatura superior a los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la
magquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen patas antideslizantes de goma.

PLANCHAS GRILL CON PLACAS RANURADAS P.V.P.
..... 7640341 | GR-220 RRranurada - 230V /80Hz /1 | 220€
..... 7640346 | GR-340 RRranurada - 230V /80Hz/1 | 280€
..... 7640351 | GR-475RRranurada-230V/50Hz/1 | 440€
7640356 GR-340 x 2 RR ranurada - 230V / 50Hz / 1 540 €
CARACTERISTICAS GR-220 RR GR-340 RR GR-475 RR GR-340 x 2 RR
...Doble / Doble
. AT
...... 2.200 +2.200
...340x220x2
L340 x230x2
..820x 370 x 220
Peso neto (Kg) 14 19 28 39




PLANCHAS GRILL ELECTRICAS CON TAPA

PLACAS LISAS

- Placas lisas.
- Carroceria de acero inoxidable.

GR-220 LL

- Placas superior e inferior de hierro fundido y cubiertas con capa antiadherente.

- Los modelos GR-220 LL y GR-340 LL tienen un termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C

y los demas tienen 2 para controlar de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- El modelo GR-475 LL tiene 2 placas independientes y 1 inferior, y la GR-340 x 2LL tiene tiene 2 placas superiores

y 2 placas inferiores independientes.

- Disponen de bandeja recoge grasas extraible de acero inoxidable y facil de limpiar.

- Asa metalica recubierta de plastico termoaislante para un uso seguro.

- Provistos de termostato de seguridad para proteccién en caso de alcanzar una temperatura superior a los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la
magquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen patas antideslizantes de goma.

PLANCHAS GRILL CON PLACAS LISAS P.V.P
..... 7640342 | GR-220 LL lisa-230V/950Hz/1 . |..270€
..... 7640347 | GR-340LLlisa-230V/950Hz/1  .|..390€
..... 7640352 | GR-475LLlisa-230V/950Hz/1 .|..480€
7640357 GR-340 x 2 LL lisa - 230V / 50Hz / 1 680 €
CARACTERISTICAS GR-220 LL GR-340 LL GR-475 LL GR-340 x 2 LL
Simple / Simple | Simple / Simple | | Doble / Simple Doble / Doble
............... 2 2 D . S
........... 1.800 . 2200 .].....3:800 L4400
...... 214 x214 340x220  f . 214x214x2 340x220x2
...... 218 x230 340x230  |....475x230 340x230x2
290x310x210 | 410x370x210 | 570x285x210 | 820x 370 x220
Peso neto (Kg) 14 19 28 39




PLANCHAS GRILL ELECTRICAS CON TAPA

PLACAS MIXTAS

GR-475 M

- Placas superiores ranuradas e inferiores lisas.

- Carroceria de acero inoxidable.

- Placas superior e inferior de hierro fundido y cubiertas con capa antiadherente.

- Los modelos GR-220 M y GR-340M tienen un termostato para graduar la temperatura hasta los 300°C y el
GR-475 M tiene 2 termostatos para controlar de forma independiente la temperatura en cada mitad de la plancha.

- El modelo GR-475 M tiene 2 placas superiores independientes y 1 inferior.

- Disponen de bandeja recoge grasas extraible de acero inoxidable y facil de limpiar.

- Asa metalica recubierta de plastico termoaislante para un uso seguro.

- Provistos de termostato de seguridad para proteccién en caso de alcanzar una temperatura superior a los 300°C.

- Equipadas con pilotos luminosos de encendido y de calentamiento. El usuario controla en cada momento si la
magquina esta enchufada a la red y si las resistencias estan apagadas o encendidas.

- Tienen patas antideslizantes de goma.

PLANCHAS GRILL CON PLACAS MIXTAS P.V.P.
..... 7640340 | GR-220 M mixta - 230V /80Hz /1 . ..]..270€ .
..... 7640345 | GR-340 M mixta - 230V /80Hz /1 . ...]..350€ .
7640350 GR-475 M mixta - 230V / 50Hz / 1 480 €
CARACTERISTICAS GR-220 M GR-340 M GR-475 M
Simple / Simple | ... Simple/Simple | .| Doble / Simple .
............ 2 T .S U A
............ 1800 2200 3800
214214 340x220 ). 214x214x2 .
218230 L 340x230 475x230 ...
290x310x210 1 . 410x370x210 | . 570x285x210
Peso neto (Kg) 14 19 28




TOSTADORES DE PAN ELECTRICOS TCU

- Tostador de un piso.

- Fabricado enteramente en acero inoxidable.

Il - Equipado con 4 resistencias de cuarzo
repartidas en 2 niveles.

- Provisto de temporizador de 15 minutos.

. - 1 rejilla extraible sobre guias.

- Dispone de bandeja recoge migas extraible y
de facil limpieza.

- Puesta en marcha controlada por el
temporizador y el selector de potencia.

- Gran ahorro energético por la posibilidad
de encendido de solo las 2 resistencias
superiores, de las 2 inferiores o de las 4.

- Tiene patas antideslizantes de goma.

C

- Tostador de dos pisos.

- Fabricado enteramente en acero inoxidable.

- Equipado con 9 resistencias de cuarzo
repartidas en 3 niveles.

- Provisto de temporizador de 15 minutos.

- 2 rejillas extraibles sobre guias.

- Dispone de bandeja recoge migas extraible y
de facil limpieza.

- Puesta en marcha controlada por el
temporizador y el selector de potencia.

- Gran ahorro energético por la posibilidad
de encendido de solo las 3 resistencias
superiores, de las 3 centrales y 3 inferiores
o de las 9.

- Tiene patas antideslizantes de goma.

TCU-1

TCU-2

TOSTADORES DE CUARZO TCU P.V.P.

........ 7635100 [ TCU-1-230V/50Hz/1 . .....)..210€ .
7635105 TCU-2 - 230V / 50Hz / 1 275 €

CARACTERISTICAS TCU-1 TCU-2
JPotencia (W) bl OO0 3:.000
JTamafode larejilla(cm) e 33X23 o 383X23 .
Dimensiones totales (cm) i 44x29%X29 e 44x25x40 ..

Peso neto (Kg) 8 11




TOSTADORES DE CUARZO TB

- Tostador de un piso.

- Fabricado enteramente en acero inoxidable.

- Equipado con 4 resistencias de cuarzo
repartidas en 2 niveles.

- Provisto de temporizador de 15 minutos.

- 1 rejilla extraible sobre guias.

- Dispone de bandeja recoge migas extraible y
de facil limpieza.

- Funcionamiento controlado por el
temporizador.

TB-1 - Tienen patas antideslizantes de goma.

C

- Tostador de dos pisos.

- Fabricado enteramente en acero inoxidable.

- Equipado con 6 resistencias de cuarzo
repartidas en 3 niveles.

- Provisto de interruptor general, selector de
potencia y temporizador de 15’ minutos.

- 2 rejillas extraibles sobre guias.

- El selector de potencia permite poner en
marcha las 2 resistencias superiores o las 6
resistencias al mismo tiempo.

- Dispone de bandeja recoge migas extraible y
de facil limpieza.

- Funcionamiento controlado por el selector de

TB-2 potencia y el temporizador.

- Tienen patas antideslizantes de goma.

TOSTADORES DE CUARZO TB P.V.P.
..1635000 | TB-1-230V/50Hz/1 . .|. 168 €

7635005 | TB-2- 230V /50Hz/ 1 210 €
CARACTERISTICAS TB-1 TB-2
Potencia (W) ) 2.000 3:000
Tamafiodelarejilaem) 33X23 o 33X23
.Dimensiones totales (cm) e 90x26x31 90x26X39 ...

Peso neto (Kg) 8 11




TOSTADORES DE CINTA ELECTRICOS TC

TC-2000

- Tostadores de gran produccion.

- Fabricados en acero inoxidable.

- Dotados con resistencias blindadas superior e inferior.

- Velocidad regulable de la cadena para controlar el grado de tueste.

- Provistos de parrillas para guiar el avance del pan a eleccion del usuario.

- Descarga por la parte anterior o posterior.

- Bandeja inferior para recoger las migas.

- Posibilidad de eleccién de trabajo con dos resistencias o so6lo con la superior, con el consiguiente ahorro energético.
- Patas regulables en altura.

TOSTADORES DE CINTATC P.V.P.
7635200 TC-1350 - 230V / 50Hz / 1 560 €
7635210 TC-2000 - 230V / 50Hz / 1 725 €
7635220 TC-2700 - 230V / 50Hz / 1 830 €
CARACTERISTICAS TC-1350 TC-2000 TC-2700
_Potencia (W) 1.350 1.940 2.700
_Dimensiones totales (cm) 29 x 42 x 39 37 x42 x 39 47 x 42 x 39
_Dimensiones boca: ancho x alto (cm) 18x7,5 26x7,5 36x7,5
Peso neto (Kg) 14 16 21




SALAMANDRAS DE CABEZAL MOVIL SAR

SAR-450

- Para asar, gratinar y caramelizar alimentos.

- Cabezal regulable en altura.

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable.

- Dotadas con resistencias blindadas en la parte superior.

- Simerstato (regulador de potencia) para el control de la temperatura.

- Los modelos SAR-450 y SAR-600 estan dotados de un simerstato y una resistencia. EIl modelo SAR-800 dispone
de 2 simerstatos y 2 resistencias, pudiéndose utilizar 1 de las 2 mitades de la salamandra o las 2 al mismo tiempo.

- Piloto indicador de encendido y de calentamiento.

- Bandeja recoge-grasas extraible.

- Provistas de rejilla soporte.

- Patas de goma antideslizantes.

SALAMANDRAS DE CABEZAL MOVIL SAR P.V.P.
7635310 | SAR-450-230V/50Hz/1 760 €
7635315 | SAR-600-230V/50Hz/1 850 €
7635320 SAR-800 - 230V / 50Hz / 1 1.150 €
CARACTERISTICAS SAR-450 SAR-600 SAR-800
_Potencia (W) 2.800 4.000 5.600
_Dimensiones (cm) 45 x 45 x 50 60 x 45 x 50 80 x 45 x 50
_Ancho rejilla (cm) 44 x 32 59 x 32 79 x 32
Peso neto (Kg) 38 49 61




SALAMANDRA FIJA SAR-F600

SARF-600

- Para asar, gratinar y caramelizar alimentos.

- Cabezal fijo en altura.

- Fabricada enteramente en acero inoxidable.

- Dotada con resistencias blindadas en la parte superior.
- Termostato para el control de la temperatura.

- Posicion de la rejilla en 4 niveles.

- Acceso frontal con bandeja extraible.

- Piloto indicador de encendido y de calentamiento.

- Bandeja recoge-grasas extraible.

- Patas de goma antideslizantes.

SALAMANDRA FIJA SAR-F P.V.P.
7635301 SAR-F600 - 230V / 50Hz / 1 319 €

CARACTERISTICAS SAR-F600

Potencia (W) e 2.200

Dimensiones (cm) | 60 x 41 x 40

Anchorejilla (Cm) e 44 x 34

Peso neto (Kg) 16




MAQUINAS DE PERRITOS

SERIES SP Y CP

SP cpP

- Construidas en acero inoxidable AISI 202.

- Coccion de las salchichas por vapor.

- El modelo CP tiene 4 pinchos para calentar los bollos. El modelo SP no tiene pinchos.
- Depésito de agua inferior y recipiente de cristal con divisor interior.

- Termostato con selector de temperatura.

- Interruptor general de encendido.

- Asas de plastico para mover la maquina con seguridad.

- El modelo CP dispone de interruptor independiente para calentar los cuatro pinchos.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de las resistencias.

- Equipadas con patas de goma antideslizantes.

MAQUINA DE PERRITOS SP P.V.P.
7635410 SP - 230V /50Hz / 1 230 €
MAQUINA DE PERRITOS CP P.V.P.
7635400 CP - 230V /50Hz /1 320 €
CARACTERISTICAS SP cP
_Potencia (W) 300 300 + 300
_Dimensiones totales (mm) 355 x 335 x 420 530 x 335 x 400
Peso neto (Kg) 59 9,7




MAQUINAS DE PERRITOS

SERIET

- Construidas en acero inoxidable AISI 201.

T-9

- Cocina las salchichas por contacto con los rodillos giratorios.
- Modelos de 5, 7 y 9 rodillos.
- Termostato con selector de temperatura.

- Interruptor general para activar el motor.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de las resistencias.
- Bandeja recoge-grasas.

- Equipadas con patas de goma antideslizantes.

MAQUINAS DE PERRITOS T P.V.P.

7635420 T-5-230V /50Hz / 1 200 €

7635430 T-7 -230V /50Hz / 1 220 €

7635440 T-9-230V /50Hz /1 230 €
CARACTERISTICAS T-5 T-7 T-9
Potencia (W) 500 700 900
Dimensiones totales (mm) 440 x 250 x 175 | 440 x 325 x 175 | 550 x 400 x 175
Peso neto (Kg) 6,5 8 11




MAQUINAS DE PERRITOS

ww

- Construida enteramente en acero inoxidable AlS| 304.

- Coccion de las salchichas por vapor.

- Termostato con selector de temperatura.

- Puede tanto calentar como cocer los perritos.

- Bafio Maria con plato perforado. Resistencia bajo el recipiente del agua para alcanzar con mayor rapidez la
temperatura deseada.

- Interruptor general.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de las resistencias.

- Equipada con tapa.

- Patas antideslizantes de goma.

MAQUINA DE PERRITOS WW P.V.P.
7635500 WW -230V/50Hz /1 490 €
CARACTERISTICAS ww
JPotencia (W) 1.000 ...
.Dimensiones totales (mm), 280 x 390 x 290
Peso neto (Kg) 5,2




CREPERAS ELECTRICAS

CRE-S

CRE-D

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable.

- Aislante de gran grosor para procurar el mayor ahorro energético.

- Disponen de una bandeja recoge grasas.

- Equipadas con termostato graduable de 50 a 300°C y con termostato de seguridad.
- Indicador de encendido y de calentamiento.

- Placas de @ 40 cm cubiertas de material antiadherente.

- La dotacion estandar incluye una espatula.

- Equipadas con patas antideslizantes de goma.

CREPERA SIMPLE CRE-S P.V.P. CREPERA DOBLE CRE-D P.V.P.
7640505 | CRE-S - 230V / 50Hz / 1 320 € 7640510 | CRE-D - 230V /50Hz/ 1 505 €

CARACTERISTICAS CRE-S CRE-D

_Potencia (W) 3.000 3.000 +3.000 |

@ placa (cm) 240 ©@40x2 ..

_Numero de placas 1 2 ]

_Temperatura (°C) 50 - 300 50-300 |

_Dimensiones totales (cm) 49 x 45 x 21 89x45x21 |
Peso neto (Kg) 21 41




GOFRERAS ELECTRICAS

PLACA REDONDA

GOFR-S GOFR-D

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

- Placa redonda de @170mm con 4 divisiones.

- Placa de coccién de gran grosor y esmaltada con antiadherente.
- Mango flexible y desmontable.

- Interruptor general de apagado y encendido.

- Selector de temperatura de 50 a 300°C.

- Disponen de temporizador con sefal acustica.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento.

- En el modelo doble cada mitad se controla independientemente.
- Equipadas con patas antideslizantes de goma.

GOFRERA DE PLACA REDONDA SIMPLE | P.V.P. GOFRERA DE PLACA REDONDA DOBLE | P.V.P.
7641005 GOFR-S - 230V / 50Hz / 1 175 € 7641025 GOFR-D - 230V /50Hz /1 340 €

CARACTERISTICAS GOFR-S GOFR-D

_Numero de placas superior / inferior 171 2/2

_Potencia (W) 1.000 1.000 + 1.000

_Dimensiones placa (mm) @170 @170 x 2

_Dimensiones (mm) 250 x 360 x 270 500 x 360 x 270
Peso neto (Kg) 5,4 10,5




GOFRERAS ELECTRICAS

GOFC-S GOFC-D

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

- Placa cuadrada de 200 x 200mm con 4 divisiones.

- Placa de coccién de gran grosor y esmaltada con antiadherente.
- Mangos con material termoaislante.

- Interruptor general de apagado y encendido.

- Selector de temperatura de 50 a 300°C.

- Disponen de temporizador con sefal acustica.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento.

- En el modelo doble cada mitad se controla independientemente.
- Equipadas con patas antideslizantes de goma.

GOFRERA DE PLACA CUADRADA SIMPLE | P.V.P. GOFRERA DE PLACA CUADRADA DOBLE | P.V.P.
7641010 GOFC-S - 230V / 50Hz / 1 290 € 7641030 GOFC-D - 230V / 50Hz / 1 550 €
CARACTERISTICAS

Peso neto (Kg)




BARQUILLERAS ELECTRICAS

PLACA REDONDA

BARQ-S BARQ-D

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

- Placa redonda de @210mm.

- Placa de coccién de gran grosor y esmaltada con antiadherente.
- Mango flexible y desmontable.

- Interruptor general de apagado y encendido.

- Selector de temperatura de 50 a 300°C.

- Disponen de temporizador con sefal acustica.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento.

- En el modelo doble cada mitad se controla independientemente.
- Incluye el cono para hacer el cucurucho.

- Equipadas con patas antideslizantes de goma.

BARQUILLERA REDONDA SIMPLE P.V.P. BARQUILLERA REDONDA DOBLE P.V.P.
7642005 BARQ-S - 230V / 50Hz / 1 180 € 7642010 BARQ-D - 230V /50Hz / 1 350 €

CARACTERISTICAS BARQ-S BARQ-D

_Numero de placas superior / inferior 171 2/2

_Potencia (W) 1.000 1.000 + 1.000

_Dimensiones placa (mm) @210 @210 x 2

_Dimensiones (mm) 250 x 360 x 270 500 x 360 x 270
Peso neto (Kg) 5,4 10,5




Preparacion Estatica y Distribucién
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BANOS MARIA DE SOBREMESA: GN1/1, GN2/3, GN1/3, GN1/4, GN1/6 y GN1/9

SERIE BM-ECO: GN1/1, GN2/3, GN1/2, GN1/3, GN1/4, GN1/6 y GN1/9

BM ECO-3 BM ECO-4

- Construidos enteramente en acero inoxidable.

- Temperatura del agua regulable entre 30 y 90°C.

- Provistos de grifo para el vaciado del agua.

- Cubetas extraibles.

- BM ECO-3: Incluye 3 Cubetas GN1/3 de 150 mm de profundidad y tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3, GN1/2, GN1/6 y GN1/9.

- BM ECO-4: Incluye 4 Cubetas GN1/4 de 150 mm de profundidad y tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3, GN1/2 y GN1/3.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de la resistencia.

- Equipados con patas de goma antideslizantes.

BANOS MARIA SERIE ECO P.V.P.
7635505 BM ECO-3 GN1/3 - 230V / 50Hz / 1 230 €
7635515 BM ECO-4 GN1/4 - 230V / 50Hz / 1 265 €
CARACTERISTICAS BM ECO-3 GN1/3 BM ECO-4 GN1/4
_Potencia (W) 1.200 1.200
_Grifo de desagiie Si Si
_Cubetas y tapas incluidas 3 x GN1/3 4 x GN1/4
_Otras cubetas posibles GN1/1-GN2/3-GN1/2-GN1/6-GN1/9 GN1/1-GN2/3-GN1/2-GN1/3
_Dimensiones totales (cm) 34 x 57 x 26 34 x 57 x 26
Peso neto (Kg) 13 14




BANOS MARIA DE SOBREMESA: GN1/1, GN2/3, GN1/2, GN1/3 y GN1/4

SERIE BM: GN1/1, GN2/3, GN1/2, GN1/3 y GN1/4

BM-2 GN1/2

- Construidos enteramente en acero inoxidable.

- Estructura de gran grosor.

- Temperatura del agua regulable entre 30 y 90°C.

- Provistos de grifo para el vaciado del agua.

- Cubetas extraibles.

- BM -2: Incluye 2 Cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y sus tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3, GN1/3 y GN1/4.

- BM -4: Incluye 4 Cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y sus tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3, GN1/3 y GN1/4.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de la resistencia.

- Equipados con patas metalicas antideslizantes y regulables en altura.

BANOS MARIA SERIE BM P.V.P.
7635510 BM-2 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 340 €
7635520 BM-4 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 480 €
CARACTERISTICAS BM-2 GN1/2 BM-4 GN1/2
_Potencia (W) 1.000 1.500
_Grifo de desagiie Si Si
_Cubetas y tapas incluidas 2 x GN1/2 4 x GN1/2
_Otras cubetas posibles GN1/1-GN/2/3-GN1/3-GN1/4 GN1/1-GN/2/3-GN1/3-GN1/4
_Dimensiones totales (cm) 43 x 68 x 28 75 x 68 x 28
Peso neto (Kg) 13 20




VITRINAS CALIENTES: GN1/1, GN2/3, GN1/2 Y GN1/3

T M

VI-3 GN1/2

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

- Estructura de gran grosor.

- Cristal trasero y superior.

- Temperatura del agua regulable entre 30 y 90°C.

- Provistas de grifo para el vaciado del agua.

- Cubetas extraibles.

- VI-3: Incluye 3 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.

- VI-4: Incluye 4 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.

- VI-5: Incluye 5 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas en dotacion estandar.
Opcional: cubetas y tapas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.

- Indicadores luminosos de conexion a la red y de calentamiento de la resistencia.

- Display digital de temperatura.

- Equipadas con patas antideslizantes de goma.

VITRINAS CALIENTES BANO MARIA VI P.V.P.
7635530 VI-3 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 385 €
7635535 VI-4 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 445 €
7635540 VI-5 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 550 €
CARACTERISTICAS VI-3 GN1/2 VI-4 GN1/2 VI-5 GN1/2
_Potencia (W) 1.000 1.500 1.800
_Grifo de desagiie S| Sl Sl
_Cubetas y tapas incluidas 3 x GN1/2 4 x GN1/2 5x GN1/2
_Otras cubetas posibles GN1/1-GN2/3-GN1/3 GN1/1-GN2/3-GN1/3 GN1/1-GN/2/3-GN1/3
_Dimensiones totales (cm) 95 x 37 x 33 121 x 37 x 33 148 x 37 x 33
Peso neto (Kg) 16 19 22




COCEDORES SOUS-VIDE

CSV-08

- Cocedores al bafio maria y temperatura controlada.
- Se usan para cocinar los productos en bolsas de vacio.
- La coccion al vacio preserva las vitaminas y nutrientes mejor que la coccioén tradicional.

- Mantienen el color y sabor originales.

CSV-20

- Minimizan la pérdida de humedad y peso, y evitan el endurecimiento del producto.

- Hace falta afiadir menos grasa y sal al producto.
- El tiempo de coccidn es superior pero no necesita supervision, con el consiguiente ahorro de costes.

- Fabricados en acero inoxidable AlSI 304.
- Provistos con grifo de vaciado.
- Incluyen la tapa.

- Sus 2 asas permiten el facil desplazamiento de la maquina a la mesa de trabajo.

- Equipados con patas de goma antideslizantes.

COCEDORES SOUS VIDE CSV P.V.P.
7647008 | CSV-08 - 230V / 50Hz / 1 999 € ‘ OFERTA ‘
7647020 | CSV-20 - 230V / 50Hz / 1 1.295 €
CARACTERISTICAS CSV-08 CSV-20
Temperatura maxima (°C) 85°C 85°C
Precision del display (°C) 0,1 0,1
Capacidad (litros) 8 20
Potencia (W) 1.000 2.000
Dimensiones camara (cm) 33 x27 x15 53 x 33 x 15
Dimensiones exteriores (cm) 37 x 31 x 31 57 x 37 x 31
Peso neto (Kg) 9,8 15,5




OLLAS DE SOPA CALIENTE

CS-L10N CS-L10 INOX

- Calentamiento por bano maria, impidiendo que los alimentos se quemen.
- Ideal para mantener calientes sopas, salsas y bebidas.
- El recipiente interior es de acero inoxidable y es extraible para su limpieza.
- Exterior del modelo CS-L10 INOX en acero inoxidable.
El modelo CS-L10 N acabado en esmalte de color negro.
- Tapa en acero inoxidable.
- Equipadas con patas antideslizantes.
- Voltaje: 230 V / 50Hz / 1.
- Potencia: 400 W.
- Disponen de termostato de trabajo para controlar la temperatura.
- Capacidad de la olla: 10 litros.
- Dimensiones: & 345 x 360 mm.
- Peso neto: 5 Kg.

OLLAS DE SOPA CALIENTE CS-L P.V.P.
...... 7660400 | CS-L10 N acabado ennegro-230V/50Hz/1 | ~ 88€ ‘ OFERTA ‘
7660405 CS-L10 INOX acabado inox. - 230V /50 Hz / 1 130 €




CALENTADOR DE LECHE

TCL-16

- Calentamiento por bafio maria, impidiendo que se queme la leche.

- Ideal para mantener calientes leche, infusiones y todo tipo de liquidos sin trozos que obturen los los grifos.
- Provisto con 2 grifos con nivel, uno para el agua de bafio maria y el otro para dispensar la leche.
- Los recipientes interior y exterior son de acero inoxidable.

- Tapa de metacrilato extraible.

- Asas termoaislantes.

- Interruptor general de encendido y apagado.

- Dispone de termostato de trabajo para graduar la temperatura entre 30 y 95°C.

- Pilotos indicadores de encendido y de calentamiento.

- Acabado exterior tipo espejo.

- Capacidad maxima de leche: 8 litros.

- Cantidad necesaria de agua para realizar el bafio maria: 8 litros.

- Dimensiones: @ 360 x 500 mm.

- Peso neto: 5,8 Kg.

- Potencia: 2.000 W.

CALENTADOR DE LECHE TCL-16 P.V.P.
7661400 TCL-16 - 230V /50 Hz / 1 250 €




CHOCOLATERAS

MCH-5 MCH-10

- Ideal para mezclar y calentar cualquier tipo de bebida (té, café, leche, etc...) y en especial chocolate.
- Mezcla perfecta. Evita que los productos se asienten en el fondo y asegura una perfecta consistencia.

- Temperatura regulable de 30 a 90°C.

- Panel de mandos digital.

- Revolvedor, contenedor transparente, tapa, eje y bandeja inferior desmontables para facilitar su limpieza.

- El revolvedor puede trabajar con o sin la resistencia de calentamiento.

- Grifo especial con sistema anti-obstruccion.

- Revolvedor accionado por motor.

- Patas de goma antideslizantes.

CHOCOLATERAS SERIE MCH P.V.P.

....... 7662005 | MCH-5-230V/50Hz /1  ......|..310€
7662010 MCH-10 - 230V / 50Hz / 1 555 €

CARACTERISTICAS MCH-5 MCH-10
JCapacidad (Itros) e S 10, e,
Potencia (W) e 400 b 400
.Dimensiones totales (cm) i 26x36x45 ...l. 26x36x96 ..

Peso neto (Kg) 5,8 6,7




CAFETERAS DE FILTRO DCC

DCC-10L

- Sirven tanto para hacer café y té, como para calentar agua.

- Cuerpo y tapa de acero inoxidable.

- Grifo con medidor del nivel del café.

- Incluyen un filtro metalico donde colocar el café.

- En funcién del grosor de molido, se recomienda usar un filtro de papel adicional.

- Disponen de una resistencia de mantenimiento del calor una vez terminado el ciclo.
- Indicador de calentamiento y mantenimiento.

- Termostato de seguridad rearmable manualmente.

- Asas laterales aislantes del calor.

CAFETERAS DE FILTRO DCC P.V.P.
7660020 | DCC-6L -230V/50Hz/1 137 €
7660025 | DCC-10L - 230V /50Hz/1 163 €
7660030 DCC-15L - 230V / 50Hz / 1 176 €
CARACTERISTICAS DCC-6L DCC-10L DCC-15L
_Capacidad (litros) 6 10 15
_Potencia (W) 1.250 1.500 1.500
_Dimensiones (cm) 23 x 45 @ 26 x 47 @ 25 x 60
Peso neto (Kg) 3.5 4.6 5.5




CALENTADORES DE AGUA CA

CA-10L

- Sirven para calentar agua.

- 3 modelos disponibles: hasta 10 litros, hasta 20 litros y hasta 30 litros de capacidad.
- Temperatura del agua controlada por termostato entre 30 y 100°C.

- Cuerpo y tapa de acero inoxidable.

- Grifo con medidor del nivel de agua.

- Indicador de calentamiento y mantenimiento.

- Termostato de seguridad rearmable manualmente.

- Asas laterales aislantes del calor.

- No son validos para calentar otros liquidos diferentes al agua.

CALENTADORES DE AGUA CA P.V.P.
...... 7660410 | CA-10L-230V/50Hz /1. .....| 129€
...... 7660413 . | CA-20L-230V/50Hz /1 ... .| 144€

7660416 CA-30L - 230V / 50Hz / 1 160 €

CARACTERISTICAS CA-10L CA-20L CA-30L
.Capacidad (1r08) ..o 10 20, 30
_Potencia (W) ..2:000 2,500 3,000
_Dimensiones (cm) D23 x 41 @ 26 x 52 @ 35x42

Peso neto (Kg) 3,3 4,3 5,1




DISPENSADOR DE LECHE

DL-10L

- Complemento ideal para el catering.

- Fabricado enteramente en acero inoxidable 18/8 y 18/4.

- Disefiado para mantener una gran estabilidad, incluso cuando se acciona la llave del grifo para servir la leche.
- Acabado exterior con pulido brillo espejo.

- Dispone de una bandeja en la base para recoger el liquido derramado.

- Desmontable manualmente, facilitando al maximo el mantenimiento y la limpieza.

- Tapa de cero inoxidable.

- Equipado con patas antideslizantes.

- Capacidad: 10 litros.

- Dimensiones: 305 x 250 x 520 mm.

DISPENSADOR DE LECHE DL-10L P.V.P.
7660100 DL-10L 185 €




DISPENSADOR DE ZUMOS

DzZ-8L

- Complemento ideal para el catering.

- El grifo esta fabricado en acero inoxidable 18/10 y el tubo interior y la estructura en acero inoxidable 18/4.
- Cumple con certificaciones FDA y SGS.

- Recipiente contenedor de zumo de plastico transparente que permite ver el nivel de liquido.
- Dispone de un tubo interior en el que colocar cubitos de hielo para mantener el zumo frio.

- Gran estabilidad, incluso cuando se acciona la llave del grifo para servir el zumo.

- Acabado exterior con pulido brillo espejo.

- Dispone de una bandeja en la base para recoger el liquido derramado.

- Desmontable manualmente, facilitando al maximo el mantenimiento y la limpieza.

- Tapa de cero inoxidable.

- Equipado con patas antideslizantes.

- Capacidad: 8 litros.

- Dimensiones: 270 x 350 x 560 mm.

DISPENSADOR DE ZUMOS DZ-8L P.V.P.
7660200 DZ-8L 155 €




DISPENSADOR DE CAFE CALENTADO CON ALCOHOL

DC-10L

- Complemento ideal para el catering.

- El grifo esta fabricado en acero inoxidable 18/10 y el tubo interior y la estructura en acero inoxidable 18/4.
- Gran estabilidad, incluso cuando se acciona la llave del grifo para servir el café.

- Acabado exterior con pulido brillo espejo.

- Desmontable manualmente, facilitando al maximo el mantenimiento y la limpieza.

- Tapa de acero inoxidable.

- Dispone debajo de la urna de un depdsito de alcohol para mantener el café caliente.

- Capacidad: 10 litros.

- Dimensiones: 310 x 250 x 520 mm.

- Peso neto: 3,8 kg.

DISPENSADOR DE CAFE DC-10L P.V.P.
7660000 DC-10L - con deposito para alcohol 185 €




CHAFING DISHES

CHAFING DISH CON TAPA EXTRAIBLE CHD-TE P.V.P.
7660300 CHD-TE - con depésito para alcohol 165 €

- Tapa extraible.

- Construccion en acero inoxidable, con estructura de 2,5 mm
de grosor.

- En la parte inferior del recipiente hay dos depdsitos para el
calentamiento por medio de alcohol.

- Acabado exterior tipo espejo.

- Incluye una cubeta GN 1/1.

Modelo CHD-TE con tapa extraible
- Capacidad: 9 litros.

- Dimensiones: 680 x 360 x 415 mm.
CHD-TE

CHAFING DISH CON TAPA BASCULANTE CHB-TB | P.V.P. @
7660310 CHD-TB - con depésito para alcohol 180 € 3

- Tapa basculante.

- Construccion en acero inoxidable, con estructura de 2,5 mm
de grosor.

- En la parte inferior del recipiente hay un depésito para el
calentamiento por medio de alcohol.

- Acabado exterior tipo espejo.

- Forma circular.

Modelo CHD-TB con tapa basculante
- Capacidad: 9 litros.
- Dimensiones: @ 500 x 430 mm.

CHD-TB




CARROS DE SERVICIO

CARROS DE SERVICIO BALDAS INOXIDABLE

CS-8654/2 CS-8654/3

- Modelos con 2, 3 6 4 estantes.
- Construidos en acero inoxidable 18/0.
- Estructura de tubo redondo.
- Estantes insonorizados y con superficies redondeadas
e insonorizadas. Espesor de la chapa: 0,8 mm.
- Dimensiones de la balda: 830 x 500 mm.
- Capacidad de carga de cada estante: 60 Kg.
- Provistos de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.
- Estructura protegida con 4 paragolpes.
- Distancia entre baldas:
CS-8654/2: 570 mm.
CS-8654/3 y CS-8654/4: 270 mm.
- Dimensiones CS-8654/2: 860 x 540 x 940 mm.
- Dimensiones CS-8654/3: 860 x 540 x 940 mm.
- Dimensiones CS-8654/4: 860 x 540 x 1260 mm.
- Los carros se suministran desmontados.

CARROS DE SERVICIO P.V.P.
7650000 | CS-8654/2 - con 2 estantes 141 €
7650010 | CS-8654/3 - con 3 estantes 163 €
7650015 | CS-8654/4 - con 4 estantes 211 €

CS-8654/4




CARROS DE SERVICIO CON ESTANTES DE PLASTICO IR!AR

- Construido en aleacion de aluminio y con baldas de
plastico.

- Modelo con 3 estantes.

- Estructura de tubo redondo.

- Dos asas para facilitar el movimiento en ambos sentidos.

- Capacidad de carga de cada balda: 60 Kg.

- Provisto de 4 ruedas de goma pivotantes.

- Dimensiones de la balda: 630 x 430 mm.

- Dimensiones: 810 x 440 x 910 mm.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO DE SERVICIO BALDAS DE PLASTICO| P.V.P.
7650040 | CSP-8144/3 - con 3 estantes 104 €

CSP-8144/3

- Construido en aleacién de aluminio y con baldas de
plastico.

- Modelo con 3 estantes.

- Estructura de tubo redondo.

- Dos asas para facilitar el movimiento en ambos sentidos.

- Capacidad de carga de cada estante: 70 Kg.

- Provisto de 4 ruedas de goma pivotantes.

- Dimensiones de la balda: 795 x 505 mm.

- Dimensiones: 1020 x 500 x 960 mm.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO DE SERVICIO BALDAS DE PLASTICO| P.V.P.
7650060 | CSP-10250/3 - con 3 estantes 141 €

a)

CSP-10250/3




CARRO DE RECOGIDA

CR-9550/2

- Construido en acero inoxidable AISI 201.

- Estructura de tubo cuadrado.

- Dos estantes embutidos con superficies redondeadas e insonorizadas.
- Espesor de la chapa: 0,8 mm.

- Capacidad de carga de cada estante: 60 Kg.

- Provisto de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dimensiones de la balda: 890 x 490 mm y 90 mm de profundidad.
- Dimensiones: 950 x 500 x 950 mm.

- Distancia entre baldas: 500 mm.

- Peso: 12 kg.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO DE RECOGIDA DE TUBO CUADRADO P.V.P.
7650100 CR-9550/2 - con 2 estantes 170 €




CARRO DE BEBIDAS

CV-9550/2

- Construido en acero inoxidable AlISI 201.

- Estructura de tubo cuadrado.

- Dos estantes embutidos con superficies redondeadas e insonorizadas.
- Espesor de la chapa de 0,8 mm.

- Capacidad de carga de cada estante: 60 Kg.

- Provisto de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.
- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dimensiones de la balda: 900 x 500 mm.

- Dimensiones: 950 x 500 x 950 mm.

- Peso: 11 kg.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO DE BEBIDAS DE TUBO CUADRADO P.V.P.
7650200 CV-9550/2 - con 2 estantes 160 €




CARROS PLATAFORMA

CARRO PLATAFORMA FIJO

- Construido en acero inoxidable AlSI 201.

- Tubo redondo @ 32 mm y chapa de 1,2 mm.

- Capacidad de carga: 150 kg.

- Provisto de 4 ruedas de goma, 2 de ellas pivotantes.
- Dimensiones de la plataforma: 900 x 550 mm.

- Dimensiones: 900 x 550 x 870 mm.

CARRO PLATAFORMA FIJO P.V.P.
7650300 | CP-9055/F - fijo 254 €

CP-9055/F

CARRO PLATAFORMA PLEGABLE

- Construido en acero inoxidable AISI 201.

- Asa plegable.

- Tubo redondo @ 25 mm y chapa de 1,2 mm.

- Capacidad de carga 150 kg.

- Provisto de 4 ruedas de goma, 2 de ellas pivotantes.
- Dimensiones de la plataforma: 820 x 520 mm.

- Dimensiones: 820 x 520 x 970 mm.

CARRO PLATAFORMA PLEGABLE P.V.P.
7650350 | CP-8252/P - plegable 175 €

CP-8252/P




CARROS DE RECOGIDA DE ROPA

Detalle del
enganche del cesto

CRR-7070

- Estructura plegable. Ahorro de espacio de almacenamiento.
- Cesto de lona facilmente extraible.

- Construido en acero inoxidable AISI 201.

- Estructura de tubo redondo.

- Provisto de 4 ruedas de pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dimensiones: 770 x 730 x 1050 mm.

- Peso: 6,8 kg.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO DE ROPA PLEGABLE CRR-7070 P.V.P.
7650150 | CRR-7070 199 € Carro plegado




CARROS DE RECOGIDA DE ROPA

CRR-9060

- Gran capacidad.

- Cesto de lona facilmente extraible.

- Construido en acero inoxidable AISI 201.

- Estructura de tubo redondo.

- Provisto de 4 ruedas de pivotantes, 2 de ellas con freno.
- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dimensiones: 970 x 630 x 1000 mm.

- Peso: 8 kg.

- El carro se suministra desmontado.

Detalle del
enganche del cesto

CARRO RECOGIDA DE ROPA CRR-9060 P.V.P.
7650160 | CRR-9060 199 €




CB-15GN1/1

- Carros bandejeros con guias para bandejas gastronorm.
- Pueden transportar bandejas GN1/1, GN1/2 y GN1/3.

- Fabricados en acero inoxidable AISI 201.
- Tubo cuadrado de 0,9 mm de espesor y chapa de las guias de 0,8 mm.

- Provistos de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Disponen de un sistema de cierre en ambos lados para evitar la caida de

las bandejas durante el desplazamiento.
- Distancia entre guias: 80 mm.

- Dimensiones CB-6GN1/1: 380 x 550 x 1000 mm.
- Dimensiones CB-15GN1/1: 380 x 550 x 1735 mm.
- Dimensiones CB-32GN1/1: 740 x 550 x 1735 mm.

CARROS BANDEJEROS GASTRONORM GN1/1,1/2Y 1/3 P.V.P.
7650400 CB-6GN1/1 para 6 bandejas GN1/1 154 €
7650420 CB-15GN1/1 para 15 bandejas GN1/1 233 € - . Lo
7650440 CB-32GN1/1 para 32 bandejas GN1/1 361 € POSIbIIIdad~de utilizar distintos
tamanos de cubetas
N° MAXIMO DE CUBETAS POR CARRO CB-6GN1/1 CB-15GN1/1 CB-32GN1/1
_GN1/1x20, GN1/1x40 y GN1/1x65 6 15 32
_GN1/1x100 y GN1/1x150 3 16
~GN1/1x200 2 5 12
_GN1/2x20, GN1/2x40 y GN1/2x65 12 30 64
- GN1/2x100 y GN1/2x150 6 16 32
~GN1/2x200 4 10 24
. GN1/3x20, GN1/3x40 y GN1/x65 18 45 96
_GN1/3x100 y GN1/3x150 9 24 48
GN1/3x200 6 15 36




CARROS BANDEJEROS GASTRONORM GN2/1 Y GN1/1 IR|AR
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Posibilidad de utilizar distintos
tamanos de cubetas

CB-15GN2/1

- Carros bandejeros con guias para bandejas gastronorm.

- Pueden transportar bandejas GN2/1 y GN1/1.

- Fabricados en acero inoxidable AISI 201.

- Tubo cuadrado de 0,9 mm de espesor y chapa de las guias de 0,8 mm.
- Provistos de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Disponen de un sistema de cierre en ambos lados para evitar la caida de las bandejas durante el desplazamiento.
- Distancia entre guias: 80 mm.

- Dimensiones CB-6GN2/1: 590 x 670 x 1000 mm.

- Dimensiones CB-15GN2/1: 590 x 670 x 1735 mm.

- Los carros se suministran desmontados.

CARROS BANDEJEROS GASTRONORM GN2/1 Y GN1/1 P.V.P.
7650410 CB:6GN2/1 para 6 bandejas GN2/1 232€ .|
7650430 CB-15GN2/1 para 15 bandejas GN2/1 361 €
N° MAXIMO DE CUBETAS POR CARRO CB-6GN2/1 CB-15GN2/1
_GN2/1x20, GN2/1x40 y GN2/1x65 6 15
_GN2/1x100 y GN2/1x150 3 8
_GN2/1x200 2 5
_GN1/1x20, GN1/1x40 y GN1/1x65 12 30
_GN1/1x100 y GN1/1x150 6 16
GN1/1x200 4 10




CARROS BANDEJEROS PARA PANADERIA Y PASTELERIA > !ir‘\

CB-156040

- Carros bandejeros con guias para bandejas de panaderia y pasteleria.

- Para transportar bandejas de 600 x 400 mm.

- Fabricados en acero inoxidable AISI 201.

- Tubo cuadrado de 0,9 mm de espesor y chapa de las guias de 1,2 mm.

- Provistos de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Disponen de un sistema de cierre en ambos lados para evitar la caida de las
bandejas durante el desplazamiento.

- Distancia entre guias: 80 mm.

- Dimensiones: CB-156040: 470 x 620 x 1735 mm.

- Dimensiones: CB-306040: 670 x 820 x 1735 mm.

- Los carros se suministran desmontados.

CARROS BANDEJEROS PARA PANADERIA Y PASTELERIA | P.V.P.
7650450 CB-156040 para 15 bandejas 600 x 400 mm 265 €
7650460 CB-306040 para 30 bandejas 600 x 400 mm 450 €




CARROS BANDEJEROS EURONORM

CARRO BANDEJERO EURONORM 1/1 Y 1/2

VALIDO PARA TRANSPORTAR BANDEJAS EURONORM
ISOTERMICAS Y DE AUTOSERVICIO

Bandeja isotérmica Bandeja de autoservicio

- Distancia entre guias: 120 mm.

- Puede transportar bandejas Euronorm 1/1 (530 x 370 mm) y
Euronorm 1/2 (370 x 265 mm), en 12 niveles.

- Fabricado en acero inoxidable AISI 201.

- Tubo cuadrado de 0,9mm de espesor y chapa de las guias de 1,2mm.

- Provisto de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dispone de un sistema de cierre en ambos lados para evitar la caida
de las bandejas durante el desplazamiento.

- Dimensiones CBI-12: 490 x 610 x 1740 mm.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO BANDEJERO EURONORM 1/1 y 1/2 P.V.P.
7650470 CBI-12 para 12 bandejas Euronorm 1/1 250 €
N° MAXIMO DE BANDEJAS POR CARRO CBI-12
_Euronorm 1/1 (Medidas: 530 x 370 mm) 12
Euronorm 1/2 (Medidas: 370 x 265 mm) 24

CARRO BANDEJERO EURONORM 1/1

VALIDO PARA TRANSPORTAR BANDEJAS EURONORM
ISOTERMICAS Y DE AUTOSERVICIO

- Distancia entre guias: 120 mm.

- Puede transportar 24 bandejas Euronorm 1/1 (530 x 370 mm) en
12 niveles.

- Fabricado en acero inoxidable AlSI 201.

- Tubo cuadrado de 0,9mm de espesor y chapa de las guias de 1,2mm.

- Provisto de 4 ruedas pivotantes, 2 de ellas con freno.

- Estructura protegida con 4 paragolpes.

- Dispone de un sistema de cierre en ambos lados para evitar la caida
de las bandejas durante el desplazamiento.

- Dimensiones CBI-24: 640 x 820 x 1740 mm.

- El carro se suministra desmontado.

CARRO BANDEJERO EURONORM 1/1 P.V.P.
7650480 CBI-24 para 24 bandejas Euronorm 1/1 440 €

CBI-24 m



MESAS DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE

MESAS CENTRALES CON 1 ESTANTE

- Fabricadas en acero inoxidable con acabado espejo.

- Todos los modelos llevan un estante insonorizado.

- Omega de refuerzo bajo estante.

- Dos fondos disponibles: 600mm y 700mm.
- Cinco anchuras diferentes: 1000, 1200, 1500, 1800 y 2000mm.
- Altura libre de 550mm entre la encimera y el estante.

- Altura libre de 180mm entre el estante y el suelo.

MEC12060

- Se suministran desmontadas. Montaje facil y rapido mediante tornilleria (llave incluida).
- Patas de seccion cuadrada y regulables en altura.

MESA CENTRAL FONDO 600 mm

MESA CENTRAL FONDO 700 mm

Cédigo Descripcion | Medidas(mm) | P.V.P. Caédigo Descripcion | Medidas (mm) | P.V.P.
7648106 | MEC10060 1000x600x850 [ 337 € 7648107 | MEC10070 1000x700x850 | 370 €
7648126 | MEC12060 1200x600x850 [ 361 € 7648127 | MEC12070 1200x700x850 [ 398 €
7648156 | MEC15060 1500x600x850 [ 416 € 7648157 | MEC15070 1500x700x850 [ 458 €
7648186 | MEC18060 1800x600x850 | 473 € 7648187 | MEC18070 1800x700x850 [ 520 €
7648206 | MEC20060 2000x600x850 | 512 € 7648207 | MEC20070 2000x700x850 | 558 €




MESAS DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE

MESAS MURALES CON 1 ESTANTE

- Fabricadas en acero inoxidable con acabado espejo.

- Peto de 100mm de altura y 27mm de grosor.

- Todos los modelos llevan un estante insonorizado.

- Omega de refuerzo bajo estante.
- Dos fondos disponibles: 600mm y 700mm.

- Cinco anchuras diferentes: 800, 1000, 1200, 1500 y 1800mm.

- Altura libre de 550mm entre la encimera y el estante.

- Altura libre de 180mm entre el estante y el suelo.

MEM12060

- Se suministran desmontadas. Montaje facil y rapido mediante tornilleria (llave incluida).
- Patas de seccion cuadrada y regulables en altura.

MESA MURAL FONDO 600 mm

MESA MURAL FONDO 700 mm

Cédigo Descripcion | Medidas(mm) | P.V.P. Caédigo Descripcion | Medidas (mm) | P.V.P.
7649086 | MEMO08060 800x600x850 325 € 7649087 [ MEMO08070 800x700x850 350 €
7649106 | MEM10060 1000x600x850 [ 352 € 7649107 [ MEM10070 1000x700x850 [ 380 €
7649126 | MEM12060 1200x600x850 [ 382 € 7649127 | MEM12070 1200x700x850 [ 415 €
7649156 | MEM15060 1500x600x850 | 442 € 7649157 | MEM15070 1500x700x850 | 485 €
7649186 | MEM18060 1800x600x850 [ 483 € 7649187 | MEM18070 1800x700x850 [ 524 €




ESTANTERIAS DE PIE EN ACERO INOXIDABLE

EP-304L-1200

EP-304T-1200

- Estanterias de 4 estantes, especialmente disefadas para
mantener firmes y estabilizados los estantes.

- Patas regulables.

- Faciles de montar y desmontar, estan equipadas con todos los
accesorios e instrucciones de montaje.

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable de alta calidad.

- Dimensiones: 1200 x 500 x 1550 mm ¢ 1500 x 500 x 1550 mm.

Dos materiales diferentes: AISI 201 y AISI 304

- EP201: material AISI 201 de 1,0 mm de espesor. Capacidad de
carga de 100 kg por estante; 400 kg en total.

- EP304: material AISI 304 de 1,2 mm de espesor. Capacidad de
carga de 120 kg por estante; 480 kg en total.

Dos series diferentes:

- Estantes de tubo (serie T).
- Estantes de chapa lisa (serie L).

ACERO INOXIDABLE AISI 201 - 1,0 mm

SERIE EP201T - ESTANTES DE TUBO P.V.P.
7650611 EP201T-1500 - 1500 x 500 x 1550 x 1,0 mm 427 €

Detalle del montaje del estante superior
(a la izquierda) y del inferior (a la derecha)

ACERO INOXIDABLE AISI 304 - 1,2 mm

SERIE EP304L - ESTANTES DE CHAPA LISA P.V.P.
7650605 | EP304L-1200 - 1200 x 500 x 1550 x 1,2 mm | 551 € _
7650615 | EP304L-1500 - 1500 x 500 x 1550 x 1,2 mm 649 €
SERIE EP304T - ESTANTES DE TUBO P.V.P.
7650606 | EP304T-1200 - 1200 x 500 x 1550 x 1,2 mm | 577 € _
7650616 | EP304T-1500 - 1500 x 500 x 1550 x 1,2 mm 675 €




CUBETAS GASTRONORM

ACERO INOXIDABLE 18/10 (304) ACERO INOXIDABLE 201

GN2/1 =650 x 530 mm

Cédigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
7521020 20 mm 1,0mm | 55,30 € 7421065 65 mm 0,8mm | 32,90 €
7521040 40 mm 0,8mm | 57,00€ 7421100 100 mm 0,8mm | 40,60 €
7521065 65 mm 08mm | 6270€ | | 7421150 150 mm 0,8mm | 53,60€

7521100 100 mm 0,8 mm | 71,00 € 7421200 200 mm 0,8 mm | 68,80 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades

GN1/1 = 325 x 530 mm Codigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
7511020 20 mm 0,8mm | 22,20 € 7411020 20 mm 08mm | 11,10 €

7511040 40 mm 0,8mm | 26,20 € 7411040 40 mm 0,8 mm | 13,60 €

7511065 65 mm 0,8mm | 29,00 € 7411065 65 mm 0,8 mm | 14,00 €

7511100 100 mm 0,8mm [ 41,30€ 7411100 100 mm 0,8mm [ 19,50 €

7511150 150 mm 0,8mm | 51,00 € 7411150 150 mm 0,8mm | 26,20 €
7511200 200 mm 0,8mm | 57,60 € 7411200 200 mm 0,8 mm | 39,80 €

7511000 Tapa 0,8 mm | 24,70 € 7411000 Tapa 0,8mm | 11,10 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades

Codigo | Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.

GN2/3=325x354mm  |../223020 20 mm 08mm_f17.80€ ..[423020 20 mm 08mm | 890€

7523040 40 mm 08mm | 19,70 € 7423040 40 mm 0,8mm | 10,70 €

7523065 65 mm 0,8mm | 21,50 € 7423065 65 mm 08mm | 11,70 €

7523100 100 mm 0,8mm | 26,00 € 7423100 100 mm 0,8mm | 16,50 €

7523150 150 mm 0,8mm | 39,00 € 7423150 150 mm 0,8 mm | 20,30 €
7523200 200 mm 0,8mm | 50,80 € 7423000 Tapa 08mm | 880¢€

7523000 Tapa 0,8 mm | 15,90 €

(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades




CUBETAS GASTRONORM

ACERO INOXIDABLE 18/10 (304) ACERO INOXIDABLE 201

Cédigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
GN1/2 = 325 x 265 mm 7512020 20 mm 0,8mm | 13,70€| | 7412020 20 mm 0,8 mm 7,20 € |
..7512040 40 mm 0,8mm | 1530 € 7412040 40 mm 0,8 mm 8,90 € |
7512065 65 mm 0,8mm [ 18,40 € 7412065 65 mm 0,8 mm 9,40 €
..7512100 100 mm 0,8mm | 22,20 € 7412100 100 mm 0,8mm | 12,00 €
..7512150 150 mm 0,8mm [ 30,50 € 7412150 150 mm 0,8mm [ 18,10 €
..7512200 200 mm 0,8mm | 4530€| | 7412200 200 mm 0,8mm | 3510€
7512000 Tapa 0,8 mm 13,00 € 7412000 Tapa 0,8 mm 7,20 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades
Cédigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
7513020 20 mm 0,8mm | 10,10 € 7413020 20 mm 0,8 mm 5,60 €
GN1/3 =325 x 176 mm 7513040 40 mm 08mm | 14,00€| | 7413040 40 mm 06mm | 640€
7513065 65 mm 08mm [ 15,10 € 7413065 65 mm 0,8 mm 7,40 €
CJ 7513100 100 mm 0,8mm | 18,70 € 7413100 100 mm 0,8 mm 9,70 €
7513150 150 mm 0,8 mm [ 24,40 € 7413150 150 mm 0,8mm [ 14,90 €
..7513200 200 mm 0,8mm | 32,10€| | 7413200 200 mm 0,8mm | 22,60€
7513000 Tapa 0,8 mm 8,30 € 7413000 Tapa 0,8 mm 4,90 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades
Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
GN1/4 = 265 x 162 mm 7514065 65 mm 0,7 mm 9,50 €| | 7414020 20 mm 0,6 mm 4,30 €
7514100 100 mm 0,7mm | 13,90 € 7414040 40 mm 0,6 mm 510 €
D 7514150 150 mm 0,7mm | 21,50 € 7414065 65 mm 0,6 mm 5,50 € |
7514200 200 mm 0,8mm | 26,70 € 7414100 100 mm 0,6 mm 6,70 €
7514000 Tapa 0,7 mm 7,20 € 7414150 150 mm 0,8mm | 12,50 € |
7414200 200 mm 0,8 mm | 20,20 € |
7414000 Tapa 0,8 mm 4,30 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades
GN1/6 = 176 x 162 mm Cédigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
.7516065 | 6smm_ | 07mm | 690€| | 7416065 | 65mm | 06mm | 420€
D 7516100 100 mm 07mm | 11,10€ 7416100 100 mm 06mm | 6,00€
7516150 150 mm 0,7mm | 17,50 € 7416150 150 mm 0,8 mm 9,70 €
7516000 Tapa 0,7 mm 530 € 7416200 200 mm 0,8mm | 19,00 € |
7416000 Tapa 0,8 mm 3,60 €
(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades
GN1/9 =176 x 108 mm Codigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P. Cédigo | Profundidad | Grosor | P.V.P.
7619085 | esmm._ | 07mm [ 730€| | 7419065 | 65mm | 06mm | 350€
C] ..7519100 100 mm 0,7mm | 10,80 € 7419100 100 mm 0,6 mm 5,80 € |
7519000 Tapa 0,7 mm 4,00 € 7419150 150 mm 0,8 mm 9,60 €
7419000 Tapa 0,8 mm 3,40 €

(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades




CUBETAS PERFORADAS GASTRONORM

CUBETAS PERFORADAS

ACERO INOXIDABLE 18/10 (304) ACERO INOXIDABLE 201

GN2/1 =650 x 530 mm

Caodigo Profundidad | Grosor P.V.P.

7421021 20 mm 0,8mm | 32,90 €
7421041 40 mm 0,8 mm | 34,60 €
7421066 65 mm 0,8 mm | 38,00 €

7421101 100 mm 0,8 mm | 45,50 €

(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades

GN1/1 = 325 x 530 mm

Cédigo [ Profundidad | Grosor | P.V.P.

7411021 20 mm 0,8 mm | 16,00 €
7411041 40 mm 0,8mm | 18,60 €
7411066 65 mm 0,8 mm | 19,00 €
7411101 100 mm 0,8 mm | 23,80 €
7411151 150 mm 0,8 mm_| 29,90 €

(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades

GN1/2 = 325 x 265 mm Cédigo | Profundidad | Grosor P.V.P.
7412021 20 mm 0,8mm | 10,40 €
7412041 40 mm 0,8 mm | 11,80 €
7412066 65 mm 0,8mm | 12,10 €
7412101 100 mm 0,8mm | 15,50 €
7412151 150 mm 0,8 mm | 20,40 €

(*)Pedido minimo de cada referencia: 6 unidades




CONDICIONES GENERALES DE VENTA EN ESPANA (EXCEPTO BALEARES)

Pedidos

Los pedidos deben ser cursados por escrito via fax
(948625113) o por correo electronico (e-mail:
info@irimar.com), indicandose el codigo de producto,
descripcion, direccion completa de entrega, teléfono
de contacto y horario.

Recepcioén de la mercancia y reclamaciones
El cliente debera verificar el estado en que el

transportista le entrega la mercancia, para, en su
caso, formalizar la reclamacion correspondiente.

Los dafios causados durante el embarque y el
transito (dafos visibles y no \visibles) son
responsabilidad del transportista.

Muy importante: La reclamacion de roturas y/o
desperfectos aparentes se debe hacer constar en el
momento de la entrega de la mercancia en el
albaran del transportista. No es valido con indicar
“Pendiente de revision” o “Pendiente de verificacion”,
sino que hay que especificar “Mercancia golpeada”.
Para la reclamacion de los dafios ocultos se
disponen de 24 horas a contar desde el momento de
la recepcion de la mercancia. La reclamacion se
debera de realizar por escrito a info@irimar.com, en-
viando fotos del embalaje y del producto golpeado.
Es imprescindible conservar siempre el embalaje
original (bolsa, caja, pallet..).

Precios
Esta tarifa anula todas las anteriores.

La validez de esta tarifa y condiciones comercia-
les terminaran el 31 de Agosto de 2021 (o en
fechas anteriores caso de edicion de una nueva).

Podra encontrar la tarifa en vigor actualizada en
nuestra pagina web: www.irimar.com

Condiciones y forma de pago

El pago sera por transferencia anticipada, salvo que
se conceda crédito al comprador.

IRIMARTEK, S.A. asegura todas sus operaciones
con la compania Crédito y Caucion.

Portes y plazos de entrega

Los envios por importe neto superior a 600 € se
expediran a PORTES PAGADOS dentro de la
Peninsula Ibérica (a excepcion de Portugal y
Gibraltar). Si el importe neto es inferior a la cifra
indicada, los portes se cargaran en factura.

Una vez cargada la mercancia, al estar el transito y
la entrega del pedido en manos exclusivamente del
transportista, IRIMARTEK, S.A. no se compromete
a dar plazos de entrega exactos.

Los envios a Portugal se expediran a PORTES
CARGADOS EN FACTURA, es decir, seran por

cuenta del cliente.

Para Islas Canarias, consultar condiciones.

Devoluciones

Salvo autorizacién expresa de IRIMARTEK, S.A. no
se aceptaran devoluciones de material. Si hubiera
autorizacién, la mercancia se devolvera en el
embalaje original y a porte pagado y contratado por el
cliente. Del importe a devolver se descontara un 6%
en concepto de gastos de recepcion, test y
embalajes. El porte de ida también se cargara en este
caso. La devolucion estda supeditada a la
correcta recepcion del material. No se admitiran
devoluciones una vez transcurridos 15 dias desde la
fecha de entrega en el almacén del cliente.

El importe resultante de la devolucion se compen-
sara con un futuro pedido.

Garantia y repuestos

La garantia cubre durante UN ANO el recambio de
todas las piezas con defectos de fabricacion,
excluyendo todo desperfecto causado por un mal uso
del aparato, por una defectuosa instalacion o por
deficiencias producidas en las redes de
alimentacion del mismo (agua, electricidad, gas,
etc.).

Los gastos en portes, embalajes u otros originados
por el recambio gratuito de las piezas defectuosas
seran a cargo del cliente.

IRIMARTEK, S. A. podra solicitar del cliente el envio
a fabrica de las piezas sustituidas en garantia, al
objeto de estudiar las posibles causas del
prematuro deterioro de las mismas.

Para la solicitud de repuestos se debera
indicar _siempre el modelo y numero de
serie de fabricacion del aparato.

Otras condiciones

Los Precios de Venta al Publico (P.V.P.) de la
presente tarifa son orientativos, y en ningun caso
incluyen el I.V.A.

La venta se realizara con reserva de dominio hasta el
pago total del importe correspondiente.

Las medidas consignadas en el presente catalogo se
dan por este orden: ANCHO x FONDO x ALTO.

Las fotos y medidas no son contractuales.

IRIMARTEK, S.A. se reserva el derecho de
modificar en cualquier momento, y sin previo
aviso, las caracteristicas técnicas y el disefio de
los productos ofrecidos en presente tarifa.




REPRESENTANTES

. REFRIMAK HOSTELERIA, S.L.
Pol. Ind. Leguizamon, C/ Gorbeia, 33
48450 ETXABARRI (BIZKAIA)

Tel: 944 262028 - Movil: 629 354303
Fax: 944 263064

e-mail: refrimakhosteleria@gmail.com
Pais Vasco, Cantabria, La Rioja,
Burgos

. KALTE MAQUINARIA, S.L.
Pol. Ind. Noain Esquiroz-C/ Y, 3
31110 Noain (NAVARRA)

Movil: 625 079927

Fax: 848 849246

e-mail: kalte@kalte.es

Navarra

FRIMACOVA HOSTELERIA, S.L.
C/Fontaneros, 2 - Pol.Ind. Pinares
28670 VILLAVICIOSA DE ODON
MADRID

Tel: 91 2799422 - Movil: 676 229061
Fax: 91 2799093

e-mail: info@frimavar.com

Madrid, Toledo, Guadalajara,
Ciudad Real

S.A.T. MADRID

COMERCIAL DEL MORAL

C/ Escandodn, 8

28021 MADRID

Tel/lFax: 91 7955824

e-mail: comercialdelmoraljj@gmail.com

. CRISTINA CARREIRA CASAS
C/ Cami de la Cornisa, 7

08304 MATARO

BARCELONA

Tel/Fax: 93 7906763

Movil: 687 588134

e-mail: criscarreira@hotmail.com

Cataluina, Aragén, Andorra

S.A.T. BARCELONA
LUIS CABEZAS VARELA
C/ Murtra, 37 - Tienda
08032 BARCELONA
Tel/Fax: 93 4291500

DG DISTRIBUCIONES 2016, S.L.U
C/ Puerto Rico 2

06800 MERIDA

BADAJOZ

Movil: 660215436 / 924 047337

e-mail: info@dgdistribuciones.es
Extremadura

IRADAR

IRIMARTEK, S. A.

Poligono Industrial Alkaiaga - C/ Ziobi, 5-7

31789 LESAKA (NAVARRA)

Tel: + 34 948 625461 / 948 625204
Fax: + 34 948 625113

e-mail: info@irimar.com
www.irimar.com

. ARDEA ISLAND, S. L.

RUFINO MORO

Avda. Cardenal Cisneros, 34 - 7°B
34004 PALENCIA

Fax: 979 712038

Movil: 657 886984

e-mail: ardeaisland@hotmail.com
Valladolid, Leén, Zamora, Avila,
Salamanca, Palencia, Segovia,
Soria, Asturias

JOSE MANUEL BALAY

Avda. Alcalde M. Platas Varela, 158 bajo
15141 VILLARRODIS - ARTEIXO

A CORUNA

Movil: 687 967073 / 648 222128

e-mail: representaciones@jmbalay.com
Pontevedra, A Coruia, Ourense,
Lugo

JUAN NOGUERA

Moévil: 615 870940

e-mail: juan_nogueragarcia@yahoo.es
Sevilla, Huelva, Cadiz, Cérdoba

M2 JOSE ROGRIGUEZ LOSADA
C/ Ignacio Pérez Garcia, 30 - Puerta 2
38270 Valle de Guerra - La Laguna
SANTA CRUZ DE TENERIFE

Tel: 922 540545 - Mévil: 609 197779
e-mail: mjlosada@msn.com

Santa Cruz de Tenerife

. DIEXVA, S. A.

Pol. Ind. Nou de Octubre

C/ José Dominguez, 18

46930 QUART DE POBLET
VALENCIA

Tel: 963 423666

Fax: 963 417712

e-mail: comercial@diexva.com
www.diexva.com

Valencia, Castellon, Alicante,
Albacete, Murcia

IRIMARTEK, S.A.

Pol. Ind. Alkaiaga, C/ Ziobi, 5-7
31789 LESAKA

NAVARRA

Tel: 948 625461; 948625204
Fax: 948 625113

e-mail: info@irimar.com
www.irimar.com

Islas Baleares, Cuenca

MANUEL GARCIA JIMENEZ

C/ Rubén Dario, 1 - Local 5

18140 LA ZUBIA

GRANADA

Tel/Fax: 958 590701

Movil: 658 973213

e-mail: ac.manuelgarcia@hotmail.com
Malaga, Granada, Jaén, Almeria
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