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MAQUINARIA
Machinery s Machinerie s฀Macchine s฀Maschinen
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Trituradores

Trituradores profesionales Sammic 
s฀0OTENCIAS฀DE฀���฀A฀���฀7�
s฀"RAZOS฀TRITURADORES฀DE฀���฀A฀���฀MM฀Y฀BRAZOS฀BATIDORES�
s฀"RAZO฀TRITURADOR�฀PARA฀PREPARAR฀PURÏS฀�VERDURAS�฀PATATAS�฀POTAJES�฀ETC�	�฀CREMAS฀�CEBOLLA�฀PIMIENTOS�฀TOMATE�฀
PASTELERA�฀ETC�	฀Y฀TODO฀TIPO฀DE฀SALSAS�
s฀"RAZO฀BATIDOR�฀PARA฀MONTAR฀NATA�฀PREPARAR฀MERENGUES�฀CHANTILLY�฀SALSA฀MAHONESA฀Y฀GENOVESA�฀TORTILLAS�฀CREPES�฀
SOUm฀ÏS�฀ETC�
s฀42�"-
����฀VARIADOR฀DE฀VELOCIDAD฀CON฀SISTEMA฀INTELIGENTE฀DE฀CONTROL฀DE฀REVOLUCIONES�฀CONSIGUIENDO฀LA฀MÉXIMA฀
POTENCIA฀DEL฀MOTOR฀EN฀TODO฀MOMENTO�฀
s฀&ABRICADOS฀EN฀MATERIALES฀MUY฀RESISTENTES฀Y฀DE฀PRIMERA฀CALIDAD�
s฀"RAZOS฀FABRICADOS฀TOTALMENTE฀EN฀INOXIDABLE�
s฀$ISE×O฀ERGONØMICO�
s฀&UNCIONAMIENTO฀SENCILLO฀Y฀FACILIDAD฀DE฀LIMPIEZA�

 TR-200 TR-250 TR-350 TR-550 TR-750 TR/BM-250 TR/BM-350

GUIA DE SELECCIÓN
RECIPIENTES
HASTA (LITROS)

CARACTERÍSTICAS
ALIMENT.   230V / 50-60 Hz / 1~ 
ELÉCTRICA  
POTENCIA (W)
VELOCIDAD (R.P.M.)
FIJA (EN LÍQUIDO)

VARIABLE (EN LÍQUIDO)

DIMENSIONES (MM)
BRAZO TRITURADOR
Ø CAZOLETA
BRAZO BATIDOR
TOTAL
PESO NETO (KG)

10

250

9.000

–

200
65

485
1.9

15

250

9.000

–

290
82

550
1.9

BN

60

350

9.000

–

420
94

732
3.35

BL

70

350

9.000

–

500
94

805
3.55

BL

100

550

9.000

–

500
94

805
3.95

BXL

150

550

9.000

–

585
105

885
4.15

200

750

9.000

–

600
118

935
4.25

BXS

10

250

1500-
9.000

200
65

460
1.5

BS

15

250

1500-
9.000

290
82

550
1.9

BN

60

350

1500-
9.000

420
94

732
3.35

BB-250

2-30
Claras 
huevo

250

130-
1.500

300
560
2.3

BB-350

2-50
Claras 
huevo

350

130-
1.500

396
705
3.5
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Cortadoras hortalizas
,AS฀CORTADORAS฀DE฀HORTALIZAS฀3AMMIC฀SON฀MÉQUINAS฀MUY฀
ROBUSTAS฀QUE฀ESTÉN฀FABRICADAS฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀CON฀
MATERIALES฀DE฀LA฀MÉS฀ALTA฀CALIDAD�฀APTOS฀PARA฀EL฀CONTACTO฀
CON฀ALIMENTOS�฀,A฀GAMA฀COMPRENDE฀DISTINTOS฀TIPOS฀DE฀
BLOQUES฀MOTOR฀Y฀CABEZALES�฀QUE฀PERMITEN฀ALCANZAR฀UNA฀
PRODUCCIØN฀DE฀HASTA฀�����฀+G�H�฀ADECUÉNDOSE฀A฀LAS฀
NECESIDADES฀DE฀CADA฀USUARIO�
%L฀MOTOR�฀VENTILADO�฀PERMITE฀UN฀TRABAJO฀CONTINUO�฀%L฀
PANEL฀DE฀MANDOS฀ESTANCO�฀ES฀ELECTRØNICO฀Y฀DE฀USO฀MUY฀
INTUITIVO�
,AS฀CORTADORAS฀DE฀HORTALIZAS฀#!฀DE฀3AMMIC฀PUEDEN฀
DOTARSE฀DE฀UNA฀AMPLIA฀GAMA฀DE฀DISCOS฀Y฀REJILLAS฀DE฀
���฀MM฀DE฀DIÉMETRO�฀,A฀TECNOLOGÓA฀EMPLEADA฀EN฀SU฀
FABRICACIØN฀ASEGURA฀UN฀CORTE฀UNIFORME�฀REQUIRIÏNDOSE฀
UN฀MENOR฀ESFUERZO฀PARA฀EL฀CORTE�฀MINIMIZANDO฀EL฀
DETERIORO฀DEL฀ALIMENTO฀Y฀GENERÉNDOSE฀MENOS฀LÓQUIDO�฀
#OMBINANDO฀LOS฀DISCOS฀Y฀REJILLAS฀ENTRE฀SÓ�฀SE฀PUEDEN฀
OBTENER฀MÉS฀DE฀��฀TIPOS฀DE฀CORTES฀Y฀RALLADOS฀DIFERENTES�
,A฀GAMA฀DE฀CORTADORAS฀DE฀HORTALIZAS฀3AMMIC฀SE฀HA฀
DISE×ADO฀TENIENDO฀EN฀CUENTA฀FACTORES฀ERGONØMICOS฀Y฀
LOS฀m฀UJOS฀DE฀TRABAJO฀MÉS฀HABITUALES�

Más de 70 tipos de cortes
y rallados

 CA-301 CA-301 VV CA-401 CA-401 VV CA-601

GUÍA DE SELECCIÓN
CUBIERTOS (DESDE / HASTA)
PRODUCCIÓN HORA

CARACTERÍSTICAS
ÁREA BOCA ENTRADA
(CORTADORA)
VELOCIDAD MOTOR

POTENCIA
MONOFÁSICA
TRIFÁSICA

DIMENSIONES EXTERIORES
DIMENSIONES EXTERIORES
PESO NETO

100-450
150-450 Kg

136 cm2

365 rpm

550W
370W

389x405x544 mm
21 Kg

100-450
150-500 Kg

136 cm2

365-1000 rpm

1500W
–

391x409x567 mm
28 Kg

100-600
200-650 Kg

286 cm2

365 rpm

550W
550W

389x382x646 mm
24 Kg

100-600
200-650 Kg

286 cm2

365-1000 rpm

1500W
–

391x400x667 mm
30 Kg

200-1000
500-1000 Kg

273 cm2

365-730 rpm

–
750W

431x418x767 mm
26 Kg
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Cutters-Emulsionadores
Picadoras-mezcladoras con muchas posibilidades. Máquina industrial para cortar, 
triturar, mezclar, amasar cualquier alimento en segundos: hierbas y verduras, masas 
diversas, carnes crudas o cocinadas, pescado, surimí, frutas, frutos secos, hielo, etc.

CUTTERS CK: 
�฀VELOCIDADES฀Y฀�฀U฀�฀LITROS฀DE฀CAPACIDAD�
,OS฀CUTTERS฀#+
�฀Y฀#+
�฀DE฀3AMMIC฀SON฀MÉQUINAS฀MUY฀ROBUSTAS฀QUE฀ESTÉN฀ENTERAMENTE฀
CONSTRUIDAS฀EN฀MATERIALES฀ALIMENTARIOS�฀%L฀CALDERO�฀FÉCILMENTE฀EXTRAÓBLE�฀ESTÉ฀FABRICADO฀
EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀DE฀GRAN฀CALIDAD฀Y฀CUENTA฀CON฀ASA฀ERGONØMICA฀ASÓ฀COMO฀UNA฀TAPA฀DE฀
POLICARBONATO฀ALTAMENTE฀RESISTENTE฀PROVISTO฀DE฀UN฀ORIl฀CIO฀QUE฀PERMITE฀A×ADIR฀LÓQUIDOS฀EN฀
FUNCIONAMIENTO�
%L฀PANEL฀DE฀MANDOS�฀ELECTRØNICO฀Y฀ESTANCO�฀ES฀DE฀USO฀MUY฀INTUITIVO฀Y฀ESTÉ฀PROVISTO฀DE฀UN฀
PULSADOR฀DE฀RÉFAGAS�
,OS฀CUTTERS฀3AMMIC฀ESTÉN฀EQUIPADOS฀CON฀UN฀MICRORRUPTOR฀DE฀SEGURIDAD฀QUE฀EVITA฀LA฀PUESTA฀
EN฀MARCHA฀SI฀EL฀CALDERO฀O฀LA฀TAPA฀NO฀ESTÉN฀EN฀LA฀POSICIØN฀ADECUADA�
,OS฀CUTTERS฀#+฀SON฀MUY฀FÉCILES฀DE฀LIMPIAR฀Y฀ESTÉN฀HOMOLOGADAS฀POR฀.3&฀)NTERNACIONAL�
/PCIONALMENTE฀PUEDEN฀DOTARSE฀DEL฀EXCLUSIVO฀REVOLVEDOR฀hCUT�MIXv�฀QUE฀PERMITE฀OBTENER฀
UN฀PRODUCTO฀MÉS฀HOMOGÏNEO฀A฀LA฀VEZ฀QUE฀EVITA฀EL฀SOBRECALENTAMIENTO฀DEL฀MISMO�

CUTTERS-EMULSIONADORES CKE: 
6ELOCIDAD฀VARIABLE�฀�฀U฀�฀LITROS฀DE฀CAPACIDAD฀Y฀REVOLVEDOR฀hCUT�MIXv�฀INCORPORADO�
,A฀GAMA฀#+%฀DIl฀ERE฀DE฀LA฀#+฀EN฀QUE฀ESTÉ฀ESPECIALMENTE฀CONCEBIDO฀PARA฀TRABAJAR฀CON฀
LÓQUIDOS฀Y฀EMULSIONAR�฀0ARA฀ELLO�฀CUENTA฀CON฀VELOCIDAD฀VARIABLE�฀EL฀PANEL฀DE฀MANDOS฀INCLUYE฀
TEMPORIZADOR฀Y฀LA฀TAPA฀INCLUYE฀EL฀REVOLVEDOR฀hCUT�MIXv�
%L฀RESTO฀DE฀CARACTERÓSTICAS฀COINCIDE฀CON฀LAS฀DE฀LA฀GAMA฀#+�

GAMA COMPACTA: SK/SKE 
'AMA฀DE฀CUTTER฀3+
�฀Y฀CUTTER
EMULSIONADOR฀3+%
��฀CON฀CALDERO฀DE฀�฀LITROS�
#UENTAN฀CON฀UN฀RECIPIENTE฀DE฀ACERO฀INOXIDABLE฀EXTRAÓBLE฀Y฀TAPA฀CON฀ORIl฀CIO฀PARA฀A×ADIR฀
LÓQUIDOS฀EN฀FUNCIONAMIENTO�฀%L฀PANEL฀DE฀MANDOS฀ES฀ELECTRØNICO฀Y฀CUENTAN฀CON฀VARIADOR฀DE฀
VELOCIDAD฀CON฀SISTEMA฀CONTINUO�฀,OS฀CUTTERS฀3+�3+%฀ESTÉN฀PROVISTOS฀DE฀MICRORRUPTOR฀DE฀
SEGURIDAD�

 CK-5 CK-8 CKE-5 CKE-8 SK-3 SKE-3

GUÍA DE SELECCIÓN
CUBIERTOS (DESDE / HASTA)
CAPACIDAD MÁXIMA
DE PRODUCTO

CARACTERÍSTICAS
CAPACIDAD DEL CALDERO
DIMENSIONES DEL CALDERO
POTENCIA TOTAL
2 VELOCIDADES
VELOCIDAD VARIABLE
VELOCIDAD, MIN-MAX
DIMENSIONES EXTERIORES
PESO NETO

20-75
 3 Kg

5.5 l
Ø 240x150 mm

900-1500 W
sí
–

1500 / 3000 rpm
284x374x439 mm

21.6 Kg

20-100
 4 Kg

8 l
Ø 240x240 mm

900-1500 W
sí
–

1500 / 3000 rpm
284x374x488 mm

23 Kg

20-75
 3 Kg

5.5 l
Ø 240x150 mm

1250 W
–
sí

385 / 3000 rpm
284x374x439 mm

23 Kg

20-100
 4 Kg

8 l
Ø 240x240 mm

1250 W
–
sí

385 / 3000 rpm
284x374x488 mm

24 Kg

10-25
 1 Kg

3 l
Ø 160x160 mm

500 W
–
sí

450 / 3000 rpm
240x370x305 mm

11 Kg

10-30
 2 Kg

3 l
Ø 160x160 mm

500 W
–
sí

450 / 3000 rpm
240x370x305 mm

11 Kg
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Freidoras FA

Freidoras FAH

s฀#ONSTRUIDA฀TOTALMENTE฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀#UBA฀INTERIOR฀EMBUTIDA฀DE฀!)3)฀����฀SIN฀ÉNGULOS฀Y฀CON฀LAS฀MARCAS฀DE฀-­8
-·.฀DEL฀NIVEL฀DE฀ACEITE�
s฀#ABEZAL฀ELÏCTRICO฀EXTRAÓBLE฀PARA฀FACILITAR฀SU฀LIMPIEZA�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀TRABAJO฀REGULABLE฀HASTA฀����#฀�฀��฀!�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀SEGURIDAD฀CON฀REARME฀MANUAL฀����#�
s฀2ESISTENCIA฀BLINDADA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀3ISTEMA฀DE฀l฀JACIØN฀DE฀LA฀CESTA฀PARA฀ESCURRIR฀EL฀ACEITE฀EN฀EL฀CABEZAL�
s฀#ESTA฀REFORZADA฀EN฀MALLA฀Y฀VARILLA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀0ATAS฀ANTIDESLIZANTES�
s฀-ODELO฀&!���฀CON฀GRIFO฀PARA฀EVACUAR฀EL฀ACEITE�

Modelo Dimensiones LxPxH (mm) Potencia kw Voltaje V Capacidad L Cesta LxPxH (mm) Raciones 200 g

FA4 180x425x180 2 230 4 120x240x85 20
FA6 265x425x225 3 230 6 210x235x95 30
FA6+6 530x425x225 3+3 230 6+6 210x235x95 60
FA8 265x425x225 4 230 8 210x235x110 45
FA8+8 530x425x225 4+4 230 8+8 210x235x110 90
FA10 265x425x225 4 230 10 210x235x110 50
FA10+10 530x425x225 4+4 230 10+10 210x235x110 100
FA10 MAX 230 265x425x225 6 230 10 210x235x110 75
FA10+10 MAX 230 530x425x225 6+6 230 10+10 210x235x110 150
FA10 MAX 400 265x425x225 6 400 10 210x235x110 75
FA10+10 MAX 400 530x425x225 6+6 400 10+10 210x235x110 150

s฀#ONSTRUIDA฀TOTALMENTE฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀#UBA฀INTERIOR฀EMBUTIDA฀DE฀!)3)฀����฀SIN฀ÉNGULOS฀Y฀CON฀LAS฀MARCAS฀DE฀-­8
-·.฀DEL฀NIVEL฀DE฀ACEITE�
s฀#ABEZAL฀ELÏCTRICO฀EXTRAÓBLE฀PARA฀FACILITAR฀SU฀LIMPIEZA�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀TRABAJO฀REGULABLE฀HASTA฀����#฀�฀��฀!�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀SEGURIDAD฀CON฀REARME฀MANUAL฀����#�
s฀2ESISTENCIA฀BLINDADA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀#ON฀GRIFO฀INCORPORADO฀PARA฀EVACUAR฀EL฀ACEITE�
s฀3ISTEMA฀DE฀ELEVACIØN฀DE฀LA฀RESISTENCIA฀PARA฀CALENTAR฀EL฀VOLUMEN฀DE฀ACEITE฀NECESARIO฀PARA฀FREÓR�
s฀#ESTA฀REFORZADA฀EN฀MALLA฀Y฀VARILLA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀0ATAS฀REGULABLES฀EN฀ALTURA฀ANTIDESLIZANTES�
s฀-ODELO฀&!2�฀DE฀ALTO฀RENDIMIENTO�

Modelo Dimensiones LxPxH (mm) Potencia kw Voltaje V Capacidad L Cesta LxPxH (mm) Raciones 200 g

FAH10 230 325x525x360 6 230 10 185x245x110 91
FAH10+10 230 650x525x360 6+6 230 10+10 185x245x110 182
FAH10 400 325x525x360 6 400 10 185x245x110 91
FAH10+10 400 650x525x360 6+6 400 10+10 185x245x110 182
FAH17 230 360x560x850 6 230 17 205x285x120 110
FAH17+17 230 724x560x850 6+6 230 17+17 205x285x120 220
FAH17 400 360x560x850 7 400 17 205x285x120 110
FAH17+17 400 724x560x850 7+7 400 17+17 205x285x120 220
FAH25 410x645x850 15 400 25 235x325x140 260
FAH25+25 824x645x850 15+15 400 25+25 235x325x140 520
FAH35 531x645x850 15 400 35 350x325x150 275
FAH35+35 1065x645x850 15+15 400 35+35 350x325x150 550
FAR17 360x560x850 17 400 17 205x285x120 267
FAR25 410x645x850 25 400 25 235x325x140 434

FA-6

FA-10

FAH-17

FAH-10
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Freidoras FH

Sistema agua-aceite
n฀%L฀AGUA฀OCUPA฀LA฀PARTE฀QUE฀ESTÉ฀EN฀EL฀FONDO฀DE฀LA฀CUBA฀MIENTRAS฀QUE฀EL฀
ACEITE�฀DEBIDO฀A฀SU฀DENSIDAD�฀ESTÉ฀POR฀ENCIMA฀DEL฀AGUA�฀'RACIAS฀A฀ESTE฀TIPO฀
DE฀SISTEMA�฀LOS฀RESIDUOS฀QUE฀SE฀DESPRENDEN฀DE฀LA฀FRITURA฀VAN฀HACIA฀EL฀FONDO฀
DE฀LA฀CUBA฀Y฀AL฀CONTACTAR฀CON฀EL฀AGUA฀LOS฀ABSORBE฀Y฀SE฀DEPOSITAN฀EN฀EL฀FONDO�฀
0OR฀ESTE฀MOTIVO฀PODEMOS฀FREÓR฀DISTINTOS฀ALIMENTOS฀SIN฀MEZCLAR฀LOS฀SABORES�
n฀3U฀LIMPIEZA฀Y฀AHORRO฀DE฀ACEITE฀ES฀MAYOR�฀YA฀QUE฀CADA฀VEZ฀QUE฀CAMBIAMOS฀
EL฀AGUA฀EVACUAMOS฀LOS฀RESIDUOS฀DE฀LOS฀ALIMENTOS�฀NO฀ES฀NECESARIO฀l฀LTRAR฀EL฀
ACEITE�
n฀.UESTRO฀SISTEMA฀DE฀RESISTENCIA฀MØVIL�฀AL฀PODER฀SITUAR฀EL฀ELEMENTO฀CALEFACTOR฀
A฀LA฀ALTURA฀DESEADA�฀NOS฀PERMITE฀UNA฀SERIE฀DE฀VENTAJAS�
s฀!HORRO฀DE฀ENERGÓA�฀CALENTAMOS฀SØLO฀EL฀VOLUMEN฀DE฀ACEITE฀NECESARIO฀PARA฀
CADA฀FRITURA�
s฀-AYOR฀RAPIDEZ�฀CON฀MENOS฀POTENCIA฀TENEMOS฀UNA฀RESPUESTA฀RÉPIDA�฀YA฀QUE฀
CALENTAMOS฀UN฀MENOR฀VOLUMEN฀DE฀ACEITE�
s฀-AYOR฀DURACIØN฀DE฀ACEITE�฀AL฀NO฀CALENTAR฀TODO฀EL฀VOLUMEN�฀EL฀ACEITE฀TIENE฀
UNA฀MAYOR฀DURACIØN�

s฀#ONSTRUIDA฀TOTALMENTE฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀#UBA฀INTERIOR฀EMBUTIDA฀DE฀!)3)฀����฀SIN฀ÉNGULOS฀Y฀CON฀LAS฀MARCAS฀DE฀
-­8
-·.฀DEL฀NIVEL฀DE฀ACEITE�
s฀3ISTEMA฀DE฀AGUA฀Y฀ACEITE�฀PERMITE฀EL฀AHORRO฀DE฀ACEITE฀Y฀NO฀MEZCLA฀
SABORES�
s฀#ABEZAL฀ELÏCTRICO฀EXTRAÓBLE฀PARA฀FACILITAR฀SU฀LIMPIEZA�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀TRABAJO฀REGULABLE฀HASTA฀����#฀�฀��!�
s฀4ERMOSTATO฀DE฀SEGURIDAD฀CON฀REARME฀MANUAL฀����#�
s฀2ESISTENCIA฀BLINDADA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀#ON฀GRIFO฀INCORPORADO฀PARA฀EVACUAR฀EL฀ACEITE�
s฀3ISTEMA฀ELEVACIØN฀DE฀LA฀RESISTENCIA฀PARA฀CALENTAR฀EL฀VOLUMEN฀DE฀ACEITE฀
NECESARIO฀PARA฀FREÓR�
s฀#ESTA฀REFORZADA฀EN฀MALLA฀Y฀VARILLA฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀0ATAS฀REGULABLES฀EN฀ALTURA฀Y฀ANTIDESLIZANTES�

Modelo Dimensiones LxPxH (mm) Potencia kw Voltaje V Capacidad Agua (L) Capacidad Aceite (L) Capacidad Total (L) Cesta LxPxH (mm) Raciones 200 g

F10 325x440x360 4 230 3,5 10 13,5 185x245x110 55
F10+10 650x440x360 4+4 230 3,5+3,5 10+10 13,5+13,5 185x245x110 110
FH10 230 325x525x360 6 230 3,5 10 13,5 185x245x110 91
FH10+10 230 650x525x360 6+6 230 3,5+3,5 10+10 13,5+13,5 185x245x110 182
FH10 400 325x525x360 6 400 3,5 10 13,5 185x245x110 91
FH10+10 400 650x525x360 6+6 400 3,5+3,5 10+10 13,5+13,5 185x245x110 182
FH17 230 360x560x850 6 230 4,5 15 19,5 205x285x120 110
FH17+17 230 724x560x850 6+6 230 4,5+4,5 15+15 19,5+19,5 205x285x120 220
FH17 400 360x560x850 7 400 4,5 15 19,5 205x285x120 110
FH17+17 400 724x560x850 7+7 400 4,5+4,5 15+15 19,5+19,5 205x285x120 220
FH25 410x645x850 15 400 8 23 31 235x325x140 260
FH25+25 824x645x850 15+15 400 8+8 23+23 31+31 235x325x140 520
FH35 531x645x850 15 400 14 30 44 350x325x150 275
FH35+35 1065x645x850 15+15 400 14+14 30+30 44+44 350x325x150 550
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Peladoras
n฀(ASTA฀��฀KILOS฀DE฀PATATAS฀POR฀OPERACIØN�
n฀0UEDEN฀PELAR฀ZANAHORIAS฀Y฀OTROS฀ALIMENTOS฀SIMILARES�
n฀%FECTÞAN฀PELADO฀POR฀ABRASIØN�฀QUE฀DESGASTA฀LA฀SUPERl฀CIE฀DEL฀PRODUCTO฀POR฀ROZAMIENTO�
n฀%QUIPADOS฀CON฀CUADRO฀DE฀MANDOS฀CON฀PULSADOR฀DE฀ARRANQUE�฀PARADA฀Y฀TEMPORIZADOR฀DE฀�฀A฀�฀MIN�
n฀,AS฀PELADORAS฀SE฀PUEDEN฀COMPLEMENTAR฀CON฀UN฀SOPORTE฀Y฀l฀LTRO฀ANTI
ESPUMA฀PARA฀LAS฀PELADURAS�

Gama aluminio 
n฀,AS฀PELADORAS฀DE฀PATATAS฀00
00#฀ESTÉN฀FABRICADAS฀EN฀ALUMINIO฀ALTAMENTE฀
RESISTENTE฀Y฀REALIZAN฀EL฀PELADO฀POR฀ABRASIØN�฀EL฀CUAL฀DESGASTA฀LA฀SUPERl฀CIE฀DEL฀
PRODUCTO฀POR฀ROZAMIENTO�
n฀%L฀ABRASIVO฀ES฀SUMAMENTE฀RESISTENTE฀Y฀DURADERO฀Y฀TANTO฀EL฀PLATO฀COMO฀EL฀LATERAL฀
DEL฀CILINDRO฀ESTÉN฀RECUBIERTOS฀POR฀EL฀MISMO�
n฀%L฀CILINDRO฀ES฀ORIENTABLE฀Y฀TODOS฀LOS฀MODELOS฀CUENTAN฀CON฀UN฀CUADRO฀DE฀MANDOS฀
CON฀PULSADOR฀DE฀ARRANQUE�฀PARADA฀Y฀TEMPORIZADOR฀DE฀�฀A฀�฀MINUTOS�
n฀,OS฀MODELOS฀00#฀CUENTAN฀CON฀UNA฀TOMA฀DE฀ACCESORIOS฀EN฀POSICIØN฀l฀JA�

Gama inoxidable 
n฀-ODELOS฀DE฀ENTRE฀��฀Y฀��฀KG฀DE฀CAPACIDAD฀Y฀SIRVEN฀PARA฀PELAR฀PATATAS�฀ZANAHORIAS฀
U฀OTROS฀PRODUCTOS฀SIMILARES�
n฀#ONSTRUÓDOS฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�฀REVOLVEDORES฀LATERALES฀CON฀ABRASIVO฀DE฀CARBURO฀
DE฀SILICIO฀�APROBADO฀POR฀.3&	�฀%L฀PLATO�฀DE฀ALUMINIO฀ESTÉ฀RECUBIERTO฀CON฀ABRASIVO฀
DE฀CARBURO฀DE฀SILICIO฀�APROBADO฀POR฀.3&	฀Y฀ES฀FÉCILMENTE฀DESMONTABLE฀PARA฀SU฀
LIMPIEZA�
n฀4APA�฀TRANSPARENTE฀EN฀POLICARBONATO฀ALTAMENTE฀RESISTENTE�
n฀0UERTA฀DE฀SALIDA�฀CIERRE฀HERMÏTICO฀Y฀DISPOSITIVO฀DE฀SEGURIDAD�
n฀#UADRO฀DE฀MANDOS฀CON฀TEMPORIZADOR฀�
�฀MIN�
n฀!UTO
ARRASTRE฀DE฀RESIDUOS฀AL฀DESAGàE฀Y฀SISTEMA฀ANTI
RETORNO฀EN฀LA฀ENTRADA฀DE฀AGUA�

 PP(C)-6+ PP(C)-12+ M5 PI-10 PI-20 PI-30 PES-20

GUÍA DE SELECCIÓN
CUBIERTOS 
(DESDE / HASTA)

CARACTERÍSTICAS
CAPACIDAD DE
CARGA POR CICLO
PRODUCCIÓN
HORA (MAX)

POTENCIA

MONOFÁSICA

TRIFÁSICA

DIMENSIONES EXTERIORES
DIMENSIONES 
EXTERIORES
DIMENSIONES
EXTERNAS CON 
SOPORTE

30-150

6 Kg

150 Kg

400(PP)W
550 (PPC)W
370(PP)W

550(PPC)W

395x700x433 mm

411x700x945 mm

60-200

12 Kg

270 Kg

400(PP)W
550 (PPC)W
370(PP)W

550(PPC)W

395x700x503 mm

411x700x1015 mm

10-80

5 Kg

100 Kg

300W

–

333x367x490 mm

425x555x965 mm

60-200

10 Kg

240 Kg

550W

370W

433x635x625 mm

433x638x1040 mm

100-300

20 Kg

480 Kg

550W

550W

433x635x735 mm

433x638x1155 mm

>200

30 Kg

720 Kg

730W

730W

622x760x950 mm

546x760x1255 mm

100-300

20 Kg

300 Kg

550W

550W

433x635x735 mm

433x638x1155 mm
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Cortadoras fi ambre

Modelo Dimensiones LxPxH (mm) Potencia W Voltaje V Ø Cuchilla Longitud corte LxPxH (mm) Altura corte Espesor corte (mm)

C220S 445x363x342 140 230 Ø220 134 130 0 - 12
C250S 490x380x360 170 230 Ø250 185 140 0 - 12
C275S 505x410x375 280 230 Ø275 192 146 0 - 15
C300S 570x480x420 320 230 Ø300 202 160 0 - 15

 GC-220 GC-250 GC-275 GC-300

DIÁMETRO DE CUCHILLA
CAPACIDAD CORTE
ESPESOR CORTE
RECORRIDO DEL CARRO
POTENCIA TOTAL

DIMENSIONES EXTERIORES
ANCHO
FONDO
ALTO

220 mm
150x200 mm

0-10 mm
205 mm
250W

470 mm
380 mm
340 mm

250 mm
190x250 mm

0-15 mm
260 mm
300W

580 mm
470 mm
370 mm

275 mm
210x250 mm

0-15 mm
260 mm
300W

580 mm
470 mm
380 mm

300 mm
220x260 mm

0-15 mm
270 mm
300W

600 mm
480 mm
420 mm

Transmisión correa

Transmisión engranajes

s฀#ONSTRUIDO฀TOTALMENTE฀EN฀ALUMINIO฀ANODIZADO�
s฀-OTOR฀VENTILADO฀CON฀TRANSMISIØN฀MEDIANTE฀UNA฀CORREA�
s฀$ISPOSITIVO฀DE฀SEGURIDAD฀INCORPORADO�
s฀!l฀LADOR฀DE฀CUCHILLA฀EXTRAÓBLE฀PARA฀FACILITAR฀SU฀LIMPIEZA�
s฀#UCHILLA฀DE฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀������	�
s฀0ROTECTOR฀DE฀0LEXIGLASS฀EN฀EL฀CARRO฀INCORPORADO�
s฀3OPORTE฀DEL฀CARRO฀QUE฀SE฀DESPLAZA฀POR฀COJINETES฀Y฀RODAMIENTOS฀DE฀BOLAS�
s฀#UCHILLA฀PROTEGIDA฀POR฀LA฀PARTE฀INTERIOR฀Y฀PERIMETRAL�
s฀0ATAS฀ANTIDESLIZANTES�

s฀&ABRICADAS฀CON฀ALUMINIO฀PULIDO฀Y฀PROTEGIDAS฀DE฀
LA฀OXIDACIØN฀ANØDICA�
s฀#UCHILLA฀CØNCAVA฀DE฀CROMO฀DURO�
s฀!l฀LADOR฀DE฀PRECISIØN�
s฀$ESLIZAMIENTO฀DEL฀CARRO฀MEDIANTE฀RODAMIENTOS�
s฀3EGURIDAD�฀!NILLO�฀BLOQUEO฀DE฀CARRO฀Y฀EXTRACTOR฀
DE฀CUCHILLA�
s฀-OTOR฀VENTILADO฀DE฀GRAN฀POTENCIA�
s฀,OS฀COMPONENTES฀EN฀CONTACTO฀CON฀LOS฀ALIMENTOS฀
TOTALMENTE฀DESMONTABLES฀PARA฀FACILITAR฀SU฀LIMPIEZA�

Cortadora CCE - Especial para carne.
Cuchilla vertical.
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Referencia Tensión Potencia Velocidad Dimensiones

69286 220-240 V 180 W 1.350 r.p.m.  31x22x35 cm
69283 220-240 V 230 W 980 r.p.m.  28x20x40 cm

Exprimidores

Picadoras carne

 ECM ECP

PRODUCCIÓN NARANJAS/HORA
POTENCIA TOTAL
PRESIÓN POR PALANCA
PRESIÓN MANUAL
DIMENSIONES EXTERIORES
PESO NETO

200
130W

–
sí

200x280x340 mm
8.5 Kg

200
130W

sí
–

200x300x370 mm
10 Kg

 PS-12 PS-22 PS-32 PS-22R PS-32R

GUÍA DE SELECCIÓN
PRODUCCIÓN/HORA (MAX)

CARACTERÍSTICAS
DIÁMETRO DE PLACA
POTENCIA TOTAL

DIMENSIONES EXTERIORES
DIMENSIONES EXTERIORES
PESO NETO

100 Kg

70 mm
440W

227x470x410 mm
18 Kg

280 Kg

82 mm
740-1100W

310x440x480 mm
31 Kg

425 Kg

98 mm
1500W

310x460x480 mm
33 Kg

250 Kg

82 mm
1100W

310x438x508 mm
40 Kg

450 Kg

98 mm
2200W

325x544x553 mm
74 Kg

s฀0ICADORAS฀DE฀CARNE฀PROFESIONALES�฀SON฀IDEALES฀PARA฀
HOSTELERÓA�฀COLECTIVIDADES฀Y฀ALIMENTACIØN�
s฀0RODUCCIONES฀DESDE฀���฀HASTA฀���฀+G�H�฀SEGÞN฀MODELO�
s฀,OS฀MODELOS฀03
��������฀CUENTAN฀CON฀CARROCERÓA฀Y฀TOLVAS฀
CONSTRUÓDAS฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀,OS฀MOTORES฀SON฀VENTILADOS฀Y฀DE฀GRAN฀SOLIDEZ�
s฀%N฀EL฀MODELO฀COMPACTO฀03
���฀EL฀GRUPO฀PICADOR฀ESTÉ฀
INCLUIDO฀Y฀ES฀DE฀ALUMINIO�
s฀%N฀LOS฀MODELOS฀03
������฀EL฀GRUPO฀PICADOR฀PUEDE฀SER฀DE฀
ALUMINIO฀O฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀%L฀GRUPO฀MOTOR฀Y฀EL฀GRUPO฀PICADOR฀SE฀PIDEN฀POR฀SEPARADO�
s฀4ODOS฀LOS฀MODELOS฀SE฀SUMINISTRAN฀CON฀�฀CUCHILLA฀Y฀�฀PLACA�
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Referencia Producción de tostadas (máx) Ancho de cinta Potencia Total Dimensiones Exteriores Peso Neto

TP-10 120 — 2000 W 500x280x295 mm 8,5 kg
TP-20 240 — 2800 W 500x280x390 mm 11 kg
ST-252 500 270 mm 2100 W 340x410x360-410 mm 16,5 kg
ST-352 750 370 mm 2800 W 460x410x360-410 mm 19,5 kg

Modelo Dimensiones LxPxH (mm) Potencia W Consumo W Voltaje V Capacidad L

TM3 232x232x130 1 789 230 3
TM6 265x265x525 1,5 1181 230 6
TM12 525x265x525 3 2368 230 6+6
TM20 380x380x600 3 2368 230 20

Termos leche

Tostadores

s฀#ONSTRUIDO฀TOTALMENTE฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀
������
s฀$ISE×ADO฀PARA฀OCUPAR฀POCO฀ESPACIO�
s฀)DEALES฀PARA฀LECHE�฀CALDO�฀AGUA�฀TÏ�฀CAFÏ�฀ETC�
s฀2ESISTENCIA฀BLINDADAS฀DE฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀$EPØSITO฀DESMONTABLE฀MEDIANTE฀ROSCA�
s฀2EGULACIØN฀AUTOMÉTICA฀DE฀TEMPERATURA�
s฀'RIFO฀DE฀EVACUACIØN฀REGULABLE฀DE฀DOS฀
POSICIONES�
s฀0ATAS฀ANTIDESLIZANTES�
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Referencia Dimensiones Capacidad Potencia

69325 510x430x315 mm 25 L 1000 W

Referencia Dimensiones Capacidad Potencia

CM1519 Manual 559x464x372 mm 26 L 1500 W
CM1529 Digital 559x464x372 mm 26 L 1500 W
CM1919 Manual 559x464x372 mm 26 L 1850 W
CM1929 Digital 559x464x372 mm 26 L 1850 W

Referencia Dimensiones Capacidad Potencia

HM910 483x400x281 mm 24 L 900 W
HM1001 520x444x312 mm 25 L 1000 W
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Batidoras Vaso

TBB145E
1490W-24500RPM

Vaso 1,4 Lt
Controles mecánicos
50-75 servicios/día

MX1000XTXEE/MX1000XTPEE
2600W-30000RPM
Vaso 1,4 Lt / 2,0 Lt

Controles mecánicos
+75 servicios/día

MX1100XTXSEE/MX1100XTPSEE
2600W-45000RPM
Vaso 1,4 Lt / 2,0 Lt

Controles electrónicos
+75 servicios/día

MX1500XTXSEE/MX1500XTPSEE
2600W-45000RPM
Vaso 1,4 Lt / 2,0 Lt

Controles electrónicos programables
+75 servicios/día

TBB160E
1490W-24500RPM

Vaso 1,4 Lt
Controles electrónicos

50-75 servicios/día

TBB175E
1490W-24500RPM

Vaso 1,4 Lt
Controles electrónicos

Control velocidad variable
50-75 servicios/día

MX1200XTXEE
2600W-20000RPM
Vaso 1,4 Lt / 2,0 Lt
Controles electrónicos
Control velocidad variable
+75 servicios/día

Campana Antiruidos
SE500 - Para 1,4 Lt
SE1000 - Para 2,0 Lt

Opcional
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Vitrinas
s฀!CABADO฀EXTERIOR฀EN฀ALUMINIO฀ANODIZADO฀NEGRO�
s฀%LEGANTE฀CRISTAL฀CURVO฀CON฀TEMPLADO฀Y฀ABATIBLE�
s฀#UBA฀INTERIOR฀EMBUTIDA฀DE฀!)3)฀����฀SIN฀ÉNGULOS�
s฀!JUSTE฀DE฀TEMPERATURA฀POR฀TERMOSTATO฀DIGITAL฀REGULABLE�
s฀0UERTAS฀CORREDERAS฀ALTA฀RESISTENCIA�
s฀#OMPRESOR฀HERMÏTICO฀CON฀CONDENSADOR฀VENTILADO฀TROPICALIZADO�
s฀3ISTEMA฀DE฀ILUMINACIØN฀POR฀TIRA฀DE฀,%$�

Onix
Dimensiones (mm)       Potencia (W)       Temperatura (ºC)

   1146x390x224 160 +2/+6
   1487x390x224 160 +2/+6
   1826x390x224 160 +2/+6

Bandejas Dimensiones (mm) Potencia (W) Temperatura (ºC)

      6 1487x390x330 160 +2/+6
      8 1826x390x330 160 +2/+6

Onix 2 pisos

Onix placa fría
Dimensiones (mm)       Potencia (W)       Temperatura (ºC)

   1146x390x224 160 +2/+6
   1487x390x224 160 +2/+6
   1826x390x224 160 +2/+6

Bandejas Dimensiones (mm) Potencia (W) Temperatura (ºC)

      4 1146x390x224 160 +2/+6
      6 1487x390x330 160 +2/+6
      8 1826x390x330 160 +2/+6

Onix sushi

Onix sushi tapa fría
Dimensiones (mm)       Potencia (W)       Temperatura (ºC)

   1146x390x224 160 +2/+6
   1487x390x224 160 +2/+6
   1826x390x224 160 +2/+6
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Fregaderos

Grifería
Lavamanos

s฀&ABRICADO฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀#UBAS฀EMBUTIDAS�
s฀6ÉLVULA฀DE฀DESAGàE฀Y฀TUBO฀REBOSADERO฀INCLUIDO�
s฀0ETO฀POSTERIOR�
s฀"ASTIDOR฀DE฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀%STANTES฀��
�	฀OPCIONALES�
s฀,ONGITUDES฀DE฀���฀A฀����฀MM�
s฀!NCHOS฀DE฀�����������฀MM�
s฀6ARIAS฀OPCIONES฀DE฀CUBAS฀��
�
�	฀Y฀ESCURRIDORES฀��
�	�
s฀$ISPONIBLES฀MODELOS฀CON฀CUBAS฀DE฀ALTA฀CAPACIDAD�

s฀-ODELOS฀DE฀PARED฀O฀PIE�

s฀'RAN฀VARIEDAD฀DE฀MODELOS�
s฀#ONVENCIONALES฀O฀DUCHA�
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Mesas trabajo

Máquinas hielo

s฀%NCIMERAS฀DE฀ACERO฀INOXIDABLE฀SATINADO�
s฀-URALES฀�CON฀PETO	฀O฀CENTRALES฀�SIN฀PETO	�
s฀0ATAS฀DE฀��X��฀MM฀REGULABLES฀EN฀ALTURA฀��������฀MM	�
s฀%STANTES฀��
�	฀OPCIONALES�
s฀,ONGITUDES฀DE฀���฀A฀����฀MM�
s฀!NCHOS฀DE฀���������������฀MM�
s฀#AJONES฀Y฀MØDULOS฀DE฀CAJONES฀OPCIONALES�
s฀-ESAS฀ANGULARES�
s฀0UERTAS฀Y฀RUEDAS฀OPCIONALES�

s฀#UBITO฀COMPACTO฀DE฀ALTA฀CALIDAD�
s฀3ISTEMA฀DE฀FABRICACIØN฀MEDIANTE฀INYECTORES฀METÉLICOS�
s฀%XTERIOR฀EN฀ACERO฀INOX฀!)3)฀���฀Y฀CARROCERÓA฀MONOBLOCK฀
EN฀INOX฀CON฀AISLAMIENTO฀EN฀POLIURETANO฀INYECTADO฀A฀ALTA฀
PRESIØN฀LIBRE฀DE฀#&#|3�
s฀#UBA฀Y฀PUERTA฀EN฀!"3฀ALIMENTARIO�
s฀-EDIDAS฀SIN฀PATAS�฀ALTURA฀PATA฀REGULABLE฀��
���
���฀
MM�
s฀%NTRADA฀AGUA฀�฀���฀Y฀SALIDA฀�฀��฀MM�
s฀'AS฀REFRIGERANTE฀2���A�
s฀4ENSIØN฀�฀&RECUENCIA�฀���
���6���฀(Z�

Producciones de 20 a 155 kg/día
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Lavavajillas

Lavavasos
Cesta: 40x40 cm.
Ciclos: 90/120/150/180 seg.
Producción: hasta 40 cestas/h.
Brazos de lavado de acero inox.
Dosificadores de líquidos incorporados.

Lavavajillas capota
Cesta: 50x50 cm.
Ciclos: 90/120/150/180 seg.
Producción: hasta 60 cestas/h.
Brazos de lavado de acero inox.
Dosificadores de líquidos incorporados.
Mesas de entrada y salida.

Lavavajillas
Cesta: 50x50 cm.
Ciclos: 90/120/150/180 seg.
Producción: hasta 40 cestas/h.
Brazos de lavado de acero inox.
Dosificadores de líquidos incorporados. Lavautensilios

Cesta: 67x60 cm.
Ciclos: 120/240/360/540 seg.
Producción: hasta 30 cestas/h.
Brazos de lavado de acero inox.
Dosificadores de líquidos incorporados.
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Los nuevos procesos en la cocina
,AS฀CADA฀VEZ฀MÉS฀EXIGENTES฀NORMATIVAS฀ALIMENTARIAS฀Y฀LA฀NECESIDAD฀DE฀OFRECER฀UN฀PRODUCTO฀DE฀CALIDAD฀CON฀LAS฀
MAYORES฀CONDICIONES฀HIGIÏNICAS฀Y฀SANITARIAS�฀HA฀LLEVADO฀A฀LA฀NECESIDAD฀DE฀LA฀CREACIØN฀NUEVOS฀PROCESOS฀EN฀LAS฀COCINAS฀
INDUSTRIALES�
4ANTO฀EN฀SERVICIOS฀DE฀CATERING฀Y฀GRANDES฀SALONES฀COMO฀EN฀LA฀PEQUE×A฀Y฀MEDIANA฀RESTAURACIØN฀ESTOS฀PROCESOS฀SON฀
INDISPENSABLES฀PARA฀MANTENER฀TANTO฀LA฀PRODUCTIVIDAD฀DE฀LA฀COCINA฀COMO฀LA฀CALIDAD฀DEL฀PRODUCTO฀l฀NAL�
,A฀COMBINACIØN฀DE฀ENVASADORA฀AL฀VACIO�฀HORNO฀MIXTO฀Y฀ABATIDOR฀DE฀TEMPERATURA฀SIMPLIl฀CA฀TODAS฀ESTAS฀NECESIDADES฀
EN฀EL฀MÓNIMO฀ESPACIO฀Y฀CON฀LA฀MÉXIMA฀l฀ABILIDAD�
#ON฀ESTOS฀PROCESOS฀PODEMOS฀CONSEGUIR฀EVITAR฀LA฀APARICIØN฀DE฀BACTERIAS฀EN฀EL฀PROCESO฀DE฀ENFRIADO฀Y฀LA฀UTILIZACIØN฀
DE฀TÏCNICAS฀DE฀COCCIØN฀A฀BAJA฀TEMPERATURA฀CON฀UN฀MÓNIMO฀DE฀INVERSIØN฀ECONØMICA฀Y฀UN฀APROVECHAMIENTO฀El฀CAZ฀DEL฀
ESPACIO�

Envasado 
al vacío

Cocción (65ºC-110ºC) Abatir (-20ºC)

Cocción (65ºC-300ºC) Regenerar (65ºC)Abatir (-4ºC) Envasado 
al vacío
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Cocción en calor seco De 30 a 300º C 
0ARA฀COCCIONES฀QUE฀REQUIEREN฀UN฀APORTE฀CONTINUO฀DE฀AIRE฀CALIENTE฀
SECO฀HASTA฀UNA฀TEMPERATURA฀DE฀����#�฀SIN฀HUMEDAD�฀#ONSIGUE฀
TEXTURAS฀CRUJIENTES�฀ESPONJOSAS฀Y฀JUGOSAS฀EN฀CARNES฀ASADAS�฀l฀LETES�฀
PESCADOS�฀PRECOCINADOS�฀PIZZAS฀Y฀PRODUCTOS฀DE฀PANADERÓA�

Cocción en modo mixto De 30 a 300º C 
0ARA฀COCCIONES฀CON฀CALOR฀SECO฀Y฀HÞMEDO฀A฀LA฀VEZ�฀0ERMITE฀COCCIONES฀
MÉS฀RÉPIDAS�฀MÉS฀RESPETUOSAS฀CON฀EL฀ALIMENTO฀Y฀CON฀MENOS฀MERMAS�฀
EVITANDO฀QUE฀SE฀RESEQUEN฀LOS฀ALIMENTOS�฀%L฀MEJOR฀RESULTADO฀EN฀
GUISADOS�฀ASADOS฀Y฀GRATINADOS�

Cocción al vapor De 30 a 130º C 
MYCHEF฀EVOLUTION฀GENERA฀CON฀LA฀MAYOR฀RAPIDEZ฀EL฀VAPOR฀MÉS฀DENSO฀
DEL฀MERCADO�฀!DEMÉS�฀ES฀EL฀ÞNICO฀HORNO฀QUE฀GENERA฀UN฀VAPOR฀
PURO฀Y฀ESTERILIZADO฀TOTALMENTE฀LIBRE฀DE฀PATØGENOS�฀#OCINA฀A฀BAJA฀
TEMPERATURA�฀AL฀VAPOR�฀POCHA�฀REHOGA฀O฀BLANQUEA�฀/BTENDRÉS฀
RESULTADOS฀EXCELENTES฀EN฀VERDURAS฀Y฀PESCADOS฀RESPETANDO฀SUS฀
CUALIDADES฀ORGANOLÏPTICAS฀Y฀NUTRICIONALES�฀9฀TODO฀ELLO฀CON฀UN฀
ASPECTO฀Y฀COLOR฀BRILLANTES�

#ON฀-Y#OOKING0LANNER�฀PUEDES฀COCINAR฀SIMULTÉNEAMENTE฀
ALIMENTOS฀CON฀DIFERENTES฀TIEMPOS฀DE฀COCCIØN�฀,A฀MEJOR฀SOLUCIØN฀
PARA฀APROVECHAR฀AL฀MÉXIMO฀LA฀PRODUCTIVIDAD฀DE฀TU฀HORNO฀Y฀AHORRAR฀
ENERGÓA�
,A฀OPCIØN฀-ULTILEVEL฀REALIZA฀LA฀COCCIØN฀DE฀VARIAS฀RECETAS฀
INDEPENDIENTES฀QUE฀SE฀INICIAN฀AL฀MISMO฀TIEMPO฀PERO฀QUE฀TIENEN฀
MOMENTOS฀DE฀l฀NALIZACIØN�฀#ADA฀BANDEJA฀TENDRÉ฀SU฀COCCIØN฀
INDEPENDIENTE�
#ON฀LA฀OPCIØN฀*UST฀IN฀TIME฀PODRÉS฀REALIZAR฀MÞLTIPLES฀RECETAS฀CON฀
DIFERENTES฀TIEMPOS฀DE฀COCCIØN฀QUE฀NECESITAS฀QUE฀l฀NALICEN฀AL฀MISMO฀
TIEMPO�

%L฀SISTEMA฀-Y#LOUD฀CONECTA฀TU฀HORNO฀CON฀TU฀MØVIL�฀TU฀TABLET฀O฀TU฀
ORDENADOR�฀$ESCÉRGATE฀LA฀APLICACIØN฀MYCHEF฀CLOUD฀Y฀GESTIONA฀TU฀
HORNO฀DESDE฀CUALQUIER฀LUGAR�฀/฀ACCEDE฀AL฀SISTEMA฀CLOUD฀DESDE฀EL฀
ÉREA฀PRIVADA฀DE฀LA฀WEB฀-Y#LOUD�฀DONDE฀PUEDES฀TAMBIÏN฀CREAR�฀
GUARDAR฀O฀MODIl฀CAR฀RECETAS฀Y฀ENVIARLAS฀A฀TU฀HORNO฀SIMPLEMENTE฀
PULSANDO฀UN฀BOTØN�

%L฀SISTEMA฀DE฀COCCIØN฀INTELIGENTE฀-Y3MART#OOKING฀HACE฀QUE฀
COCINAR฀SEA฀MÉS฀FÉCIL฀QUE฀NUNCA�฀3OLO฀TIENES฀QUE฀SELECCIONAR฀
EL฀ALIMENTO฀POR฀CATEGORÓA�฀ESCOGER฀EL฀TIPO฀DE฀COCCIØN�฀Y฀AJUSTAR฀
PARÉMETROS฀COMO฀DORADO�฀TAMA×O฀Y฀PUNTO�฀MYCHEF฀CALCULA฀
AUTOMÉTICAMENTE฀EL฀RESTO�

6APOR฀RÉPIDO�฀DENSO฀Y฀SEGURO�
'RACIAS฀A฀LOS฀AVANZADOS฀SENSORES฀DE฀3MART#LIMA฀0LUS�฀EL฀HORNO฀
MONITORIZA฀HASTA฀DIEZ฀VECES฀POR฀SEGUNDO฀LAS฀CONDICIONES฀REALES฀
DE฀HUMEDAD฀EN฀LA฀CÉMARA฀DE฀COCCIØN�฀EN฀FUNCIØN฀DEL฀TIPO฀Y฀LA฀
CANTIDAD฀DE฀ALIMENTOS�฀3MART#LIMA฀0LUS฀AJUSTA฀AUTOMÉTICAMENTE฀
LA฀HUMEDAD�฀INYECTANDO฀O฀EXTRAYENDO฀VAPOR฀PARA฀OBTENER฀EL฀
RESULTADO฀DESEADO�฀UNA฀COCCIØN฀SIEMPRE฀PERFECTA�
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%L฀SISTEMA฀PATENTADO฀43#฀�4HERMAL฀3TABILITY฀#ONTROL	฀
OFRECE฀UNA฀ESTABILIDAD฀DE฀LA฀TEMPERATURA฀EN฀LA฀CÉMARA฀
DE฀COCCIØN฀SIN฀RIVAL�฀%L฀RESULTADO฀SON฀PLATOS฀CON฀
TEXTURAS฀MÉS฀APETITOSAS฀Y฀UN฀GRAN฀AHORRO฀ENERGÏTICO�฀
%L฀3ISTEMA฀43#฀MIDE฀LA฀TEMPERATURA฀EN฀LA฀CÉMARA฀
DE฀COCCIØN฀VARIAS฀VECES฀POR฀SEGUNDO฀Y฀TRANSl฀ERE฀LA฀
CANTIDAD฀DE฀ENERGÓA฀NECESARIA฀PARA฀OFRECER฀LA฀MÉXIMA฀
ESTABILIDAD฀DE฀LA฀TEMPERATURA฀SIN฀APENAS฀OSCILACIONES฀
�¢���O#	�
%L฀RESULTADO฀ES฀UNA฀PRECISIØN฀INIGUALABLE฀EN฀LAS฀
COCCIONES฀A฀BAJA฀TEMPERATURA�฀LA฀COCINA฀AL฀VACÓO�฀LAS฀
DESHIDRATACIONES�฀LA฀PASTEURIZACIØN�฀Y฀LA฀COCINA฀AL฀VAPOR�฀
%L฀PRODUCTO฀l฀NAL฀MANTIENE฀TODAS฀SUS฀PROPIEDADES฀
ORGANOLÏPTICAS฀Y฀UNOS฀COLORES฀MÉS฀BRILLANTES�฀TODO฀
ELLO฀CON฀UNA฀MENOR฀PÏRDIDA฀DE฀PESO�฀RESPETANDO฀EL฀
PRODUCTO฀AL฀MÉXIMO�

%L฀SISTEMA฀DE฀AUTOLIMPIEZA฀INTELIGENTE฀-Y#ARE฀
ELIMINA฀CUALQUIER฀TIPO฀DE฀SUCIEDAD฀AUTOMÉTICAMENTE฀
Y฀SIN฀SUPERVISIØN�
3EGÞN฀EL฀ESTADO฀DE฀SUCIEDAD฀DE฀LA฀CÉMARA�฀-Y#ARE฀
TE฀PROPONE฀EL฀PROGRAMA฀DE฀LIMPIEZA฀MÉS฀El฀CIENTE�
!DEMÉS�฀GRACIAS฀AL฀SISTEMA฀PATENTADO฀
5LTRA6IOLET3TEAM�฀EL฀ÞLTIMO฀CICLO฀DE฀LAVADO฀GENERA฀
VAPOR฀LIBRE฀DE฀PATØGENOS฀POR฀TODA฀LA฀CÉMARA�฀
DEJÉNDOLA฀ESTERILIZADA฀PARA฀UNA฀MÉXIMA฀SEGURIDAD฀
ALIMENTARIA�฀-Y#ARE฀HACE฀POSIBLE฀UN฀MAYOR฀AHORRO฀
ENERGÏTICO฀CON฀UN฀MENOR฀CONSUMO฀DE฀DETERGENTE฀Y฀
MENOS฀EMISIONES฀TØXICAS�

,OS฀HORNOS฀MYCHEF฀EVOLUTION฀SERIE฀,฀SON฀LA฀OPCIØN฀PERFECTA฀PARA฀LOS฀GRANDES฀RESTAURANTES�฀
HOTELES฀Y฀COLECTIVIDADES�฀0ENSADOS฀PARA฀ATENDER฀A฀UN฀GRAN฀NÞMERO฀DE฀COMENSALES�฀
#ONSULTE฀SUS฀CARACTERÓSTICAS฀EN฀SU฀DISTRIBUIDOR฀(OTERALI �

Modelo 6 GN-2/3 6 GN-1/1 9 GN-1/1 6T GN-1/1

Capacidad 6 GN-2/3 6 GN-1/1 9 GN-1/1  6 GN-1/1
Comidas/día 20-80 30-100 50-150  30-100
Ancho 520 520 520  520
Fondo 623 800 800  595
Alto 662 662 822  662
Potencia 5,6 KW 7 KW 10,40 KW  7 KW
Tensión 230V/400V 230V/400V 230V/400V  230V/400V
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Envasadoras vacío

MODO AUTOMÁTICO
¡Introduce el alimento, baja la tapa y listo! 
%NVASAR฀NUNCA฀HA฀SIDO฀TAN฀FÉCIL�฀#ON฀EL฀MODO฀
AUTOMÉTICO฀DE฀I3ENSOR�฀SIMPLEMENTE฀INTRODUCE฀EL฀
ALIMENTO฀DENTRO฀DE฀LA฀BOLSA฀Y฀BAJA฀LA฀TAPA�฀.O฀ES฀
NECESARIO฀CONl฀GURAR฀NINGÞN฀PARÉMETRO฀NI฀HACER฀
REAJUSTES�฀,A฀ENVASADORA฀INTELIGENTE฀I3ENSOR฀CALCULA฀EL฀
VACÓO฀PERFECTO฀SEGÞN฀EL฀TIPO฀DE฀ALIMENTO�฀EL฀ESPESOR฀
DE฀LA฀BOLSA฀Y฀LAS฀CONDICIONES฀ATMOSFÏRICAS�
3US฀SENSORES฀INTELIGENTES฀CONTROLAN฀TODO฀EL฀PROCESO฀
Y฀EL฀RESULTADO฀ES฀SIEMPRE฀EL฀MISMO�฀5N฀ENVASADO฀
PERFECTO฀Y฀El฀CIENTE�฀SIN฀NINGÞN฀TIPO฀DE฀SUPERVISIØN�

MODO MANUAL
Vac + 
6ACÓO฀EXTRA฀PARA฀ALIMENTOS฀
POROSOS�฀!×ADE฀UN฀TIEMPO฀DE฀
VACÓO฀ADICIONAL฀UNA฀VEZ฀ALCANZADO฀
EL฀����฀DE฀VACÓO฀Y฀FUERZA฀LA฀
SALIDA฀DEL฀AIRE฀DEL฀INTERIOR฀DE฀
LOS฀ALIMENTOS฀POROSOS�฀5NA฀
APLICACIØN฀MUY฀INTERESANTE฀SON฀
LAS฀IMPREGNACIONES�฀TÏCNICA฀QUE฀
SUSTITUYE฀EL฀AIRE฀DEL฀ALIMENTO฀
POROSO฀POR฀UN฀LÓQUIDO�

Envasado con gas inerte 
0ARA฀ALIMENTOS฀FRESCOS฀O฀
DELICADOS�฀%NVASA฀CUALQUIER฀
TIPO฀DE฀ALIMENTO฀RESPETANDO฀
LA฀SEGURIDAD฀ALIMENTARIA฀Y฀
GARANTIZANDO฀LA฀CALIDAD฀DE฀
LOS฀ALIMENTOS฀FRESCOS฀MÉS฀
DELICADOS�฀PESCADO�฀MARISCOS�฀
VERDURAS����

Soft Air 
0ARA฀EL฀ENVASADO฀DE฀ALIMENTOS฀
DELICADOS฀O฀ESPECIALES�฀%NTRADA฀
PROGRESIVA฀DEL฀AIRE฀PARA฀UNA฀MEJOR฀
ADAPTABILIDAD฀DE฀LA฀BOLSA฀DE฀VACÓO฀
AL฀PRODUCTO฀A฀ENVASAR�฀)DEAL฀PARA฀
PRODUCTOS฀QUE฀PUEDEN฀DEFORMARSE฀
O฀ROMPERSE฀CON฀EL฀ENVASADO�

Modelo Medidas exteriores (mm) Bomba de vacío (m3/h) Alimentación (V/L+N/Hz) Potencia (KW) Medidas cámara (mm) Longitud soldadura (mm) Posición barra soldadura

S 388x491x382 BUSCH 6 230/L+N/50-60 0,25 328x385x162 315 
M 475x561x454 BUSCH 10 230/L+N/50-60 0,30 412x453x200 405 
M 475x561x454 BUSCH 16 230/L+N/50-60 0,55 412x453x200 405 
M 475x561x454 BUSCH 20 230/L+N/50-60 0,75 412x453x200 405
L 620x571x469 BUSCH 20 230/L+N/50-60 0,75 560x465x210 455
L 620x571x469 BUSCH 20 230/L+N/50-60 0,75 560x465x210 455+455
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Abatidores

%L฀ABATIDOR฀DE฀TEMPERATURA฀4EK#HILL฀ES฀UN฀VALIOSO฀ALIADO฀
EN฀LAS฀COCINAS฀PROFESIONALES�฀PERMITE฀MANTENER฀INTACTA฀
LA฀FRESCURA฀DE฀LOS฀ALIMENTOS฀CON฀LA฀MÉXIMA฀HIGIENE฀Y฀
m฀EXIBILIDAD�฀PLANIl฀CAR฀LA฀PRODUCCIØN฀Y฀EVITAR฀DESPERDICIOS฀
PERMITIENDO฀CONSIDERABLES฀BENEl฀CIOS฀EN฀TÏRMINOS฀DE฀
TIEMPO฀Y฀REDUCCIØN฀DE฀COSTES�s฀&ABRICADOS฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE฀!)3)฀���฀EN฀ESTRUCTURA฀

MONOBLOC�
s฀0ANEL฀DE฀CONTROL฀DIGITAL฀Y฀TECLADO฀DE฀MEMBRANA�
s฀3ONDA฀CORAZØN�฀INCLUIDA�
s฀#ONTROL฀POR฀TIEMPO฀O฀POR฀SONDA�
s฀#AMBIO฀DE฀MANO฀EN฀PUERTA�฀OPCIONAL�
s฀'UÓAS฀EXTRAÓBLES฀Y฀CANTOS฀REDONDEADOS฀PARA฀UNA฀FÉCIL฀LIMPIEZA�
s฀)NCORPORA฀DESAGàE฀EN฀LA฀PARTE฀INFERIOR�
s฀3ISTEMA฀AUTOMÉTICO฀DE฀DESCARCHE�
s฀0ASE฀AUTOMÉTICO฀A฀FASE฀DE฀MANTENIMIENTO฀AL฀l฀NAL฀DEL฀CICLO�
s฀#ICLO฀DE฀PRE
ENFRIAMIENTO฀A฀
���#�
s฀0ARA฀BANDEJAS฀DE฀DIMENSIONES฀'.฀���฀�TODOS฀LOS฀MODELOS	฀Y฀
%.฀����X���	฀ESPECIAL฀PASTELERÓA฀EN฀MODELOS฀�฀'.฀���฀4�฀��฀'.฀
���฀Y฀��฀'.฀����

Abatimiento positivo 
%L฀ABATIMIENTO฀POSITIVO฀PERMITE฀PROTEGER฀LOS฀ALIMENTOS฀
CONTRA฀LA฀AGRESIØN฀BACTERIANA�฀PROLONGANDO฀SU฀PERIODO฀
DE฀CONSERVACIØN฀Y฀EVITANDO฀PÏRDIDAS฀DE฀PESO฀EN฀
LOS฀PRODUCTOS�฀,A฀TEMPERATURA฀EN฀EL฀CORAZØN฀DE฀LOS฀
ALIMENTOS฀PASA฀DE฀���#฀A฀��#฀EN฀��฀MINUTOS�

Abatimiento negativo 
%L฀PROCESO฀DE฀ABATIMIENTO฀NEGATIVO฀�CONGELACIØN	฀SE฀REALIZA฀
MEDIANTE฀LA฀FORMACIØN฀DE฀MICROCRISTALES฀QUE฀MANTIENEN฀INTACTA฀LA฀
ESTRUCTURA฀CELULAR฀DEL฀ALIMENTO�฀GARANTIZANDO฀ASÓ฀SU฀CONSERVACIØN฀
DURANTE฀UN฀LARGO฀PERIODO฀DE฀TIEMPO�฀,A฀TEMPERATURA฀EN฀EL฀
CORAZØN฀DE฀LOS฀ALIMENTOS฀PASA฀DE฀���#฀A฀
���#฀EN฀���฀MINUTOS�

Modelo Medidas totales (mm) Capacidad Tensión (V/L+N/Hz) Potencia (W) Potencia frigorífi ca (W) Rendimiento +3/-18ºC

TekChill 3GN 1/1 650x670x670 3GN 1/1 230/1/50 975 613 10/7 kg
TekChill 5GN 1/1 Long.* 520x850x880 5GN 1/1 L 230/1/50 1185 807 15/10 kg

TekChill 5GN 1/1 Transv.** 800x700x900 5GN 1/1 T  230/1/50 1185 807 18/11 kg
  5 EN (600x400)
TekChill 10GN 1/1 800x780x1700 10GN 1/1 230/1/50 2010 1547 34/22 kg
  10 EN (600x400)
TekChill 15GN 1/1 800x780x2000 15GN 1/1  400/3L+N/50 3820 2933 50/38 kg
  15 EN (600x400)

* Ideal para el apilado de un horno MyChef / ** Ideal para el apilado de un horno MyChef T
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Botelleros refrigerados

Mesas refrigeradas

s฀2EFRIGERACIØN฀2���A�
s฀)NTERIOR฀Y฀EXTERIOR฀EN฀ACERO฀INOXIDABLE�
s฀&ONDO฀EMBUTIDO฀CON฀DESAGàE�
s฀%VAPORADOR฀ESTÉTICO฀DE฀COBRE฀Y฀ALETAS฀DE฀ALUMINIO�
s฀#ONTROL฀DE฀TEMPERATURA฀POR฀TERMOSTATO�
s฀0ATAS฀REGULABLES฀EN฀ALTURA�
s฀#OMPRESOR฀HERMÏTICO฀VENTILADO�
s฀3EPARADORES฀VERTICALES฀EN฀REJILLA฀DE฀ACERO฀PLATIlCADO�
s฀&ONDO�฀���฀MM�
s฀,ONGITUDES�฀��������������฀MM�
s฀0UERTAS�฀������
s฀4EMPERATURA฀DE฀TRABAJO�฀���#����#�

s฀2EFRIGERACIØN฀2���A�
s฀#ONTROL฀ELECTRØNICO฀Y฀DIGITAL฀DE฀LA฀
TEMPERATURA฀DE฀DESERCARCHE�
s฀0ATAS฀DE฀ACERO฀REGULABLES฀EN฀ALTURA�
s฀)NTERIOR฀Y฀EXTERIOR฀EN฀ACERO฀INOX฀!)3)฀����
s฀4RASERA฀EN฀GALVANIZADO�
s฀$ISPOSITIVO฀AUTOMÉTICO฀DE฀CIERRE�
s฀#OMPRESOR฀HERMÏTICO฀VENTILADO�
s฀%VAPORADOR฀DE฀TUBO฀DE฀COBRE�

Opciones 
s฀2UEDAS�
s฀&REGADERO�
s฀0UERTAS฀DE฀CRISTAL�
s฀+IT฀CAJONES�฀�UNO฀O฀MÉS฀MØDULOS	�
s฀%NCIMERA฀GRANITO�
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Armarios refrigerados

-Â,4)0,%3฀0/3)"),)$!$%3
s฀$E฀�฀A฀�฀PUERTAS�
s฀2EFRIGERACIØN฀Y฀CONGELACIØN�
s฀-EDIDAS฀ESTÉNDAR฀O฀GASTRONORM�
s฀2EFRIGERACIØN฀O฀CONGELACIØN�
s฀!RMARIOS฀ESPECIALES฀PARA฀PESCADO�
s฀0UERTAS฀DE฀CRISTAL�
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Cocción

s฀,ÓNEAS฀DE฀COCCIØN฀MODULARES฀CON฀TODOS฀LOS฀ELEMENTOS฀NECESARIOS�
s฀-URALES฀�����������฀MM฀DE฀FONDO�
s฀#ENTRALES�

s฀#OCINA�
s฀&RYTOP�
s฀&REIDORA�
s฀"A×O฀MARÓA�
s฀-ARMITAS�
s฀3ARTÏN฀"ASCULANTE�
s฀.EUTROS�
s฀-UEBLES฀BAJOS฀PARA฀ELEMENTOS฀DE฀SOBREMESA�
s฀0LANCHAS�
s฀#UECEPASTAS�


