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Una cocina a medida
de tus necesidades

Hosteleria y Restauracion | Coccion

Symphony

Para solucionar y optimizar el espacio disponible, Symphony te
ofrece la posibilidad de disefiar y personalizar tu cocina bajo total
libertad, a medida de tus necesidades, conjugando los distintos
elementos, aparatos y accesorios disponibles.
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Symplary

La composicion de El sueno de Hiceren
una sinfonia perfecta todo chef.

Absoluta

La linea de cocinas Symphony facilita al Un amplio abanico de elementos, La linea Symphony ha sido creada para dar solucién a comodidad
profesional de la cocina disefiar una cocina formas, tara gj’:nfﬁs”;ﬁf;’f;‘;‘;jg " necesidades de disefio y funcionalidad de una cocina
! ) ) . - profesional. Elegante, versatil y de gran potencia y
industrial a medida bajO total libertad, permiten personalizar la herramienta calidad, estda preparada para ser disefiada para y por los Robustay en una
disponiendo a su gusto y adaptando a su 'deal con | que disfrutar cocinando profesionales més exigentes. variedad de materiales
f de trabaio los distint | i y delglt.ar alos paladares mas A ello, se suman multitud de ventajas que permiten de acabado

Orma de trabajo 10S dIstNtos elementos exquisitos. optimizar el espacio disponible y gestionar el trabajo en la
q ue |a com ponen_ cocina de una manera eficaz acorde a los gustos y formas

de trabajo del Chef. Méxima
seguridad

Optimizacion
del rendimiento

Facilidad de
limpieza
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Principales diferencias entre
Symphony y KORE Monoblock

SYMPHONY

KORE MONOBLOCK

Una conexion para cada maquina.

Conexiones Conexion centralizada Opcional un maodulo en el que
centralizar todas las conexiones.
KORE 900: 2mm

Espesor 3 mm (+ 3 mm refuerzo)

KORE 700: 1,5mm

Personalizacion

Opciones ilimitadas

Unico portamando estético, acabados
laterales y mandos de color
disponibles

Configuracién
(funcionalidades)

Totalmente configurable. Sobre la
encimera hay mas opciones y bajo la
encimera también.

Excepciones:

- Altura de la encimera = 900 mm

- No es posible integrar sartenes
basculantes y marmitas.

- Longitud maxima = 5 modulos.
- Cocinas de gas especiales con
coronas de latén y sistema de

desague.

- Fry-tops especiales con mayor
superficie, canal de agua y desagle
con rebosadero integrado en la
encimera.

Proceso de disefio y

Proceso de disefio a medida.

Disefio facilmente realizable.

cotizacion
Embalaje estandar. No sera necesaria
) ninguna operacion de soldadura o
Se puede enviar de la forma que usted A e
- . S ; pulido in situ.
Transporte necesite. Lo de “a medida” se aplica
también al envio. Cada blogue mural es un paquete (los bloques
centrales se dividen en dos paquetes). La
verticalidad se envia por separado.
Bajo pedido. Fabricacién a medida, Disponibilidad rapida, bajo peticion.
Disponibilidad “desde 0" que afecta al plazo de Fabricacion basada en equipos

entrega.

modulares que agilizan la fabricacion.
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Cocina a medida:
Symphony

La composicién de una sinfonia perfecta.
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Cocina modular de encimera Unica:

KORE Monoblock

Una solucion Unica para tu cocina.




Hosteleria y Restauracion | Coccion

KORE Monoblock

KORE Monoblock es una encimera Unica disefiada
para ofrecer todos los beneficios de nuestros equipos
modulares y ensalzar sus capacidades.

Caracteristicas principales ... 023
Como construirtu bloque..................... 025
EJempIO 025
DITErencias ... 027

i¢ EE A
Una solucion i %;,;
Unica para tu cocina. R Ll
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Una solucion unica
para tu cocina

La gama KORE Monoblock ha sido disefiada
para ofrecer todos los beneficios de nuestros
equipos modulares combinados en una
encimera unica que aporta también grandes
ventajas.

Configurar el bloque idéneo es mas facil que
nunca gracias a la posibilidad de combinar los
equipos modulares de la gama KORE 900 y
KORE 700 a tu gusto.

El disefio de la encimera de una unica
pieza, sin juntas ni ranuras, hace
posible un nivel de limpieza
impecable. Todo ello acompafiado
por una estética elegante, cuidada y
pensada para ser el centro de todas
las miradas. Una solucion que
garantiza un nivel maximo de higiene
y durabilidad de las maquinas gracias
a su disefio robusto creado para
responder a un trabajo intenso y
rendir al maximo.

La cobertura perfecta
para tu cocina

KORE Monoblock es integracion y
funcionalidad; es el acabado ideal para tu
espacio de trabajo. La cobertura perfecta para
unir y envolver tu cocina para que luzca masy
mejor.

Amplia gama de
productos

Disponibilidad

Coste

Certificaciones de
producto

Higiene y limpieza

Disefio robusto

Facil
instalacion

Ergonomia
y versatilidad

Estética
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Elige la configuraciéon que

. , Cada cocina es unica.
mejor se adapte a tu menu.

1

Ya sea porque tienes mucho espacio disponible y quieres una isla o, por el contrario, porque necesitas

Tipo de aprovechar al méximo un espacio pequefio con una encimera en la pared, nuestras soluciones estan Resultado Ejemplo de bloque real
bloque disefiadas para cumplir con todas tus expectativas.
Selecciona .
MODELO DESCRIPCION CANTIDAD
el formato Kore Monoblock 900 Kore Monoblock 700 Kore Monoblock 900+700
del bloque Lado A Encimera
CODIGO : 18006781 CODIGO : 18007031 CODIGO : 18007032 KORE 900 EN-905 Elemento neutro de 1/2 maodulos 1
Central Central Central CP-E910 Cocedor de pasta 1
730+ 730+ EN-910 Elemento neutro de 1 médulo 1
100 + 100 +
.’ B 730 mm 930 mm C-G940 LPG Cocina a gas 4 fuegos 1
Bajo encimera
MB-905 Mueble bajo de 1/2 médulos 2
Mural Mural CCP9-2G Mueble bajo refrigerado puertas 1
ﬁEWM 100+
930 mm 730 mm
Lado B MODELO DESCRIPCION CANTIDAD
KORE 700 Encimera
F-E7115 Freidora 1
. . . . EN-7025 El t tro de 1/4 modul 1
2 Selecciona el equipamiento para su encimera emento neutro de 1/4 modulos
) FT-E7125 Fry top liso-cromado 1
Encimera Para configurar tu KORE Monoblock puedes elegir entre la — | o 12 o ]
i - Elemento neutro de 1/2 mé
amplia gama de nuestra KORE 900 y KORE 700. emento neutro de 1/2 modulos
C-1745 Induccién de 4 zonas 1

Bajo encimera

MB-715 Mueble bajo de 1.5 médulos 1
3 ) . . CCP7-2GW Mueble bajo refrigerado con cajones 1
Selecciona los elementos bajo la encimera
Bajo Completa tu disefio afiadiendo los muebles que necesites bajo la
encimera encimera. Permiten almacenar y mantener ordenados y a mano los Verticalidad y acabados MODELO DESCRIPCION CANTIDAD
elementos que no se utilizan para optimizar el espacio en la cocina. - Soport " )
. . . . . oporte con grifo
También puedes incluir equipos refrigerados.
R Rejillas 1
LAT Terminacién lateral 2
4 Selecciona las estructuras verticales
Elije los soportes que mejor se adaptan a tus necesidades
Vel (estandar, con grifo, con enchufe o soportes especiales para
maquinaria como hornos iKORE 0623 o salamandras) y sus Resumen
correspondientes rejillas.
DESCRIPCION DIMENSIONES (mm) €
KORE Monoblock 900/700, 3.5M 2.980 x 1760 x 900 -
5 Selecciona el tipo de acabado lateral

Afiade terminaciones laterales para ganar en estética, higiene y
Acabados ergonomia.
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Principales diferencias entre
KORE Monoblock y KORE Modular

KORE MONOBLOCK

Una conexién para cada maquina.

KORE MODULAR

Conexiones Opcional un maédulo en el que Una conexion para cada maquina.
centralizar todas las conexiones.
900: 2 mm + estrutura reforzada 900: 2 mm

Espesor
700: 1,5 mm + estrutura reforzada 700:1,5 mm

Personalizacion

Detalles personalizables.

No hay opciones de personalizacion.

Estético panel frontal Unico, acabados
laterales y mandos de color disponi-
bles

No hay opciones de personalizacion.

Configuracién
(funcionalidades)

Excepciones:

- Altura de la encimera = 900 mm

- No es posible integrar sartenes
basculantes.

- Longitud maxima = 5 modulos.

- Cocinas de gas especiales con
coronas de quemadores de laton y
sistema de desague

- Fry-tops especiales con mayor
superficie, canal de agua y sistema
de desague.

Amplia gama de productos, con
limitaciones especificas por unidad.

Proceso de disefio y
cotizacion

Disefio facilmente realizable.

Configurador en linea.

Fijar el precio por unidad de producto

Transporte

Cada bloque mural sera un paquete
(uno central se dividira en dos
murales). La verticalidad se envia
aparte.

Embalaje estandar. Soldadura y pulido in situ no
requerido.

Cada maquina se envia con su
embalaje.

Precio

25-30% mas cara que la cocina
modular.

Disponibilidad

Disponibilidad rapida, bajo peticion.
Fabricacion basada en equipos
modulares que agilizan la fabricacion.
Plazo de entrega estimado de 3
semanas.

Disponibilidad inmediata.

27

KORE Monoblock

Una solucion Unica para tu cocina

KORE Modular

Maximas prestaciones y flexibilidad

Hosteleria y Restauracién | Symphony
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KORE

GENERATION

Serie 900

Cocinas a gas fuegos abiertos.....................
Cocinasagastodoplancha...................
Cocinas paelleras...................................
Cocinas eléctricas ...

Cocinas eléctricas todo plancha ...
Cocinas de InducCiOn ...

MarmItas ...
Mantenedor de fritos ...
Sartenes basculantes............................
Banios maria ...
Elementos neutros ...
Muebles DajoS. ...
D0 Muebles soporte refrigerados ...
Qf) Blogues Kore 900 vy verticalidad ....................
ACCESOIMOS ..o

Rendimientoy
productividad a la
maxima potencia.

el ene A 5 A Las maquinas a gas estan preparadas para ser conectadas a las presiones indicadas:
ﬁh‘a‘ff.‘ Lr = T -LPG: 37 g/cm?
A - g o, . - Gas Natural: 20 g/cm?
!J.-.r...'-.-.‘_-l et T BT T 9

Acceso a la web Video comercial Folleto comercial
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Cocinas a gas fuegos abiertos

Caracteristicas Generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Parrillas de dimensiones 397 x 350 mm

que posibilitan el uso de ollas y sartenes de

grandes dimensiones.

- La reducida distancia entre nervios
centrales, de 75 mm, permite asimismo el
apoyo de ollas de didametro muy pequefio

(8 cm), evitando el peligro de volcado de los

recipientes pequefios.

- Las parrillas estdan fabricadas en fundicién
esmaltada RAAF (resistente a los
productos alcalinos, acidos y al
fuego y altas temperaturas).

- Quemadores y difusores de doble corona
de hierro fundido niquelado, que
garantizan la uniformidad y distribucién
térmica de la llama en el fondo
de ollas, incluso de grandes
dimensiones. Se evitan
de este modo acumulaciones de calor en
un Unico punto y se optimiza la
transferencia de energia al producto.

- Quemadores con diferentes potencias,
para adaptarse a los recipientes y a su
utilizacion con diferentes alimentos:

- 5,25 kW (@ 100 mm).
- 8,0 kW (@ 120 mm).
-10,2 kKW (@ 140 mm).

- Posicién inequivoca de los quemadores a la
hora de volver a colocarlos.

- Pilotos de bajo consumo y termopares
colocados dentro del cuerpo del quemador
para mayor proteccion.

Conducciones de gas en tubo flexible de
acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar
la reparabilidad.

Mandos con base protectora de apoyo y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura,
enrasado con las parrillas, lo que
facilita la maniobrabilidad y el apoyo de
recipientes de mayor superficie,
aumentando la superficie util.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO

- Posibilidad de escoger entre horno estatico
de gas tamafio GN 2/1 o de dimensiones
1.000 x 700 x 290mm (cocinas version OP);
o bien eléctrico de dimensiones GN 2/1.

- De fécil utilizacion, con los mandos
colocados en el panel superior para una
mayor ergonomia.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja en
sentido panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad.
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- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias con perfil en “U”, para evitar el
volcado de las parrillas.

- Control de la temperatura por valvula
termostatica (125-310 °C).

- Calentamiento:

- Gas: Quemador tubular de acero inoxidable
(dos ramas en la versién OP), con piloto y
termopar, y encendido por piezoeléctrico.

- Eléctrico: Calentamiento mediante
resistencias blindadas de acero
inoxidable con conmutador selector para
el funcionamiento de la zona superior y/o
interior.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro fundido, de 6 mm, que garantiza
un mejor rendimiento y uniformidad en la
distribucion del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

ACCESORIOS OPCIONALES

(ver pagina de accesorios al final del
capitulo)

- Placa de asado para colocar sobre
quemadores de 5,25 kW.

- Columna de agua.
- Difusores de laton

@ STOCK
@ STOCK

@ sTOCK
@ sTOCK
@ sTOCK
@ sTOCK

@ STOCK _

@ STOCK

@ STOCK ==

@ STOCK
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MODELO GAS coDIGO PARRILLAS QUEMADORES HORNOS POTENCIA  DIMENSIONES
(mm) TOTAL (mm)
525kW  80KW  102kW TAMARO  POTENCIAKW) (kW)
Sobremesa
LPG 19075525
C-G920 NG 19075526 397x350 1 1 - - - 13,25  400x930x290
LPG 19075521
C-G920 H NG 19075523 397x350 - 1 1 - - 1820  400x930x290
LPG 19085164
C-G920 XH NG 19085165 397x350 - - 2 - - 20,40  400x930x290
LPG 19075531
C-G940 NG 19075532 397x350 2 1 1 - - 28,70  800x930x290
LPG 19075527
C-G940 H NG 19075529 397x350 - 3 1 - - 34,20  800x930x290
LPG 19085166
C-G940 XH NG 19085167 397x350 - - 4 - - 40,80  800x930x290
LPG 19075543
C-G960 NG 19075544 397x350 3 2 1 - - 41,95 1200x930x290
LPG 19075539
C-G960 H NG 19075541 397x350 - 5 1 - - 50,20  1200x930x290
Horno estatico de gas GN 2/1
e N LPG 19075537
€ C-G941 NG 19075538 397x350 2 1 1 GN-2/1 8,60 37,30  800x930x850
<2 LPG 19075533
s C-G941H NG 19075535 397x350 - 3 1 GN-2/1 8,60 42,80  800x930x850
LPG 19085168
C-G941 XH NG 19085169 397x350 - - 4 GN-2/1 8,60 49,40  800x930x850
LPG 19075549
C-G961 NG 19075550 397x350 3 2 1 GN-2/1 8,60 50,55 1200x930x850
LPG 19075545
: C-G961 H NG 19075547 397x350 - 5 1 GN-2/1 8,60 58,80  1200x930x850
Horno estatico panoramico de gas
LPG 19075555
X . ] ,9
C-G961 OP NG 19075556 397x350 3 2 1 1.000x700x290 14,00 5595  1200x930x850
LPG 19075551
- - i 14,00 64,20
’ C-G961 OP H NG 19075553 397x350 5 1 1.000x700x290 1200x930x850
Horno estatico eléctrico GN 2/1
i LPG 19075559
= C-GE941 397x350 2 1 1 GN-2/1 6,00 34,70 800x930x850
— NG 19075572

MODELOS: H: Con quemadores de alta potencia. / OP: Con horno panordmico.
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Cocinas a gas todo plancha

Cocinas paelleras

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos autométicos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Placa de hierro fundido de 10 mm de
espesor con esquinas redondeadas. Solera
de 300 mm de diametro.

- Ladrillo refractario con rodela de fundicién
en el interior para mejor aprovechamiento y
reparto del calor.

- Temperaturas de utilizacion diferenciadas:

500 °C en el centro y 200 °C cerca de los
bordes.

- Piloto de bajo consumo y termopar.

- Conducciones de gas en tubo
flexible de acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar
la reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora'y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura, enrasado
con las parrillas, lo que facilita la
maniobrabilidad y el apoyo de los
recipientes, aumentando la superficie (til.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO

- Horno estatico de gas de tamafio GN2/1, de
facil utilizacién, con los mandos
colocados en el panel superior para una
mayor ergonomia.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja en sentido
panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad.

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias con perfil en “U”, para evitar el
volcado de las parrillas.

- Control de la temperatura por valvula
termostética (125 - 310 °C).

- Quemador tubular de acero inoxidable,
con piloto y termopar, y encendido por
piezoeléctrico.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro fundido, de 6 mm, que garantiza
un mejor rendimiento y uniformidad en la
distribucion del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

MODELO GAS CODIGO PLANCHA QUEMADORES HORNO POTENCIA TOTAL DIMENSIONES £
(mm) (kw) (mm)
11,0 kW DIMENSIONES POTENCIA
(kw)
Sobremesa
~ LPG 19075517
C-G910 800x700 1 - - 11,00 800x930x290 -
NG 19075518
Con horno estéatico de gas
~ LPG 19075519
800x700 1 GN-2/1 8,60 19,60 800x930x850 -

R C-G911
~- NG 19075520
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Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras 'y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Quemador de doble corona con cuatro
filas de llamas en cada una, lo que garantiza
la uniformidad y distribucién térmica de la
llama en el fondo de la paella.

- Piloto de bajo consumo y termopar.

- Conducciones de gas en tubo
flexible de acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar
la reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura,
enrasado con las parrillas, lo que
facilita la maniobrabilidad y el apoyo de los
recipientes, aumentando la superficie (til.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO PAELLERO

- Horno paellero estatico de dimensiones
665 x 665 x 325 mm, con los mandos
colocados en el panel superior.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Control de la temperatura por valvula
termostatica (125 - 350 °C).

- Quemador tubular de acero inoxidable
situado en la parte posterior;
funcionamiento con gradiente de
temperatura. Piloto de encendido,
encendido por piezoeléctrico, y termopar.

- Solera en la base del horno fabricada en
acero inoxidable.

- Puerta de doble hoja de apertura lateral.

MODELO GAS CODIGO QUEMADORES HORNO POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (mm)
@ CORONA @ CORONA POTENCIA TAMARNO POTENCIA (kw)
EXTERIOR (mm)  INTERIOR (mm) (kW) (kW)
Sobremesa

LPG 19075573

o C-GP910 ———— 450 330 27,00 - 27,00 800x930x290 -
NG 19075574
Con horno
P LPG 19075575
c-GP911T —m— 450 330 27,00 665x665x325 7,30 34,30 800x930x850 -
NG 19075576
34
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Cocinas eléctricas

Cocinas eléctricas todo plancha

Caracteristicas generales

- Encimeras prensadas y con cantos
redondeados, fabricadas en
acero inoxidable AISI-304 de 2mm
de espesor, disefiadas para evitar que los
liquidos vertidos desde las ollas penetren
en el interior de la cocina.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Placas de calentamiento fabricadas
de fundicién, de 300 x 300 mm, con 4 kW
de potencia, fijadas herméticamente a la
encimera embutida.

- Regulacioén de la potencia mediante
selector de 7 posiciones.

- Termostato de seguridad para cada placa.

- Ventilador interior para disminuir la
temperatura de los componentes.

- Encimera embutida con cantos
redondeados que permiten una facil
limpieza.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

HORNO

- Horno estatico GN 2/1 o panoramico de
facil utilizacion, con los mandos
colocados en el panel superior para una
mayor ergonomia.

- Céamara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja
en sentido panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad.

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias con perfil en “U”, para evitar el

volcado de las parrillas.

- Control termostatico de la temperatura
(125-310 °C).

- Calentamiento mediante resistencias
blindadas de acero inoxidable con
conmutador selector para funcionamiento
de la zona superior y/o inferior.

- Solera en la base del horno de hierro
fundido, de 6 mm, que garantiza un mejor
rendimiento y uniformidad en la distribucion
del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

Voltaje
-400V 3+N.

- Para otras tensiones, consultar opciones al
final del capitulo

Caracteristicas generales

- Encimeras prensadas y con cantos
redondeados, fabricadas en
acero inoxidable AISI-304 de 2 mm de
espesor, disefiadas para evitar que los
liquidos vertidos desde las ollas penetren
en el interior de la cocina.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Modelos “todo plancha” con cuatro
resistencias bajo la plancha de acero de 15
mm de espesor, repartidas de manera
que calientan independientemente
los cuatro cuadrantes de la plancha.

- Control de potencia para cada resistencia.
Ello permite trabajar con distintos
gradientes de temperatura sobre la plancha.

- Ventilador interior para disminuir la
temperatura de los componentes.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Mdaquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

HORNO

- Horno estatico GN 2/1 de facil utilizacion,
con los mandos colocados en el panel
superior para una mayor ergonomia.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccion de la bandeja
en sentido panorédmico, lo que facilita la
maniobrabilidad.

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias con perfil en “U”, para evitar el
volcado de las parrillas.

- Control termostatico de la temperatura

(125-310°C).

- Calentamiento mediante resistencias
blindadas de acero inoxidable con
conmutador selector para funcionamiento
de la zona superior y/o inferior.

- Solera en la base del horno de hierro
fundido, de 6 mm, que garantiza un mejor
rendimiento y uniformidad en la distribucién
del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

Voltaje

-400 V 3+N . Para otras tensiones, consultar
opciones al final del capitulo

MODELO copiGo PLACAS HORNO POTENCIA DIMENSIONES € MODELO CODIGO TODO PLANCHA HORNO POTENCIA  DIMENSIONES €
= T?('I\;\;&L (mm) TOTAL (mm)
(mm) 40kw TAMANO POTENCIA (kW) ) MEDIDAS ~ ZONASDE COCCION ~ POTENGIA (kW) TAMARO POTENCIA (kW) (kw)
Sobremesa Sobremesa
~ =
C-£920 19075501 300x300 2 - - 8,00 400x930x290 - ST CE90 19075495  720x720 4 44 - - 16,00 800x930x290 -
Py Con horno
@sToCK -7 C-E940 19075505 300x300 4 - - 16,00 800x930x290 -
M
e C-E911 19075498  720x720 4 4Ax4 GN-2/1 6,00 22,00 800x930x850 -
C-E960 19075513 300x300 6 - - 24,00 1.200x930x290 - ~
Con horno
@sTock T C-E941 19075509 300x300 4 GN-2/1 6,00 22,00 800x930x850 -
C-E961 19075514 300x300 6 GN-2/1 6,00 30,00 1.200x930x850 -
C-E961 OP 19075516 300x300 6 1.000x700x290 12,00 36,00 1.200x930x850 -

MODELOS OP: Con horno panoramico 1.000 x 700 x 290 mm. 35 36
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Cocinas de induccion

Caracteristicas generales

- Superficie de cristal vitroceramico, de 6mm
de espesor, herméticamente sellada en la
encimera de acero inoxidable AISI-304 de
2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Areas de coccién delimitadas por serigrafia
circular de @ 280 mm, con 5 kW de potencia
en cada zona, de rdpido calentamiento,
ideales para un servicio a la carta.

- Control perfecto de la coccidn gracias al
regulador de energia de 10 niveles
de potencia, que permite trabajar
a baja potencia para recetas delicadas o a
maxima potencia para un servicio rapido.

- Aporte de energia sélo en la zona donde
apoya el recipiente, permaneciendo fria el
resto de la superficie vitroceramica.

- Funcionamiento cuando detecta la
presencia del recipiente de coccién. Al
retirarlo, se interrumpe el calentamiento.

- Como consecuencia, proporciona un gran
ahorro energético (el consumo de energia
se reduce en torno a un 50 % respecto al de
los quemadores a gas).

- El entorno y ambiente de trabajo es mas
confortable, pues la energia se concentra en
la base del recipiente a calentar, se
reducen la irradiacién y la dispersion del
calor, y la temperatura de coccién
se alcanza rapidamente.

- Seguridad contra el sobrecalentamiento.
Diagnosis de errores por parpadeos de luz.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Mdaquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

Voltaje

- 400 V 3ph-. Consultar para otras tensiones.

MODELO CODIGO PLACAS POTENCIA TOTAL DIMENSIONES €
(kw) (mm)
5,0 kW @ mm
Focos de induccién
C-1925 19075577 2 280 10,00 400x930x290 -
C-1945 19075578 4 280 20,00 800x930x290 -
Wok
W-1905 19075893 1 300 5,00 400x930x290 -
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Cocedores de pasta

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cubas integradas en la encimera,
fabricadas en acero inoxidable
AISI-316L de 1,5 mm de espesor.

- Cubas de dimensiones GN-1/1, con 40
litros de capacidad. Admiten
diferentes disposiciones de cestillos de
distintos tamafos.

- Dotacioén esténdar: 3 cestillos tipo 1/3 por
cuba.

- Kits opcionales de cestillos tipo 1/4 y tipo
1/6.

- Llenado de la cuba mediante electrovalvula
de entrada con conmutador de dos
posiciones: velocidad de llenado media 'y
velocidad alta.

- Desagiie de la cuba mediante grifo
mecdnico de bola resistente
a altas temperaturas, con rebosadero de
seguridad.

- Sistema de seguridad automatico para
cortar la corriente en caso de quedarse sin
agua.

- Escurridor desmontable situado en la parte
delantera para apoyo de los cestillos.

- Mandos con base de apoyo protectora
y sistema contra infiltraciones de agua.
Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

MODELOS A GAS

- Quemador de acero inoxidable, de alto
rendimiento, situado en el exterior
de la cuba, con cdmara de combustion que
permite el calentamiento del fondo y
laterales de la misma (hasta el
nivel minimo de llenado).

- Encendido de los quemadores mediante
tren de chispas electrénico. Disponen de
tubo de acceso para encendido manual.

- Calentamiento controlado mediante grifo
vélvula de seguridad.

MODELOS ELECTRICOS

- Resistencia de acero inoxidable AISI-304
situadas en el interior de la cuba, para un
calentamiento directo del agua.

- Calentamiento controlado mediante
regulador de energia.

- Voltaje: 400 V 3+N . Para otras tensiones,
consultar opciones al final del capitulo

Accesorios opcionales

(Ver pégina de accesorios al final del
capitulo)

- Kit de 6 cestillos 1/6 cuadrados.
- Kit de 6 cestillos 1/6 redondos.
- Kit de 2 cestillos 1/2.

MODELO GAS CODIGO CUBAS POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (mm)
CANTIDAD TAMARO CESTILLOS (1/3) (kw)
® Cocedores - gas
e LPG 19075585
= CP-G905 1 GN-1/1 3 16,00 400x930x850 -
NG 19075587
3> LPG 19075589
Tyl CP-G910 2 GN-1/1 6 32,00 800x930x850 -
-] NG 19075590
¥ Cocedores - eléctricos
CP-E905 - 19075581 1 GN-1/1 3 12,00 400x930x850 -
; a%
L CP-E910 - 19075584 2 GN-1/1 6 24,00 800x930x850 -
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Fry-tops

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Planchas de asado fabricadas en acero
dulce de 20 mm de espesor, de
rdpida puesta a régimen y elevada
potencia.

- Versiones con superficie de cromo de 50
micras de espesor para los tres tipos de
plancha.

- Modelos con planchas lisas, rayadas y
mixtas (2/3 lisas + 1/3 rayadas).

- Eléctricos: Modelos de calentamiento
eléctrico mediante resistencias blindadas
de acero inoxidable; temperatura
controlada mediante termostato, entre 100
y 300 °C.

- Gas: Modelos de calentamiento a gas
con quemadores de alta eficiencia
de 2 ramas (un quemador para
modelos de medio médulo, dos
quemadores independientes para modelos
de un médulo).

- Gas: Modelos a gas con versiones de
control termostatico de la temperatura
(entre 100 y 300 °C) o con funcionamiento
mediante vélvula de seguridad con
termopar.

- Gas: Encendido de los quemadores
mediante tren de chispas electrénico.
Disponen de tubo de acceso para
encendido manual.

- Las planchas de un médulo poseen dos
zonas de calentamiento independientes.

- Termostato de seguridad en los modelos
con control termostatico.

- Gran rapidez de reaccién y recuperacion de
la temperatura en la plancha.

- Las planchas se encuentran soldadas en la
encimera embutida.

- El alojamiento embutido y sus cantos y
aristas redondeadas permiten gran facilidad
de limpieza.

- Inclinacién de la plancha hacia la parte
delantera, para facilitar la recogida
de grasas y liquidos.

- Provistas de un orificio para la recogida de
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las grasas de coccion y de un cajén para su
almacenamiento con capacidad de hasta 2
litros seguin modelos.

- Petos laterales y posterior antisalpicaduras
en opcioén, facilmente desmontables.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

ACCESORIOS OPCIONALES

(Ver pagina de accesorios al final del
capitulo)

- Rasqueta (*)

- Peto antisalpicadura (en tres piezas, para
facilitar la limpieza).

VOLTAJES EN MODELOS ELECTRICOS

-400V 3+N . Para otras tensiones, consultar
opciones al final del capitulo.

(*) Los modelos con superficie cromada incluyen la
rasqueta de serie
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MODELO GAS cODIGO PLACA POTENCIA DIMENSIONES
TOTAL (mm)
TIPO (*) ZONAS (mm) dm? (kw)
® FRY-TOPS-GAS
Valvula max-min
LPG 19101457
FT-GO05V L NG 19701458 L 1 335x640 21,50 9,25 400x930x290
s LPG 19101459
@ -
FT-G905V R NG 19101460 R 1 335x640 21,50 9,25 400x930x290
LPG 19101485
FT-G910V L NG 19701486 L 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
@ LPG 19101489
FT-G910 VR NG 19701490 R 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
P LPG 19101487
: B +
FT-G910V LR NG 19101488 L+R 2 735x640 47,00 18,50 800x930%x290
Control termostatico
LPG 19101449
FT-G905 L L 1 335x640 21,50 9,25 400x930x290
NG 19101451
P LPG 19101453
‘i‘? FT-G905 R R 1 335x640 21,50 9,25 400x930%x290
NG 19101455
LPG 19101473
FT-G910 L L 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
NG 19101475
,@ LPG 19101481
FT-G910 R R 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
NG 19101483
LPG 19101477
& FT-G910 LR L+R 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
19101479
Control termostatico y placa de cromo
LPG 19101134
FT-G905C L L/C 1 335x640 21,50 9,25 400x930x290
NG 19101136
LPG 19101144
& FT-G905CR R/C 1 335x640 21,50 9,25 400x930x290
NG 19101146
LPG 19101461
FT-G910C L L/C 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
NG 19101463
LPG 19101469
& FT-G910CR R/C 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
NG 19101471
P LPG 19101465
FT-G910 CLR L+R/C 2 735x640 47,00 18,50 800x930x290
NG 19101467
@ FRY-TOPS - ELECTRICOS
Control termostatico
FT-E905 L - 19101427 L 1 335x640 21,50 7,50 400x930x290
“g&. FT-EQ05 R - 19101430 R 1 335x640 21,50 7,50 400x930x290
FT-E9Q10 L - 19101442 L 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
< FT-E910 R - 19101448 R 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
&> FT-E9Q10 LR - 19101445 L+R 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
Control termostatico y placa de cromo
. FT-EQ05C L - 19101131 L/C 1 335x640 21,50 7,50 400x930x290
S FTEQO5CR - 19101147 R/C 1 335x640 21,50 7,50 400x930x290
FT-E9Q10CL - 19101433 L/C 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
@ FT-E9T0CR - 19101439 R/C 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
&> FT-E9Q10 C LR - 19101436 L+R/C 2 735x640 47,00 15,00 800x930x290
(*) TIPO DE PLACA:
L: placa lisa
R: placa ranurada
L+R: placa 2/3 lisa y 1/3 ranurada
C: superficie de cromo
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Fagor Professional

CALENTAMIENTO INTERNO

Freidoras

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable AlSI-304 de 2 mm de
espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y pulidos automaticos. Tornillos
ocultos a la vista.

- Cubas embutidas integradas en la encimera con soldadura y pulido
robotizados.

- Zona fria en la parte inferior de la cuba, que ayuda a mantener durante
mas tiempo las caracteristicas y calidad del aceite utilizado.

- Control termostatico o control digital de la temperatura, entre 60 y 200 °C.

- Gas: Modelos a gas con tres tubos de intercambio de calor
longitudinales, integrados en la cuba.

- Gas: Quemadores a gas de alta eficiencia.

- Eléctricos: Modelos eléctricos con resistencias de acero inoxidable

AISI-304 situadas en el interior de la cuba y basculantes en mas de
90° para permitir una perfecta limpieza.

- Maquinas con altas potencias, rdpida puesta a régimen y
elevada relacion potencia - litro (hasta 1,00 kW / litro en
modelos a gas).

- Gas: Encendido por tren de chispas para los modelos a gas.
- Termostato de seguridad en todos los modelos.

- Descarga del aceite de la cuba mediante grifo de bola,
robusto y fiable, resistente a altas temperaturas.

- Provistas de tapas individuales para cada cuba.

- Protector de chimenea de hierro fundido esmaltado de alta
temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte frontal.
- Maquinas con proteccién de grado IPX5 contra el agua.

MODELO CON CONTROL DIGITAL:

- Control electrénico de gran precision de la temperatura del
aceite, entre 60-200 °C, +/- 1 °C.

- Visualizacion de la temperatura de consigna e indicador del
alcance de la misma.

- Tarjeta de control de tiempo por cesta con alarma sonora.
- Programa de “melting”.

VOLTAJES EN MODELOS ELECTRICOS

- 400 V 3+N . Para otras tensiones, consultar opciones al final
del capitulo.

CESTILLOS EN DOTACION:

- Freidoras de 21 litros: 2 cestillos pequefios por cuba
(130 x 330 x 130 mm).

- Freidoras de 15 litros: 1 cestillo grande por cuba
(250 x 280 x 100 mm).

Accesorios opcionales
(ver pagina de accesorios al final del capitulo)
- Freidoras de 21 litros: cestillo grande (260 x 330 x 130 mm).

- Freidoras de 15 litros: cestillo pequefio (125x 280 x 100 mm).

MODELO coDIGO Hz. CUBAS POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (mm)
LPG NG CANTIDAD VOLUMEN (l) CESTILLOS (kw)
® Freidoras a gas*
'» F-G9115 19078845 19081732 50 1 1x15 1 grande 15,00 400x930x850 -
@ F-G9215 19081735 19081738 50 2 2x15 2 grandes 30,00 800x930x850 -
» F-G9121 19075613 19075616 50 1 %21 2 pequefios 21,00 400x930x850 -
Q F-G9221 19075625 19075628 50 2 2x21 4 pequefos 42,00 800x930x850 -
// Freidoras eléctricas
& F-E9115 19078867 400V 3N 50/60 1 1x15 1 grande 12,00 400x930x850 -
‘Q’ F-E9215 19081692 400V 3N  50/60 2 2x15 2 grandes 24,00 800x930x850 -
F-E9121 19075600 400V 3N 50/60 1 %21 2 pequefios 18,00 400x930x850 -
» F-E9221 19075606 400V 3N 50/60 2 2x21 4 pequefios 36,00 800x930x850 -
Freidoras eléctricas con control digital
‘Q’ F-E9121D 19075900 400V 3N  50/60 1 1x21 2 small 29,00 400x930x850 -

(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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CALENTAMIENTO EXTERNO

Freidoras

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable AISI-304 de 2 mm de
espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y pulidos automaticos.
Tornillos ocultos a la vista.

- Cubas embutidas integradas en la encimera con soldadura y pulido
robotizados.

- Zona fria en la parte inferior de la cuba, que ayuda a mantener
durante mas tiempo las caracteristicas y calidad del aceite utilizado.

- Termostato de seguridad.

- Descarga del aceite de la cuba mediante grifo de bola, robusto y
fiable, resistente a altas temperaturas.

- Provistas de tapas individuales para cada cuba.

- Protector de chimenea de hierro fundido esmaltado de alta
temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte frontal.

- Mdaquinas con proteccion de grado IPX5 contra el agua. Voltajes en
modelos eléctricos

- Tanque en forma de V de facil limpieza con soldadura robotizada y
pulido a la superficie superior.

- Elementos calefactores externos de alta eficiencia.

- Contenedor colocado debajo del tanque para drenajes de aceite con
filtro.

- Control termostatico de la temperatura, entre 60 y 200 °C.

- Mdaquinas con altas potencias, rapida puesta a régimen y elevada
relacion potencia - litro (1,00 kW/litro en los modelos a gas).

- Encendido por tren de chispas en los modelos de gas.

MODELO cODIGO Hz. CUBAS POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (mm)
LPG NG CANTIDAD VOLUMEN (l) CESTILLOS (kw)
d Freidoras a gas*
F-G9123 19099107 19099109 50 1 1x23 2 pequefios 23,00 400x930x850 -
/7 Freidoras eléctricas
F-E9123 19097622 400V 3N 50/60 1 1x23 2 pequefios 23,00 400x930x850 -

(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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Barbacoas

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Parrillas de acero dulce desmontables sin
necesidad de herramientas, en secciones
de 170 mm de ancho.

- Las parrillas de asado de acero dulce son
reversibles, con dos acabados diferentes en
cada cara:

- Inclinada y acanalada con estrias, para
carnes.

- Horizontal, y plana para pescado y
verduras.

- Estas parrillas alcanzan una temperatura
muy alta (400 °C), por lo que la
superficie del producto es rdpidamente
sellada, manteniendo el interior del alimento
mucho mds jugoso.

- En los modelos con parrilla inoxidable, ésta
se fabrica con lamas de AISI-304 en forma
de “V”, para facilitar su limpieza.

- Provistas de orificio para la recogida de
las grasas de coccién y de un cajén para su
almacenamiento con capacidad de hasta
12 litros (un cajon en las méaquinas de
medio mdédulo, dos cajones en las de un
modulo).

- Los cajones recogegrasas ofrecen la
posibilidad de introducir agua en ellos, y
gracias a la irradiacion de calor de los
quemadores a gas o de las resistencias
eléctricas se genera un vapor de baja
intensidad, realizandose el asado en
atmosfera de vapor.

- Mdaquinas provistas de peto desmontable
de 130 mm de altura, para evitar

salpicaduras, fabricado en acero inoxidable.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

MODELOS ELECTRICOS DE SOBREMESA

- Grupos de resistencias blindadas de acero
inoxidable sobre las que se cocina
directamente (un grupo de 3 resistencias
para modelos de medio médulo y 2 grupos
para modelos de un médulo).

- Cubeta con agua por seguridad. Ademas,
permite obtener la humedad adecuada para
una optima coccidn de los alimentos.

MODELOS ELECTRICOS DE SUELO

- Grupos de tres resistencias blindadas de
acero inoxidable bajo la parrilla de asado,
con deflector radiante (un grupo de
tres resistencias para modelos de medio
mddulo, dos grupos para modelos de un
madulo).

- Control independiente para cada grupo de

resistencias mediante regulador de energia.

MODELOS A GAS DE SOBREMESA

- Grupos de dos quemadores
tubulares de alta eficiencia, (un
grupo de dos quemadores para modelos de
medio médulo, dos grupos para modelos
de un médulo).

- Control independiente para cada grupo de
quemadores mediante valvula de seguridad
con termopar.

- Encendido de los quemadores mediante
piezoeléctrico.
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- Los quemadores calientan las piedras
ceramicas que se encuentran sobre una
rejilla soporte, para que estas a su vez
calienten el alimento situado en la parrilla.

MODELOS A GAS DE SUELO

- Grupos de tres quemadores tubulares de
alta eficiencia, con deflector radiante (un
grupo de tres quemadores para modelos de
medio médulo, dos grupos para modelos de
un médulo).

- Control independiente para cada grupo de
quemadores mediante vélvula de seguridad
con termopar.

- Encendido de los quemadores mediante
tren de chispas electrénico. Disponen de
tubo de acceso para encendido manual.

Accesorios incluidos : (Ver pagina de
accesorios al final del capitulo)

Rasqueta especial de doble perfil
> en modelos de parrilla de acero
dulce.

Rasqueta especial en modelos de

" parrilla de acero inoxidable.
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MODELO GAS cODIGO PARRILLAS POTENCIA DIMENSIONES
TOTAL (mm)
TIPO ZONAS CANTIDAD (mm) (dm?) (kw)
PARRILLAS A GAS
Sobremesa
LPG 19078584
B-G905 | Inox 1 1 340x690 24 11 400x930x290
NG 19081684
LPG 19078902 Acero
B-G905 St 1 2 340x690 24 11 400x930x290
NG 19081682
LPG 19078582
B-G9101 Inox 2 2 680x690 48 22 800x930x290
NG 19081686
LPG 19078901 A
B-G910 e 2 4 680x690 48 22 800x930x290
NG 19081685
LPG 19081680
B-G9151 Inox 3 3 1020x690 72 33 1200x930x290
NG 19081681
LPG 19079204
B-G915 gcfgg 3 6 1020x690 72 33 1200x930x290
NG 19081639 u
De suelo
LPG 19075474
B-G9051 | Inox 1 1 340x690 24 11 400x930x850
NG 19075475
LPG 19075476 A
B-G9051 e 1 2 340x690 24 11 400x930x850
NG 19075478
LPG 19075480
B-G9101 | Inox 2 2 680x690 48 22 800x930x850
NG 19075481
LPG 19075482 Acer
B-G9101 e 2 4 680x690 48 22 800x930x850
NG 19075484
PARRILLAS ELECTRICAS
Sobremesa
B-E905 - 19078931 Inox 1 1 255x640 16 542 400x930x290
B-E910 - 19078922 Inox 2 1 545x640 35 10,84 800x930x290
De suelo
B-E9051 | - 19075417 Inox 1 1 340x690 24 75 400x930x850
B-E9051 - 19075413 Acero dulce 1 2 340x690 24 75 400x930x850
B-E9101 | - 19075473 Inox 2 2 680x690 48 15 800x930x850
B-E9101 - 19075470  Acero dulce 2 4 680x690 48 15 800x930x850
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Marmitas

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AlSI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Tapa de doble pared, equilibrada mediante
bisagra con asa frontal disefiada para evitar
quemaduras. Apertura en diagonal a 75°,
que posibilita el mantenimiento de la tapa
abierta en cualquier posicion.

- Cuba integrada en la encimera mediante
soldadura robotizada, fabricada en acero
inoxidable AlSI-304, con fondo de cuba
en acero inoxidable AlISI-316L de 2 mm de
espesor.

- Llenado de la cuba con agua fria o caliente
mediante electrovalvulas activadas por un
Unico conmutador situado en el panel
frontal.

- Vaciado de la cuba mediante grifo de
seguridad de 2" con empufiadura
en material atérmico, de accionamiento
seguro y sin esfuerzos.

- Filtro para desaglie de la cuba fabricado en
acero inoxidable AISI-304, robusto y fiable,
de facil extraccion.

- Mandos con base de apoyo protectora'y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido

esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccién de grado IPX5
contra el agua.

Calentamiento indirecto - bafio maria

- Camara de bafio maria envolvente de la
cuba, con sistema de llenado automaético.

- Control de nivel de la cdmara automatico
con cuadruple seguridad: presostato
para control de presion en la cdmara,
termostato limitador de sobrecalentamiento
en la cdmara, vélvula de seguridad por
sobrepresién y manémetro incorporado en
la encimera.

- Purgado automatico de la cdmara.

- El calentamiento efectuado en el fondo de
la marmita actda sobre el agua que
se encuentra en la cadmara envolvente,
de forma que el vapor generado saturado
a una temperatura de 107 °C
calienta uniformemente el fondo
y los laterales de la cuba.

- Fondo embutido de la cuba para evitar
deformaciones.

- Indicador luminoso de maquina conectada
y maquina calentando.

45

MODELOS A GAS

- Grupo de quemadores tubulares de alto
rendimiento, fabricados en acero inoxidable,
de combustion optimizada.

- Control por regulador de energia y
por presostato, lo que permite un menor
consumo de agua y de energia.

- Encendido del grupo de quemadores por
tren de chispas.

MODELOS ELECTRICOS

- Calentamiento mediante resistencias
ubicadas en la parte inferior de la cdmara
bafio maria.

- Control del calentamiento mediante
regulador de energia y presostato.

- Voltaje: 400 V 3+N . Para otras tensiones,
consultar opciones al final del capitulo.

Funcionamiento a presion

- Tapa abatible y compensada, con cierre
mediante bridas

- Funcionamiento con presion en la cuba de
coccién de 0,3 atmosferas.

- Vélvula de seguridad por sobrepresion
ubicada en la tapa.
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MODELO Hz. cODIGO CUBA POTENCIA DIMENSIONES
TOTAL (mm)
LPG NG @ X H (mm) VOLUMEN (I) (kw)
® MARMITAS A GAS*
Fuego directo
‘(3‘ M-G910 50 19075824 19075826 600x400 100 20,00 800x930x850
“:" M-G915 50 19075832 19075834 600x550 150 24,00 800x930x850
“3‘ M-G920 50 19075836 19075838 600x650 200 24,00 800x930x850
Fuego indirecto
O M-G910 BM 50 19075819 19075822 600x400 100 20,00 800x930x850
@ M-G915 BM 50 19075828 19075830 600x550 1580 24,00 800x930x850
Presién
Tb‘ MP-G910 50 19075840 19075842 600x400 100 20,00 800x930x850
.{3} MP-G915 50 19075845 19075846 600x550 150 24,00 800x930x850
f} MP-G920 50 19075848 1907585C 600x650 200 24,00 800x930x850
M MARMITAS ELECTRICAS
Fuego indirecto
&
i M-E910 BM - 19075814 600x400 100 22,00 800x930x850
:'} M-E915 BM - 19075817 600x550 150 22,00 800x930x850
(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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Sartenes basculantes

Caracteristicas generales

- Juntas de corte por laser, soldaduras y pulidos automaticos. Tornillos

ocultos a la vista.

- Sistemas de elevacion de la cuba motorizado o por manivela, con los
que se puede levantar la cuba hasta dejarla vertical, para un completo

vaciado de la misma.

- Versiones con cubas de acero dulce y de acero inoxidable.

- Disefio de las cubas con esquinas redondeadas y sin aristas, con
amplia boca de descarga para facilitar todas las operaciones de

coccién y de limpieza.

- Reborde perimetral para evitar que el agua que se condensa se

derrame.

- El gran espesor de los fondos de las cubas (8 mm en cubas de acero

- Llenado de la cuba con agua mediante electrovélvula
accionada por conmutador en el frontal de la maquina.
El cafio de llenado estd situado en la parte posterior de la

maquina.

- Tapa de doble pared con escurridor en la parte posterior, para
redirigir el agua de condensacion hacia el interior de la cuba.

- Sistema de equilibrado de la tapa por resortes. Sistema de

compensacion para evitar caidas bruscas.

- Microrruptor de corte que interrumpe el calentamiento
cuando la cuba se eleva.

- Protector de chimenea de hierro fundido esmaltado de alta

temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte frontal.

- Méquinas con proteccion de grado IPX5 contra el agua.

- Asa de tapa de acceso frontal.

- Modelos de calentamiento eléctrico utilizando resistencias
blindadas de acero inoxidable situadas bajo el fondo de la

cuba.

- Modelos de calentamiento a gas con quemadores de alto
rendimiento, fabricados en acero de seis ramas (ocho en
la sartén de mddulo y medio), accionados y controlados por

valvula de seguridad con termopar.

- Temperatura del fondo de la cuba controlada mediante

termostato, entre 50y 310 °C.

- El calentamiento mediante quemadores de ramas o mediante
resistencias eléctricas situadas en la propia base de la cuba,
y el elevado espesor del fondo de la misma, proporcionan en
todos los casos una méxima uniformidad en el reparto de la
temperatura, garantizando cocciones homogéneas.

VOLTAJES EN MODELOS ELECTRICOS

- 400 V 3+N . Para otras tensiones, consultar opciones al final
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Banos maria

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cubas que admiten diferentes
disposiciones de recipientes Gastronorm
de distintos tamafos, de 150 mm de altura,
y con estas dimensiones:

- Medio médulo: GN-4/3, con 22 litros de
capacidad.

- Un modulo: 2xGN-4/3, con 44 litros de
capacidad.

- Cubas integradas en la encimera,
fabricadas en acero inoxidable AISI-304.

- Dotacioén estandar: 3 travesafios para apoyo
de recipientes Gastronorm.

- Vaciado mediante gravedad: desagiie
simple de la cuba mediante extraccion del
tubo rebosadero.

- El grifo de llenado se vende como accesorio
opcional.

- Regulacién de la temperatura del agua
mediante termostato, entre 30 y 90 °C.

- Mandos con base de apoyo protectora y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Mdaquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

MODELOS A GAS

- Camara de combustién aislada, lo que
reduce el calentamiento de los
componentes.

- Quemador de acero inoxidable, de alta
eficiencia, situado en el exterior de la cuba.

- Encendido eléctrico del piloto, realizado por
tren de chispas.

- Tubo para encendido manual alternativo.

MODELOS ELECTRICOS

- Resistencias de acero inoxidable AISI-304
situadas en el exterior de la cuba.

- Termostato de seguridad.

- Voltaje: 400 V 3+N, transformable a otras
tensiones.

ACCESORIOS EN OPCION

(ver pagina de accesorios al final del
capitulo)

- Grifo para el llenado de la cuba, a colocar en
la parte posterior del bafio maria.

dulce y 10 mm en las de acero inoxidable) garantiza un reparto de del capitulo.
calor homogéneo.
MODELO HZ. €ODIGO SISTEMA DE TIPO CAPACIDAD SUPERFICIE POTENCIA DIMENSIONES
ELEVACION  DE CUBA 10} - TOTAL (mm)
LPG NG ® (mm)  (dm?) (&)
& SARTENES BASCULANTES A GAS*
~
B SB-G910 | 50 19075867 19075876  Manual Inox 90 730x616 45 18,00 800x930x850
~ Acero
o SB-G910 50 19075879 19075885  Manual dulce 90 730x616 45 18,00 800x930x850
~
. SB-G910 IM 50 19075870 19075873 Motorizado  Inox 90 730x616 45 18,00 800x930x850
™ - Acero
R SB-G910 M 50 19075881 19075883 Motorizado dulce 90 730x616 45 18,00 800x930x850
;«\ SB-G915 IM 50 19075887 19075890 Motorizado  Inox 120 1.130x616 70 25,00 1.200x930x850
' SARTENES BASCULANTES ELECTRICAS
~
B SB-E910 | 19075857 Manual Inox 90 730x616 45 15,00 800x930x850
~ Acero
B SB-E910 19075854 Manual dulce 90 730x616 45 15,00 800x930x850
~ _
¥ SB-E910 IM 19075860 Motorizado  Inox 90 730x616 45 15,00 800x930x850
~ . Acero
¥ SB-E910 M 19075863 Motorizado dulce 90 730x616 45 15,00 800x930x850
n“\ SB-E915 IM 19075866 Motorizado  Inox 120 1.130x616 70 22,50  1.200x930x850
(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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BM 905 COMBINACIONE

S DE CUBAS POSIBLES

BINACIONES

DE CUBAS POSIBLES

BM 910 COM
MODELO GAS CODIGO CUBA POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (mm)
TAMARO VOLUMEN (1) (kw)
& BANO MARIA A GAS
- LPG 19075491
: BM-G905 NG 19075297 GN-4/3 22 325 400x930x290 -
~, LPG 19075493
BM-G910 NG 19075494 GN-8/3 44 6,50 800x930x290 -
# BANO MARIA ELECTRICO
> BM-E905 - 19075487 GN-4/3 22 3,00 400x930x290 -
> BM-E910 - 19075490 GN-8/3 44 6,00 800x930x290 -
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Mantenedor de fritos

Hosteleria y Restauracion | Coccion

Caracteristicas generales

- Maquina de medio médulo de
calentamiento eléctrico mediante ldmpara
de infrarrojos.

- Encimera fabricada en acero inoxidable
AlSI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cuba integrada en la encimera, con capacidad

MODELO coDIGO

A ?E\ MF-E905 19075818

para recipiente Gastronorm GN-1/1 de 150
mm de altura.

- Dotado de filtro extraible perforado,
fabricado en acero inoxidable, con
inclinacion para eliminar el exceso de aceite
de la fritura.

- Mantenimiento del calor mediante ldmpara
de infrarrojos situada en la parte trasera de
la mdaquina, accionada por interruptor ON/
OFF.

TAMARO CUBA POTENCIA
(kw)

GN-1/1 1,00

- Mando con sistema contra infiltraciones de
agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

DIMENSIONES €
(mm)

400x930x290 -

Flementos neutros

49

Caracteristicas generales

- Aparatos de medio y un médulo.

- Encimera fabricada en acero inoxidable

AISI-304 de 2 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Mdaquinas preparadas para acoplar un grifo
de llenado o columna de agua en la parte
posterior.

- Embellecedor posterior de
chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

MODELO CODIGO CAJONES DlME(NSl())NES
mm,
CANTIDAD (mm)
-~
7 Eno02s* 19048351 - - 200x930x290
= Enoos 19075591 - - 400x930x290
S EN9T0 19075593 - . 800x930x290
] .
_ EN-005 C 19075592 1 S00x5901108 (valldo 400x930x290
> Eenoroc 19075594 1 700x590x105 800x930x290

* Solo se puede en bloques centrales o murales sin verticalidad.
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Muebles bajos Muebles soporte refrigerados

Caracteristicas generales Caracteristicas generales

- Estructura construida en AlSI-304. - Patas de acero inoxidable regulables en - Modelos W2 con cajon apaisado
- Fabricados con una sélida estructura de - De répido acoplamiento para servir de - Preparados para acoplar puertas y - Compresor hermético con condensador altura, de 130mm a 190mm lo que permite '?rzc:saapﬁacfsldpjae?r;g[(a)jngIazs/:ii)fle?'g:létlgs des
acero inoxidable AISI-304. soporte a los elementos tipo encimera de la convertirlos asi en armarios cerrados. ventilado. ge‘,rgourfrqa altura de la mesa entre 580 y posibles combinaciones de recipientes GN.
-Tornillos ocultos a la vista. Gama 900 KORE. - Evapc.)rgdor de tubo de cobre y aletas de - Refrigeracién por tiro forzado. - Respaldo INOX.
- Pueden usarse como elemento de aluminio. ' ) ) -Temperatura de trabajo: -2 °C, +8 °C,
almacenaje abierto. - 50 mm de aislamiento de poliuretano ambiente de 38 °C. Opciones:

inyectado con 40 kg/m? de densidad. _Testeado en clase Climatica 4. - Kit de 6 ruedas (2 con frenos). Montado en

- Apertura panoramica de puertas y - Control electrénico de la t ; del fabrica.
MODELO CcODIGO PUERTAS EN OPCION CAJONES GUIAS (5 NIVELES) DIMENSIONES & dispositivo automatico de cierre con fijacion ontrot elec ronlco. cla ) ?mp?ra,“’a yde - 60H
(NO INCLUIDAS) (mm) de la apertura a partir de 90°. desescarche, con visor digital indicador. z
- Modelo W con capacidad para GN 1/1.
MB-9025 19048470 - - - 200x850x600 -
MB-905 19018700 1 - - 400x850x600 -
MODELO REFRIGERANTE Hz. CODIGO PlTEDR[')I'E\S EF%‘I‘E\ﬁ%IA CA;QS'II'[I)\AD Eﬁggég‘”go EPLCIETCEI"\I!{(I%AA DIMENSIONES €
MB-905 C 19084564 B 2 B 400x850x600 B CAJONES ENERGETICA (L) ANUAL (kW-h) W) {mm)
MB-905 G 19086897 1 - 1 400x850x600 - Modelos con puertas
MB-910 19022189 9 ; ) 800x850x600 ) CCP9-2G R290 50 19089615 2 B 169 714 250 1.200x900x590 -
. MB-015 19020374 3 - - 1.200x850x600 - Modelos can cajones 2/3
CCP9-2G W R290 50 19089616  2x2/3 B 169 714 250 1.200x900x590 -
Modelos con cajoneras apaisadas
Puertas para muebles bajos CCPY-2G W2 R290 50 19089617 2x GN 2/1 c 169 777 262 1.200x900x590 -
El kit permite que la puerta sea reversible, pudiendo montarse de forma que abra a izquierda o a Modelos con puertas
derecha. La cantidad de kits puerta depende del mueble bajo en donde se vayan a montar:
CCP9-3G R290 50 19089618 3 D 240 1113 249 1.600x900x590 -
. DESCRIPCION
MODELO CODIGO € .
Modelos con cajones 2/3
El kit permite que la puerta sea reversible, pudiendo montarse de CCP9-3G W R290 50 19089619 3xGN1/1 D 240 1113 249 1.600x900x590 -
KIT PUERTA 19040900 forma que abra a izquierda o a derecha. La cantidad de kits puerta -

depende del mueble bajo en donde se vaya a montar.
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Configuracion y acabados Kits de montaje

KORE (modular) 900 Kit puente Kit suspendido

Configuraciones KORE modular 900 Estructura para montar un bloque PUENTE Estructura para montar un bloque SUSPENDIDO

TIPO DE BLOQUE CONFIGURACON KIT MONTAJE VERTICALIDAD TERMINACIONES LATERALES ZOCALOS CONFIGURACON IB%’\t‘s(ElngL?E CODIGO € CONFIGURACON B%r\é(la_gg& CODIGO €
TIPO DE COCINA MURAL CENTRAL ESTRUCTURA SOPORTE SOPORTES REJILLAS EMBELLECEDOR PANELADO ESTANDAR ESPECIAL
ADICIONAL ESTANDAR MAQUINARIA CENTRAL MURAL MODULOS REF. TIPO DE BLOQUE MODULOS REF.
KORE CQ_LI -I_@ ﬁ ™ 19044954 - 2M 19044934 -
KORE KORE ORE KORE KORE 1.5M 19044955 - 2.5M 19044935 -
SUELO KORE 2M 19044956 - Mural 3M 19044936 -
KORE KORE 2.5M 19044957 - KORE 3.5M 19044937 -
- (o) o] [0] (0] o (0] o
o0p  200/900 M 19044958 ; M 19044938 .
900/700
3.5M 19044959 - 4.5M 19044939 -
aM 19044960 - 5M 19044940 -
PUENTE * Pedir 1 unidad por cada lado del puente, es decir, 2 unidades en caso de bloque 5.5M 19044941 -
central y 1 unidad para murales. 6M 19044942 R
900/900 X o 0 0 0 o 0 o
900 900/700 2M 19044945 -
2.5M 19044946 -
3M 19044947 -
SUSPENDIDO
3.5M 19044948 -
900/900 X o o o * [ - o aM 19044949 -
900 900;700 Central
4.5M 19044950 -
KORE
5M 19044951 -
KORE
i 5.5M 19044952 -
No necesita
x: Obligatorio 6M 19044953 -
o: Opcional
: De serie *El kit incluye terminacion lateral con panelado liso
*: Consultar
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Verticalidad

Soportes

Soporte para verticalidad en bloques a SUELO, PUENTE y SUSPENDIDOS

SOPORTES CONFIGURACION coDIGO €
Tipo Con / sin complementos adicionales Ref.
Sencillo (sin afiadidos) 19095368 -
Esténdar @j_"f__ Grifo (incluido en poste) 19095390 -
ORE
Poste / perfil 100x100mm Enchufe 220V (incluido en poste) 19095369 -
Horno iKORE 0623 19095391 -
Especial i
para maquinaria KORE Salamandra 19095392 ;

Notas:

* Seleccionar una combinacion de 2 soportes. Total = 2 unidades/cé6digos, aunque se repitan.

* No aptos para bloques suspendidos murales.

* Se deben colocar sobre elementos neutros de 1M a cada lado.

Rejillas

Rejillas para verticalidad en bloques a SUELO, bloques PUENTE y bloques SUSPENDIDOS

KORE

BLOQUE KORE MURAL

KORE

KORE

BLOQUE KORE/KORE CENTRAL

Hosteleria y Restauracion | Coccion

/0calos

Z6calos modulares 900

Z6calo frontal para bloques a SUELO y PUENTE

i — I I i
KORE KORE KORE KORE
LONGITUD DE BLOQUE 2 X SOPORTE ESTANDAR 2 X SOPORTE ESTANDAR 1 ;(fggggﬁggéggm{f 2 X SOPORTE ESPECIAL
MODULOS cobIGo € copIGo coDIGO € cobico
2M 19096849 19096559 - -
2.25M 19096849 19096559 - - -
2.5M 19096852 19096116 19104184 -
2.75M 19096852 19096116 19104184 -
3M 19096853 19096349 19104185 - 19104186
3.25M 19096853 19096349 19104185 - 19104186
3.5M 19096854 19096532 19104187 - 19104188
3.75M 19096854 19096532 19104187 - 19104188
4M 19096855 19096535 19104189 - 19104190
4.25M 19096855 19096535 19104189 - 19104190
4.5 19096856 19096525 19104191 - 19104192
4.75M 19096856 19096525 19104191 - 19104192
5M 19096858 19096526 19104193 - 19104194
*1M =1 mddulo = 800mm
™
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800 mm

Z6CALO BLOQUE ALTURA ENCIMERA cODIGOS €
ACABADO MODULOS 850 900 ELECTRICO GAS*
X 19081991 19081990 -
0.5M
X 19100199 19100454 -
X 19087898 19087869 -
0.75M
X 19100200 19100455 -
™ X 19081809 19081800 -
X 19100201 19100456 -
X 19087897 19087868 -
1.25M
X 19100202 19100457 -
X 19081808 19081789 -
1,5M
X 19100203 19100458 -
X 19087896 19087867 -
1,75M
X 19100204 19100459 -
oM X 19081807 19081788 -
X 19100205 19100470 -
X 19087895 19087866 -
2.25M
X 19100433 19100471 -
X 19081806 19081787 -
2,5M
X 19100434 19100472 -
X 19087894 19087865 -
2,75M
X 19100435 19100473 -
M X 19081805 19081786 -
X 19100436 19100474 -
X 19087893 19087706 -
3.25M
X 19100437 19100475 -
X 19081804 19081785 -
3,5M
X 19100438 19100476 -
X 19087892 19087864 -
3,75M
X 19100478 19100477 -
M X 19081803 19081784 -
X 19100479 19100490 -
X 19087891 19087863 -
4.25M
X 19100491 19100492 -
X 19081802 19081783 -
4,5M
X 19100494 19100495 -
X 19087890 19087862 -
4,75M
X 19100497 19100498 -
X 19081801 19081782 -
5M
X 19100499 19100500 -

Zébcalo especial freidoras en V

Zécalo frontal partido para vacineta de freidora en V
de calentamiento externo

ZOCALO MODELO ALTURA ENCIMERA cODIGO
ACABADO FREIDORA V 850 900 REF.
F-(E/G)9123
19107373

X 19107374

* Si el bloque esta constituido por una maquina de gas, seleccionar el c6digo mostrado en la columna de gas.

*1M =1 mddulo = 800mm

™

800 mm
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Terminacion lateral

Terminaciones modulares 900

Acabado lateral para bloques a SUELO y PUENTE

Terminacion para bloque suspendido

Acabados laterales SUSPENDIDO

* La terminacion lateral se incluye en el KIT de Montaje SUSPENDIDO.

TERMINACION CONFIGURACION VERTICALIDAD ALTURA LATERAL CcODIGO €
ENCIMERA
TIPO DE ACABADO BLOQUE MURAL O CENTRAL N| NO 850 900 LADO A LADO B REF.
X X X 19098884 -
X X X 19098685 -
Vista superior: X X X 19098935 -
. X X X 19098913 - Terminacion interior de puentes
A KORE900 B X X X 19098883 - . .
- Acabados laterales para el interior del puente
R | Mural X X X 19098684 -
X X X 19098934 -
N N N 19098912 ~ CONFIGURACION ALTURA ENCIMERA cODIGO
X X X 19098703 -
KORE 900 BLOQUE PUENTE 850 900 REF.
ET‘:e“e/“’dO', _ A A X X X 19098931 -
estético / ergondmico KORE 900 ) X 19107487
(+90mm por lado) X X X 19098037 L R
Central X X X 19098930 - X 19107488
X X X 19098874 - *Unidades unitarias por cada cara/lado
X X X 19098817 -
KORE 900 X X X 19098908 -
A B X X X 19098907 -
LCRER00 X x X 19098203 -
Central - . s 2 : «
X x X 19098686 Terminacion especial para sartén basculante
X X X 19098910 -
X X X 19098909 - Acabado lateral para bloques con un sartén basculante en su costado
X X X 19100019 -
Vista superior; X X X 19100013 - TERMINACION CONFIGURACION VERTICALIDAD ALTURA ENCIMERA LATERAL CcODIGO
_ X X X 19100030 -
‘ ‘ I - X X X 19100018 ~ TIPO DE ACABADO BLOQUE CENTRAL O MURAL SI NO 850 900 1ZDA (L) DCHA (R) REF.
k| I X X X 19099899 - X X X 19081819
3 Mura X X X 19099898 - X X X 19081820
‘ X X X 19099913 - X X X 19100194
19099911 -
X X X o KORE 900 X X X 19100148
X X X - X X X 19100123
Panelado KORE 900 ) Mural
Lisool A A X X X 19106559 X X X 19100121
1so/plano KORE 900
(+2mm por lado) X X X 19106601 - X X X 19100124
Central X X X 19106557 - X X X 19100122
X X X 19106946 - Panelado X X X 19081819
Liso/plano
X X X 19106949 - (+2mm por lado) X X X 19081820
P——— X X X 19106990 - R X X X 19100194
A B X X X 19106991 - X X X 19100148
KORE 700 X X M 19106992 - KORE 900 M X X 19100130
Central X X X 19106993 - Central X X X 79100108
X X X 19106994 - X X X 19100131
X X X 19106995 - X X X 19100109
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ACCGSOHOS Accesorios para cocedores

DESCRIPCION coDIGO
Accesorios para cocinas )
DESCRIPCION PARA MODELOS CcODIGO € E 4
oy Kit cestillos cocedores- 6x1/6 cuadrados 19036341
: 4
r\,\ Kit columna de agua izquierda KORE 19044979 -
I , \ Kit cestillos cocedores- 6x1/6 redondos 19036342
Kit columna de agua derecha KORE 19044980 - L
PLACA LISA KORE ( 350 x 300 mm) 19045076 - g =8 ) )
[ 1 Kit cestillos cocedores- 2x1/2 19036340
1} b
O Adaptador sarten Wok 19045085
Kit 2 difusores de laton (1 x 5,25 kW + 1 x 8 kW) €-6920 19084551 - |l' ik Kits cestillos cocedores 40 L - 4 x 1/4 19036344
» %
Kit 2 difusores de latén alta potencia (1 x 8 kW +1x 10,2 kW)  C-G920 H 19084552 -
Kit 4 difusores de latén (2 x 525 kW + 1 x 8 kW + 1 x 10,2 kW)  C-G940, C-G941, C-GE941 19084553 - . .
Kit chimeneas altas
Kit 4 difusores de latén alta potencia (3x 8 kw + 1x 10,2 kw)  C-G940 H, C-G941 H 19084554 -
DESCRIPCION cobiGo
Kit 6 difusores de latén (3 x 525 kW + 2 x 8 kW + 1 x 10,2 kW)  C-G960, C-G961, C-G961 OP 19084555
Kit 6 difusores de laton alta potencia (5x 8 kw +1x 102 kw)  C-G960 H, C-G961 H, C-G961 OP H 19084556 - Kit chimenea alta aparatos Kore 900 1/4 M 19081001
Kit chimenea alta aparatos Kore 900 1/2 M 19080999
. . Kit chimenea alta aparatos Kore 900 1 M 19080990
Accesorios para freidoras
Kit chimenea alta aparatos Kore 900 1 1/2 M 19081000

DESCRIPCION CODIGO € * Instalables en todos los aparatos excepto freidores eléctricas.

Accesorios para bafios maria

2 cestillos pequefios para 15| 19078478 -
DESCRIPCION cODIGO
1 cestillo grande para 211 19045077 -
Kit grifo de llenado izq KORE 19044981
Accesorios para fry-top Kit grifo de llenado dcho KORE 19044982
DESCRIPCION coDIGO € Maqumas con ruedaS
DESCRIPCION cobiGo
1
Peto fry-top 0,5M KORE 19045081 , =, Kit 4 ruedas KORE 19044983
I = . ;
. Peto fry-top 1M KORE 19045082 B Kit 2 ruedas fijas KORE 19044985
'/
P Rasqueta fry-top 19045083 - . . .. . %
' Transformaciones a otras tensiones y version marine ( )
. Las maquinas para barcos, a 440 V - Trifasico sin neutro, pueden solicitarse a fabrica haciendo constar:
Accesorios para barbacoa quinasp P
- Codigo de la maquina estandar a 400 V 3+N.
DESCRIPCION cODIGO € - Nota indicando el destino: 440 V Trifasico sin neutro.
= DESCRIPCION CODIGO - - - © 8 @ 8 3 ® £,
o Rasqueta barbacoa KORE - Parrilla Acero dulce 19045084 - 8z 87 33 & 2 gco %7\ £8 oc$ %9 § oco 21« g8 = 58
< N - ed © GZm m zm SZm m &SZm m z >0m
G gm gm  2m & 2 £Fv v §d Py &N 3 FPe Geo §2 g »Zg
~ © < ° & e °5° 3 > >
Rasqueta barbacoa KORE - Parrilla Inox 19058313 - )
Kit barco 16A 19087491 1 1 2
Kit barco 16A con
Regulador de Energia 19089410 1 2
ACCGSO”OS para marmitas Kit barco 20A 19087492 1 2 1
DESCRIPCION CODIGO € Kit barco 20A con 19087493 1 2 1

Regulador de Energia

Kit barco 40A 19087494
Kit dos medias cestas perforadas para marmitas de 100 litros 19060752 -
Kit barco con
19057294
Kit dos medias cestas perforadas para marmitas de 150 litros 19061190 - Transformador
230 Il - Transformacion A *)
230 V trifasico sin neutro
Kit cuscusera para marmitas 19052940 - 230 1N- Transformacion A
It cuscusera p arm 230 V monofasico *

(*): Consultar la existencia de version para esta tension
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GENERATION

Maximas prestaciones
en espacios reducidos.

Acceso a la web

Video comercial

Folleto comercial
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Serie /00

Cocinas a gas fuegos abiertos.....................
Cocinasagastodoplancha...................
Cocinas a gas mediaplancha ...
Cocinas paelleras..........
Cocinas electricas ...
Cocinas eléctricas todo plancha ...
Cocinas de INduCCION ...

Cocedores de pasta.......oooi
MarmItas ...
Freidoras. .o
Mantenedor de fritos ...
Sartenes basculantes..................
Barfios maria ...
Elementos neutroS ...
Muebles bajos.......
Muebles soporte refrigerados ...
Configuracion y acabados........................
ACCESOIMOS oo

Las maquinas a gas estan preparadas para ser conectadas a las presiones indicadas:
- GLP: 37 g/cm?
- Gas Natural: 20 g/cm?
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Cocinas a gas fuegos abiertos

Caracteristicas Generales

- Encimeras embutidas fabricadas
en acero inoxidable AISI-304 de 1,5 mm de
espesor.

Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.

Parrillas dobles de dimensiones 397 x

580 mm (397 x 290 para cada quemador)
que posibilitan el uso de ollas y sartenes de
grandes dimensiones.La reducida distancia
entre nervios centrales, de 75 mm, permite
asimismo el apoyo de ollas de didmetro
muy pequeiio (8 cm), evitando el peligro de
volcado de los recipientes pequefios.

Las parrillas estan fabricadas en fundicién
esmaltada RAAF (resistente a los
productos alcalinos, acidos y al

fuego y altas temperaturas).

Quemadores y difusores de doble corona
de hierro fundido niquelado, que
garantizan la uniformidad y distribucién
térmica de la llama en el fondo de ollas,
incluso de grandes dimensiones. Se evitan
de este modo acumulaciones de calor en
un Unico punto y se optimiza la
transferencia de energia al producto.

Quemadores con diferentes potencias,
para adaptarse a los recipientes y
a su utilizacion con diferentes alimentos:

- 5,25 kW (@ 100 mm).
- 8,0 kW (2 120 mm).

- Posicién inequivoca de los quemadores a la
hora de volver a colocarlos.

Pilotos de bajo consumo y termopares
colocados dentro del cuerpo de quemador

_go B.86

para mayor proteccion.

- Conducciones de gas en tubo flexible de
acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar
la reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora 'y
sistema contra infiltraciones de agua.

Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura,
enrasado con las parrillas, lo que
facilita la maniobrabilidad y el apoyo de
recipientes de mayor superficie,
aumentando la superficie util.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO

- Posibilidad de escoger entre horno estético

de gas de dimensiones GN 2/1 u
panoramico estilo inglés de dimensiones
860x570x410 mm con puerta de doble
hoja de apertura lateral; o bien eléctrico de
dimensiones GN 2/1.

- Cédmara de coccién construida totalmente

en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccioén de la bandeja en sentido
panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad.
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- Calentamiento:

- Gas: Quemador tubular de acero
inoxidable, con piloto y termopar, y
encendido por piezoeléctrico.

- Eléctrico: Calentamiento mediante
resistencias blindadas de acero
inoxidable con conmutador selector para
el funcionamiento de la zona superior y/o
interior.

- Control de la temperatura por valvula
termostatica (125- 310 °C).

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias de varilla con sistema antivuelco para
evitar el volcado de las parrillas.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro que garantiza un mejor rendimiento y
uniformidad en la distribucién del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Marco de horno y contrapuerta embutidos,
lo que asegura un mejor cierre del horno.

- Puerta de horno desmontable, lo que
facilita la reparabilidad.

ACCESORIOS OPCIONALES (ver pagina de
accesorios al final del capitulo)

- Placa de asado para colocar sobre
quemadores de 5,25 kW.

- Columna de agua.
- Difusores de latén.

Hosteleria y Restauracion | Coccion

MODELO GAS cODIGO PARRILLAS QUEMADORES HORNO POTENCIA DIMENSIONES
(mm) T(Cl)("%\)L
525 kW 8 kW TAMARO POTENCIA (kW)

Sobremesa
LPG 19068008

C-G720 397x290 2 - - - 10,50 400x730x290
GN 19074175
LPG 19068057

C-G720H 397x290 - 2 - - 16,00 400x730x290
GN 19074760
LPG 19060614

C-G740 397x290 3 1 - - 23,75 800x730x290
GN 19073557
LPG 19068058

C-G740H 397x290 - 4 - - 32,00 800x730x290
GN 19074761
LPG 19068059

C-G760 397x290 4 2 - - 37,00 1200x730x290
GN 19074762
LPG 19068110

C-G760 H 397x290 - 6 - - 48,00 1200x730x290
GN 19074763

Horno estatico de gas GN 2/1
LPG 19058530

C-G741 397x290 3 1 GN-2/1 8,60 32,35 800x730x850
GN 19073558
LPG 19068112

C-G741H 397x290 - 4 GN-2/1 8,60 40,60 800x730x850
GN 19074765
LPG 19071404

C-G761 397x290 4 2 GN-2/1 8,60 45,60 1200x730x850
GN 19073560
LPG 19071463

C-G761H 397x290 - 6 GN-2/1 8,60 56,60 1200x730x850
GN 19074766

Horno de gas estilo inglés
LPG 19074812

C-GB761 397x290 4 2 860x570x410 8,60 45,60 1200x730x850
GN 19074813
LPG 19074814

C-GB761R 397x290 4 2 860x570x410 8,60 45,60 1200x730x850
GN 19074815
LPG 19074816

C-GB761H 397x290 - 6 860x570x410 8,60 56,60 1200x730x850
GN 19074817
LPG 19074819

CGB761RH 397x290 - 6 860x570x410 8,60 56,60 1200x730x850

19074820

Horno estatico eléctrico GN 2/1
LPG 19074821

C-GE741 397x290 3 1 GN-2/1 6,00 29,75 800x730x850
GN 19074822
LPG 19074823

C-GE741 H 397x290 - 4 GN-2/1 6,00 38,00 800x730x850

GN 19074824

Modelos H: Con quemadores de alta potencia.

Modelos R: con ruedas.
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Cocinas a gas media plancha

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero inoxidable AISI-304 de
1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras automaticas. Tornillos ocultos a

la vista.

- Parrillas dobles de dimensiones 397 x 580mm (397 x 290 para cada

quemador) que posibilitan el uso de ollas y sartenes de grandes

dimensiones. La reducida distancia entre nervios centrales, de 75 mm,
permite asimismo el apoyo de ollas de diametro muy pequefio (8cm),

evitando el peligro de volcado de los recipientes pequefios.

- Las parrillas estan fabricadas en fundicion esmaltada RAAF (resistente

a los productos alcalinos, acidos y al fuego y altas temperaturas).

- Quemadores y difusores de doble corona de hierro fundido niquelado,

que garantizan la uniformidad y distribucién térmica de la llama en

el fondo de ollas, incluso de grandes dimensiones. Se evitan de este

modo acumulaciones de calor en un Unico punto y se optimiza la
transferencia de energia al producto.

- Posicion inequivoca de los quemadores a la hora de volver a
colocarlos.

- Quemadores con diferentes potencias, para adaptarse a los
recipientes y a su utilizacién con diferentes alimentos:

- 5,25 kW (@ 100 mm),
- 8,0 kW (@ 120 mm).

- Media plancha de hierro fundido de 10 mm de espesor con
esquinas redondeadas, de 400 x 580 mm y rodela de 210 mm de
didmetro.

- Quemador bajo plancha de 5,25 kW.

- Pilotos de bajo consumo y termopares colocados dentro del
cuerpo de quemador para mayor proteccion.

- Conducciones de gas en tubo flexible acero inoxidable, lo que
facilita manipulaciones internas de cara a mejorar la
reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora y sistema contra
infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido esmaltado de
alta temperatura, enrasado con las parrillas, lo que facilita la
maniobrabilidad y el apoyo de recipientes de mayor superficie,
aumentando la superficie atil.

HORNO

- Horno estatico de gas de tamafio GN 2/1.

- Camara de coccién construida totalmente en acero inoxidable, lo
que facilita la limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja en sentido panoramico, lo que facilita
la maniobrabilidad.

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer diferentes
posibilidades de trabajo.

- Guias de varilla con sistema antivuelco para evitar el volcado de
las parrillas.

- Control de la temperatura por vélvula termostatica (125 - 310 °C).

- Quemador tubular de acero inoxidable, con piloto y termopar, y
encendido por piezoeléctrico.

- Solera en la base del horno fabricada en hierro que garantiza un
mejor rendimiento y uniformidad en la distribucion del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora la eficiencia térmica
del horno y garantiza su durabilidad.

- Marco de horno y contrapuerta embutidos, lo que asegura un
mejor cierre del horno.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita la reparabilidad.
ACCESORIOS OPCIONALES

(ver pagina de accesorios al final del capitulo)

- Placa de asado para colocar sobre quemadores de 5,25 kW.
- Columna de agua.

- Difusores de latén.

MODELO GAS CODIGO QUEMADORES PLANCHA HORNO POTENCIA TOTAL ELEMENTO DIMENSIONES £
5,25 kW 8,6 kW (kw) NEUTRO
5,25 kW kW
Sobremesa
LPG 19073679
C-G730- _— 1 1 Izquierda - 18,50 - 800x730x290
GN 19074769
LPG 19073680
C-G730-D — 1 1 Derecha - 18,50 - 800x730x290
GN 19074771
LPG 19070794
C-G750 _—— 2 2 Centro - 31,75 - 1200x730x290 -
GN 19074772
Con horno estatico de gas GN 2/1
LPG 19073681
C-G731-l _— 1 1 Izquierda 1 27,1 - 800x730x850 -
GN 19074773
LPG 19073682
C-G731-D _— 1 1 Derecha 1 27,1 - 800x730x850
GN 19074775
LPG 19074776
C-G751 — 2 2 Centro 1 40,35 1 1200x730x850
GN 19074777
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Cocinas a gas todo plancha

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AISI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos la vista.

- Plancha de hierro fundido de 10 mm de
espesor con esquinas redondeadas.

- Dimensiones de la plancha: 800 x 580 mm.

- Rodela de 300 mm de didmetro.

- Ladrillo refractario en el interior para mejor
aprovechamiento y reparto del calor.

- Temperaturas de utilizacién diferenciadas:
500 °C en el centro y 200 °C cerca de los
bordes.

- Quemador y difusor de doble corona de
hierro fundido, que garantiza la uniformidad
y distribucion térmica de la llama.

- Potencia del quemador: 8,4 kW.

- Piloto de bajo consumo y termopar
colocados dentro del cuerpo de quemador
para mayor proteccion.

- Conducciones de gas en tubo flexible de
acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar

la reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora 'y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura,
enrasado con las parrillas, lo que
facilita la maniobrabilidad y el apoyo de
recipientes de mayor superficie,
aumentando la superficie (til.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO

- Horno estético de gas de tamafio GN 2/1,
de fécil utilizacién, con los mandos
colocados en el panel superior para una
mayor ergonomia.

- Cdmara de coccidn construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja en sentido
panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias de varilla con sistema antivuelco para
evitar el volcado de las parrillas.

- Control de la temperatura por valvula
termostatica (125 - 310 °C).

- Quemador tubular de acero inoxidable,
con piloto y termopar, y encendido por
piezoeléctrico.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro que garantiza un mejor rendimiento y
uniformidad en la distribucién del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Marco de horno y contrapuerta embutidos,
lo que asegura un mejor cierre del horno.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

MODELO GAS coDIGO PLANCHA (mm) QUEMADOR HORNO POTENCIA TOTAL DIMENSIONES €
8,4 kW (kw)
DIMENSIONES POTENCIA (kW)
Sobremesa
LPG 19070754
C-G710 —————— 800x580 1 - - 8 800x730x290 -
GN 19073645
Con horno estéatico de gas GN 2/1
LPG 19073088
C-G711 —————— 800x580 1 GN-2/1 8,60 16,6 800x730x850 -

GN 19074767
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Cocinas paelleras

Cocinas eléctricas

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AISI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.

- Quemador de doble corona con cuatro
filas de llamas en cada una, lo que garantiza
la uniformidad y distribucién térmica de la
llama en el fondo de la paella.

- Piloto de bajo consumo y termopar.

- Conducciones de gas en tubo flexible
de acero inoxidable, lo que facilita
manipulaciones internas de cara a mejorar
la reparabilidad.

- Mandos con base de apoyo protectora y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Protector de chimenea de hierro fundido

esmaltado de alta temperatura, enrasado
con las parrillas, lo que facilita la
maniobrabilidad y el apoyo de los
recipientes, aumentando la superficie (til.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

HORNO PAELLERO

- Horno paellero estético de dimensiones
665 x 665 x 325 mm, con los
mandos colocados en el panel superior.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la

limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Control de la temperatura por valvula
termostética (125 - 310 °C).

- Quemador tubular de acero inoxidable
situado en la parte posterior;funcionamiento
con gradiente de temperatura. Piloto de
encendido, encendido por piezoeléctrico, y
termopar.

- Puerta de doble hoja de apertura lateral.

MODEL GAS CODIGO QUEMADORES HORNO POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (kW)
CORONA CORONA POTENCIA (kW) DIMENSIONES POTENCIA (kW)
EXTERIOR INTERIOR
Sobremesa
LPG 19074804
C-GP710 ————— 450 330 27 - 27,00 800x730x290 -
GN 19074806
Con horno
LPG 19074808
C-GP711 ————— 450 330 27 665x665x325 34,30 800x730x850 -

GN 19074811

67

Caracteristicas generales

- Encimeras prensadas y con cantos
redondeados, fabricadas en acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor, disefiadas
para evitar que los liquidos vertidos desde las
ollas penetren en el interior de la cocina.

- Encimera embutida con cantos redondeados
que permiten una facil limpieza.
- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.
- Placas de calentamiento fabricadas de
fundicién,
- REDONDAS, de 223 @ (2,6 kW), fijadas
herméticamente a la encimera embutida.
- CUADRADAS, de 230x230 (2,6 kW), fijadas
herméticamente a la encimera embutida.
- Regulacion de la potencia mediante selector
de 7 posiciones.
- Proteccion ante sobre-temperatura de cada
placa.
- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- F4cil conexion y conforme a los estandares
sanitarios.

- Mdquinas con proteccién de grado IPX5
contra el agua.

HORNO

- Horno estatico GN 2/1 de fécil utilizacion,
con los mandos colocados en el panel
superior para una mayor ergonomia.

Cdamara de coccion construida totalmente en
acero inoxidable, lo que facilita la limpieza y
proporciona una mayor higiene.

Introduccion de la bandeja en sentido
panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad

Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

Guias de varilla con sistema antivuelco, para
evitar el volcado de las parrillas.

Control termostatico de la temperatura (125 -
310 °C).

Calentamiento mediante resistencias
blindadas de acero inoxidable con
conmutador selector para funcionamiento de
la zona superior y/o inferior.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro que garantiza un mejor rendimiento y
uniformidad en la distribucién del calor.

Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza su
durabilidad.

- Marco de horno y contrapuerta embutidos,
para asegurar un mejor cierre del horno.

Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

Voltaje
- 400V 3+N.

- Para otras tensiones, consultar opciones al
final del capitulo.

MODELO cODIGO PLACAS HORNO POTENCIATOTAL (kW)  ELEMENTONEUTRO  DIMENSIONES €
(mm) 2,6 KW DIMENSIONES POTENCIA (kW)

PLACAS REDONDAS

Sobremesa

C-E720 19068321 223 2 - - 520 - 400x730x290 -

C-E740 19067975 223 4 - - 10,40 - 800x730x290 -

C-E760 19068322 223 6 - - 15,60 - 1200x730x290 -

Con horno

C-E741 19068498 223 4 GN-2/1 6 16,40 - 800x730x850 -

C-E761 19068645 223 6 GN-2/1 6 21,60 1 1200x730x850 -

PLACAS CUADRADAS

Sobremesa

C-E720Q 19072313 230x230 2 - - 520 - 400x730x290 -

C-E740Q 19072312 230x230 4 - - 10,40 - 800x730x290 -

Con horno

C-E741Q 19071619 230x230 4 GN-2/1 6 16,40 - 800x730x850 -
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Cocinas eléctricas todo plancha con 4 zonas de coccion

Caracteristicas generales

- Encimeras prensadas y con cantos
redondeados, fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 1,5 mm de
espesor, disefiadas para evitar que
los liquidos vertidos desde las
ollas penetren en el interior de la cocina.

- Encimera embutida con cantos
redondeados que permiten una
facil limpieza.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos.

Tornillos ocultos a la vista.

- Modelo “todo plancha” con cuatro
resistencias bajo la plancha de13CrMo4
de 16 mm de espesor, repartidas de manera
que calientan independientemente los
cuatro cuadrantes de la plancha.
Dimensiones de la plancha:720 x 455 mm.

- Control de potencia de 7 posiciones para
cada resistencia que permite trabajar con
distintos gradientes de temperatura sobre la
plancha.

- Potencia de 2,6 kW por cada foco de calor.

- Proteccion en caso de sobre-temperatura
de cada foco de calor.

- Termostato que activa el ventilador de
refrigeracién de componentes eléctricos

- Termostato de seguridad que evita el

funcionamiento de la maquina en caso de
sobre-temperatura de componentes
eléctricos.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Facil conexién y conforme a los estandares
sanitarios.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

HORNO

- Horno estatico GN 2/1 de facil utilizacion,
con los mandos colocados en el panel
superior para una mayor ergonomia.

- Camara de coccién construida totalmente
en acero inoxidable, lo que facilita la
limpieza y proporciona una mayor higiene.

- Introduccién de la bandeja en sentido
panoramico, lo que facilita la
maniobrabilidad

- Guias en tres niveles de altura para ofrecer
diferentes posibilidades de trabajo.

- Guias de varilla con sistema antivuelco,
para evitar el volcado de las parrillas.

- Control termostatico de la temperatura
(125-310°C).

- Calentamiento mediante resistencias
blindadas de acero inoxidable con
conmutador selector para funcionamiento
de la zona superior y/o inferior.

- Solera en la base del horno fabricada en
hierro que garantiza un mejor rendimiento y
uniformidad en la distribucién del calor.

- Junta de cierre de fibra de vidrio que mejora
la eficiencia térmica del horno y garantiza
su durabilidad.

- Marco de horno y contrapuerta embutidos,
para asegurar un mejor cierre del horno.

- Puerta de horno desmontable, lo que facilita
la reparabilidad.

Voltaje

-400V 3+N.

- Para otras tensiones, consultar opciones al
final del capitulo.

MODELO cODIGO TODO PLANCHA HORNO POTENCIA DIMENSIONES €
TOTAL (kW)
MEDIDAS ZONAS DE COCCION POTENCIA (kW) TAMARO POTENCIA (kW)
Sobremesa
C-E710 19068530 720 x 455 4 4X2,60 - - 10,40 800x730x290 -
Con horno
C-E711 19068566 720 x 455 4 4X2,60 GN-2/1 6,00 16,40 800x730x850 -

69

Hosteleria y Restauracion | Coccion

Cocinas de induccion

Caracteristicas generales

- Superficie de cristal vitrocerdmico, de 6 mm
de espesor, herméticamente sellada en la
encimera de acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.

- Areas de coccién delimitadas por serigrafia
circular de @ 260 mm, con 5 kW de potencia
en cada zona, de rapido calentamiento,
ideales para un servicio a la carta

- Control perfecto de la coccién gracias al
regulador de energia de 10 niveles
de potencia, que permite trabajar a
baja potencia para recetas delicadas 0 a
maxima potencia para un servicio rapido

- Aporte de energia sélo en la zona donde
apoya el recipiente, permaneciendo fria
el resto de la superficie vitroceramica

- Funcionamiento cuando detecta la

presencia del recipiente de coccién. Al
retirarlo, se interrumpe el calentamiento.

- Como consecuencia, ello proporciona un
gran ahorro energético (el consumo de
energia se reduce en torno a un 50 %
respecto al de los quemadores a gas)

- El entorno y ambiente de trabajo es mas
confortable, pues la energia se concentra en
la base del recipiente a calentar, se reducen
la irradiacién y la dispersion del calor, y la
temperatura de coccién se alcanza
rdpidamente

- Seguridad contra el sobrecalentamiento.
Diagnosis de errores por parpadeos de luz.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte

frontal.

- M&quinas con proteccion grado IPX5 contra
el agua.

Voltaje
- 400V 3ph-.

- Para otras tensiones, consultar opciones al
final del capitulo.

MODELO coDIGO PLACAS POTENCIA TOTAL (kW) DIMENSIONES €
(mm) 5,0 kW

Focos de induccién

C-1725 19057292 300 2 10,00 400x730x290 -
C-1745 19057293 300 4 20,00 800x730x290 -
Wok

W-1705 19074716 300 1 5,00 400x730x290 -
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Fry-tops

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AISI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Planchas de asado fabricadas en acero
dulce de 12 0 15 mm de espesor, de rapida
puesta a régimen y elevada potencia.

- Modelos con planchas lisas, rayadas y
mixtas (2/3 lisas + 1/3 rayadas).

- Versiones con superficie de cromo de 50
micras de espesor para los tres tipos de
plancha.

- Modelos de calentamiento eléctrico
mediante resistencias blindadas de acero
inoxidable; temperatura controlada
mediante termostato, entre 100 y 300 °C.

- Modelos de calentamiento a gas con
quemadores de alta eficiencia (quemadores
independientes para modelos de un
modulo).

- Modelos a gas con versiones de control
termostético de la temperatura (entre 100 y
300 °C) o con funcionamiento mediante
vélvula de seguridad con termopar

- Encendido de los quemadores mediante
piezo eléctrico. Por tanto, las versiones

de gas no necesitan electricidad para su
instalacion. Disponen de tubo deacceso
para encendido manual.

- Las planchas de un médulo poseen dos
zonas de calentamiento independientes.

- Gran rapidez de reaccién y recuperacion de
la temperatura en la plancha.

- Las planchas se encuentran soldadas en la
encimera embutida.

- El alojamiento embutido y sus cantos y
aristas redondeadas permiten gran facilidad
de limpieza.

- Inclinacién de la plancha hacia la parte
delantera, para facilitar la recogida
de grasas y liquidos.

- Provistas de un orificio para la recogida de
las grasas de coccién y de un cajén para su
almacenamiento con capacidad de hasta 2
litros segin modelos.

- Petos laterales y posterior antisalpicaduras
en opcidn, facilmente desmontables.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes desde la parte
frontal.
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- Maquinas con proteccion de grado IPX5
contra el agua.

Accesorios opcionales (ver pagina de
accesorios al final del capitulo)

- Rasqueta(*)

- Peto antisalpicadura (en tres piezas, para
facilitar su limpieza)

(*) Los modelos con superficie cromada
incluyen la rasqueta de serie.

Voltajes en modelos eléctricos

- 400 V 3+N. Para otras tensiones, consultar
opciones al final del capitulo.

-

(*) Los modelos con superficie cromada incluyen la
rasqueta de serie
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MODELO GAS coDIGO PLACA POTENCIATOTAL  DIMENSIONES
(kw) (mm)
TIPO ZONAS (mm) dm?
& FRY TOPS DE GAS
Valvula max-min
LPG 19101392
FT-G705V L L 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101409
LPG 19101391
FT-G710V L L 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101410
LPG 19101405
FT-G705V R R 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101491
LPG 19101408
FT-G710 VR R 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101412
LPG 19101413
FT-G710 V L+R L+R 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101414
Control termostatico
LPG 19101249
FT-G705 L L 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101415
LPG 19101248
FT-G710 L L 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101416
LPG 19101417
FT-G705R R 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101404
LPG 19101406
FT-G710 R R 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101411
LPG 19101407
FT-G710 L+R L+R 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101418
Control termostatico y placa de cromo
LPG 19101394
FT-G705C L L/C 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101395
LPG 19101393
FT-G710CL L/C 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101401
LPG 19101396
FT-G705CR R/C 1 328x468 15,40 7,50 400x730x290
GN 19101400
LPG 19101397
FT-G710CR R/C 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101402
LPG 19101398
FT-G710 C L+R L+R/C 2 728x468 34,10 15,00 800x730x290
GN 19101403
M FRY TOPS ELECTRICOS
Control termostéatico
FT-E705 L - 19101390 L 1 328x468 15,40 5,00 400x730x290
FT-E710 L - 19101247 L 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
FT-E705R - 19101419 R 1 328x468 15,40 5,00 400x730x290
FT-E710R - 19101420 R 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
FT-E710 L+R - 19101399 L+R 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
Control termostético y placa de cromo
FT-E705CR - 19101421 R/C 1 328x468 15,40 5,00 400x730x290
FT-E710CR - 19101423 R/C 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
FT-E705C L - 19101116 L/C 1 328x468 15,40 5,00 400x730x290
FT-E710C L - 19101422 L/C 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
FT-E710 C L+R - 19101424 L+R/C 2 728x468 34,10 10,00 800x730x290
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Barbacoas

Caracteristicas generales

- Encimeras embutidas fabricadas en acero
inoxidable AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.

- Parrillas de acero dulce desmontables
sin necesidad de herramientas, en
secciones de 170 mm de ancho.

- Las parrillas de asado de acero dulce son
reversibles, con dos acabados diferentes
en cada cara:

- Inclinada y acanalada con estrias, para
carnes

- Horizontal, y plana para pescado y
verduras

- Estas parrillas alcanzan una muy alta
temperatura (400 °C), por lo que
la superficie del producto es rapidamente
sellada, manteniendo el interior
del alimento mucho mas jugoso.

- En los modelos con parrilla inoxidable, ésta
se fabrica con lamas de AlISI-304 en forma
de “z", para facilitar su limpieza.

- Provistas de orificio para la recogida de las
grasas de coccion y de uno o dos cajones
para su almacenamiento.

- Maquinas provistas de peto desmontable
de 130 mm de altura, para evitar

salpicaduras, fabricado en acero inoxidable.

- Protector de chimenea de hierro fundido
esmaltado de alta temperatura.

- Acceso a los componentes por la parte
frontal.

- Maquinas con proteccién de grado IPX5
contra el agua.

MODELOS ELECTRICOS DE SOBREMESA

- Grupos de resistencias blindadas de acero
inoxidable sobre las que se cocina
directamente (un grupo de 3 resistencias
para modelos de medio médulo y 2 grupos
para modelos de un médulo).

- Cubeta con agua por seguridad. Ademas,
permite obtener la humedad adecuada para
una 6ptima coccién de los alimentos.

MODELOS A GAS DE SOBREMESA

- Grupos de dos quemadores
tubulares de alta eficiencia, (un grupo de
dos quemadores para modelos de medio
madulo, dos grupos para modelos de un
modulo).

- Control independiente para cada grupo de
quemadores mediante vélvula de seguridad
con termopar.

- Encendido de los quemadores mediante
piezoeléctrico.

- Los quemadores calientan las piedras
ceramicas que se encuentran sobre una
rejilla soporte, para que estas a su vez
calienten el alimento situado en la parrilla.
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MODELOS A GAS DE SUELO

- Grupos de tres quemadores tubulares de

alta eficiencia, con deflector radiante (un
grupo de tres quemadores para modelos de
medio mddulo, dos grupos para modelos
de un maédulo).

- Control independiente para cada grupo de
quemadores mediante vélvula de seguridad
con termopar.

- Encendido de los quemadores mediante
tren de chispas electrénico. Disponen de
tubo de acceso para encendido manual.

- Los cajones recoge-grasas ofrecen la
posibilidad de introducir agua en ellos, y
gracias a la irradiacion de calor de los
quemadores a gas o de las resistencias
eléctricas se genera un vapor de baja
intensidad, realizandose el asado en
atmésfera de vapor.

Accesorios opcionales: Ver pagina de
accesorios al final del capitulo

Rasqueta especial de doble perfil

. en modelos de parrilla de
acero dulce.

-~ Rasqueta especial en modelos de
e parrilla de acero inoxidable.
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MODELO GAS cODIGO PARRILLAS POTENCIA DIMENSIONES
TOTAL (kW) (mm)
TIPO ZONAS CANTIDAD (mm) dm?

PARRILLAS A GAS

Sobremesa
LPG 19074781

B-G7051 Inox 1 1 515x344 17,72 8,10 400x730x290
GN 19074782
LPG 19074120

B-G705 ﬁﬁﬁgg 1 2 515x172 17,72 8,10 400x730x290
GN 19074779
LPG 19072463

B-G7101 Inox 2 2 515x344 3543 16,20 800x730%290
GN 19074784
LPG 19067288

B-G710 ﬁﬁ‘fgg 2 4 515x172 3543 16,20 800x730%290
GN 19074783

De suelo
LPG 19078755

B-G7051 | Inox 1 1 515x344 17,72 8,1 400x730x850
GN 19081688
LPG 19078909

B-G7051 éﬁfgg 1 2 515x172 17,72 8,1 400x730x850
GN 19081687
LPG 19078771

B-G7101 | Inox 2 2 515x344 3543 16,2 800x730x850
GN 19081689
LPG 19078905

B-G7101 ’gﬁfg‘e’ 2 4 515x172 3543 16,2 800x730x850
GN 19081700

PARRILLAS ELECTRICAS

Sobremesa

B-E7051 - 19074788 Inox 1 1 270x430 11,61 4,08 400x730x290

B-E7101 - 19070294 Inox 2 1 545x430 23,44 8,16 800x730x290
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Cocedores de pasta

Marmitas

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cubas embutidas integradas en la encimera,
fabricadas en acero inoxidable AISI-316L de
1,5 mm de espesor.

- 2 tamarios de cuba (admiten diferentes
disposiciones de cestillos de distintos
tamafios):

- Cubas de dimensiones GN-2/3, con 26 litros
de capacidad.
- Cubas de dimensiones GN-1/1, con 40 litros
de capacidad.

- Llenado de la cuba mediante electrovalvula
de entrada con conmutador de dos
posiciones: velocidad de llenado media'y
velocidad alta

- Desagiie de la cuba mediante grifo mecdnico
de bola resistente a altas temperaturas, con

MODELO GAS coDIGO

rebosadero de seguridad.

- Sistema de seguridad automatico para cortar
la corriente en caso de quedarse sin agua

- Mandos con base de apoyo protectora y
sistema contra infiltraciones de agua.

- Maquinas con proteccion de grado IPX5

contra el agua.

MODELOS A GAS

- Quemador de acero inoxidable, de alto
rendimiento, situado en el exterior de la
cuba, con camara de combustion
que permite el calentamiento del fondo y
laterales de la misma (hasta el nivel minimo
de llenado).

- Encendido de los quemadores mediante
piezoeléctrico. Disponen de tubo de acceso
para encendido manual.

- Calentamiento controlado mediante grifo
vélvula de seguridad

MODELOS ELECTRICOS

- Resistencia de acero inoxidable AISI 304
situadas en el interior de la cuba,
para un calentamiento directo del agua.

- Calentamiento controlado mediante
regulador de energia.

- Voltaje: 400 V 3+N. Para otras tensiones,
consultar opciones al final del capitulo.
Dotacién estandar

- Modelos de 26 L: 2 cestillos tipo 1/3 por
cuba.

- Modelos de 40 L: 3 cestillos tipo 1/3 por
cuba.

Accesorios opcionales: Ver pagina de

accesorios al final del capitulo.

- Kit de 6 cestillos 1/6 cuadrados

- Kit de 6 cestillos 1/6 redondos

- Kit de 4 cestillos %

- Kit de 2 cestillos %2

CUBAS POTEN(CIA)TOTAL DIMENSIONES (mm) €
kw,

& Cocedores de pasta de gas

CANTIDAD TAMARO

CESTILLOS (1/3)

LPG 19071621
CP-G7126 GN-2/3 2 10,00 400x730x850 -
GN 19074728
LPG 19071360
CP-G7226 2 GN-2/3 4 20,00 800x730x850 -
GN 19074729
LPG 19098553
CP-G7140 GN-1/1 3 16,50 400x730x850 -
GN 19098554
LPG 19098555
CP-G7240 2 GN-1/1 6 33,00 800x730x850 -
GN 19098556
7 Cocedores de pasta eléctricos
CP-E7126 - 19071569 GN-2/3 2 9,00 400x730x850 -
CP-E7226 - 19072437 2 GN-2/3 4 18,00 800x730x850 -
CP-E7140 - 19074747 GN-1/1 3 12,00 400x730x850 -
CP-E7240 - 19074780 2 GN-1/1 6 24,00 800x730x850 -
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Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable AISI-304 de 1,5 mm
de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y pulidos automaticos.
Tornillos ocultos a la vista.

- Tapa con asa de toma frontal disefiada para evitar
quemaduras. Apertura en diagonal a 70°.

- Orificio de desagiie para reconducir posibles derramamientos
de liquidos.

- Cuba de 80 litros integrada en la encimera mediante soldadura
robotizada, fabricada en acero inoxidable AISI-304, con fondo de cuba
embutido en acero inoxidable AISI 316L de 2 mm de espesor.

- Llenado de la cuba con agua fria o caliente mediante
electrovélvulas activadas por un Unico conmutador situado en
el panel frontal.

- Vaciado de la cuba mediante grifo de seguridad tipo G1-1/2" UNI ISO

228 con empufiadura en material atérmico, de accionamiento seguro y

sin esfuerzos.

- Filtro para desagiie de la cuba fabricado en acero inoxidable AISI-304,
robusto y fiable, de facil extraccion.

- Mandos con base de apoyo protectora y sistema contra infiltraciones
de agua.

Indicador luminoso de mé&quina conectada maquina calentado.
Grado proteccion IPX5.

MODELOS DE FUEGO DIRECTO

Quemador tubular de alto rendimiento, fabricado en acero
inoxidable, de combustion optimizada y funcionamiento
secuencial. Control por regulador de energia, lo que permite
cocciones mas lentas.

El calentamiento del quemador en el fondo de la marmita
se extiende uniformemente en la base, produciendo un
calentamiento progresivo del contenido de la cuba.
Posibilidad de regular la secuencia de calentamiento del
quemador al disponer de diferentes grados de regulacién.
Encendido del quemador por tren de chispas.

MODELOS DE FUEGO INDIRECTO O BANO MARIA

Céamara de bafio maria envolvente de la cuba, con sistema de
llenado automético.

Control automatico del nivel de la cdmara con triple seguridad:
presostato para control de presién en la cdmara, termostato
limitador de sobrecalentamiento en la cadmara y vélvula de
seguridad por sobrepresion.

Purgado automatico de la camara.

El calentamiento efectuado en el fondo de la marmita actua
sobre el agua que se encuentra en la cdmara envolvente, de
forma que el vapor generado saturado a una temperatura de 107
°C calienta. uniformemente el fondo y los laterales de la cuba.

MODELOS A GAS

Quemador tubular de alto rendimiento, fabricado en acero
inoxidable, de combustién optimizada.

Control por regulador de energia y por presostato, lo que permite
un menor consumo de agua y de energia.

Encendido del quemador por tren de chispas.

MODELOS ELECTRICOS

Calentamiento mediante resistencia ubicada en la parte inferior
de la cdmara bafio maria.

- Control del calentamiento mediante regulador de energia

ypresostato.
Voltaje: 400 V 3+N. Para otras tensiones, consultar opciones al
final del capitulo.

MODELO HZ GAS CODIGO CUBA POTEN(%I;?)TOTAL DIMENSIONES (mm) €
VOLUME (1)
Marmita a gas*
@ Calentamiento directo
LPG 19061151
M-G710 50 @420x605 80 17,00 800x730x850 -
GN 19074790
Calentamiento indirecto o bafio maria
LPG 19074807
M-G710 BM 50 @420x605 80 17,00 800x730x850 -
GN 19066324
7 Marmita eléctrica
Calentamiento indirecto o bafio maria
M-E710 BM - 19067268 @420x605 80 11,00 800x730x850 .

(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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Freidoras

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Modelos sobremesa de 8 L de eléctricas y
modelos de suelo de 15 L de gas
y eléctricas.

- Cubas embutidas integradas en la encimera
con soldadura y pulido robotizados.

- Zona fria en la parte inferior de la cuba,que
ayuda a mantener durante mas tiempo las
caracteristicas y calidad del aceite utilizado.

- Control termostatico de la temperatura,
entre 60y 200 °C.

- Termostato de seguridad en todos los
modelos.

- Provistas de tapas individuales para cada
cuba.

- Descarga del aceite de la cuba mediante

MODELO HZ cODIGO

grifo de bola, robusto y fiable, resistente
a altas temperaturas. En el caso
de los modelos de 8 L mando de descarga
situado en el portamandos.

- Maquinas con altas potencias, rapida
puesta a régimen y elevada relacién
potencia - litro (hasta 1,00 kW / litro).

MODELOS GAS

- Modelos a gas con tres tubos de
intercambio de calor longitudinales,
integrados en la cuba.

- Quemadores a gas de alta eficiencia.

- Chimenea enrasada con el resto de las
maquinas, gracias a la perfecta combustion
obtenida.

MODELOS ELECTRICOS

- Modelos eléctricos con resistencias de
acero inoxidable AISI 304 situadas en el
interior de la cuba y basculantes en mas de
90° para permitir una perfecta limpieza.

- Voltaje: 400 V 3+N. Para otras tensiones,
consultar opciones al final del capitulo.

Cestillos en dotacion:

- Freidoras de 8 L: 1 cestillo pequefio por
cuba (125 x 280 x 100 mm).

- Freidoras de 15 litros: 1 cestillo grande por
cuba (250 x 280 x 100 mm).

Accesorios opcionales:

(Ver pagina de accesorios al final del

capitulo)

- Freidoras de 15 litros: cestillo pequefio
(125 x 280 x 100 mm).

Hosteleria y Restauracion | Coccion

Mantenedor de fritos

Caracteristicas generales

- Maquina de medio médulo de
calentamiento eléctrico mediante lampara
de infrarrojos situada en la parte trasera de
la maquina, accionada por interruptor

ON/OFF.

- Encimera fabricada en acero inoxidable
AISI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cuba integrada en la encimera, con
capacidad para recipiente Gastronorm GN-
1/1 de 150 mm de altura.

- Dotado de filtro extraible perforado,
fabricado en acero inoxidable, con
inclinacién para eliminar el exceso de aceite
de la fritura.

- Mando con sistema contra infiltraciones de
agua, proteccion de grado IPX5.

CUBAS POTENCIA TOTAL DIMENSIONES (mm) € MODELO CODIGO TAMARO CUBA POTENCIA DIMENSIONES €
(Kw) (kw) (mm)
LPG GN CANTIDAD VOLUMEN (l) CESTILLOS
; " = - - : X730x -
. Freidoras de gas MF-E705 19072598 GN-1/1 1,00 400x730x290
F-G7115 50 19074143 19074785 1 1x15 1 grande 15,00 400x730x850 -
F-G7215 50 19074791 19074794 2 2x15 2 grandes 30,00 800x730x850 -
7~ Freidoras eléctricas
F-E7108 - 19072100 1 1x8 1 pequefio 6,00 400x730x290 -
F-E7208 - 19072444 2 2x8 2 pequefos 12,00 800x730x290 _
F-E7115 - 19071300 1 1x15 1 grande 12,00 400x730x850 _
F-E7215 - 19071455 2 2x15 2 grandes 24,00 800x730x850 _

(*): Consultar disponibilidad en otras frecuencias
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Sartenes basculantes

Banos maria

Caracteristicas generales

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos autométicos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Sistema de elevacién de la cuba por
manivela. Se puede levantar la cuba hasta
dejarla vertical, para un completo vaciado
de la misma.

- Toda la estructura de la maquina es de
acero inoxidable.

- Disefio de la cuba con esquinas
redondeadas y sin aristas, con
amplia boca de descarga para
facilitar todas las operaciones de coccién y
de limpieza.

- El gran espesor del fondo de la cuba
(10 mm) garantiza un reparto de
calor homogéneo.

llenado esta situado en la parte posterior de
la maquina.

- Tapa de doble pared con escurridor en
la parte posterior, para redirigir el agua de
condensacién hacia el interior de la cuba.

- La tapa cerrada mantiene la linea de una
encimera del resto de la gama, y al no
necesitar de ningun elemento saliente
o refuerzo puede usarse como superficie de
trabajo.

- Sistema de compensacion para evitar
caidas bruscas.
- Asa de tapa de acceso frontal.

- Modelo de calentamiento eléctrico
utilizando resistencias blindadas de acero
inoxidable situadas bajo el fondo
de la cuba.

y controlados por vélvula de seguridad con
termopar.

- Temperatura del fondo de la cuba
controlada mediante termostato, entre 50 y
300 °C.

- El calentamiento mediante quemadores de
ramas o mediante resistencias eléctricas
situadas en la propia base de la cuba, y el
elevado espesor del fondo de la misma,
proporcionan en todos los casos
una maxima uniformidad en el reparto
de la temperatura, garantizando cocciones
homogéneas.

Voltaje en modelo eléctrico

- 400V 3+N. Para otras tensiones, consultar
opciones al final del capitulo.

Caracteristicas generales

- Encimeras fabricadas en acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser, soldaduras y
pulidos automaticos. Tornillos ocultos a la
vista.

- Cubas que admiten diferentes
disposiciones de recipientes Gastronorm
de distintos tamanos, de 150 mm de altura,
y con estas dimensiones:

- Medio médulo: GN-1/1, con 17 litros de
capacidad.
- Un médulo: GN-2/1, con 30 litros de
capacidad.
- Cubas embutidas integradas en la

encimera, fabricadas en acero
inoxidable AISI-304.

- Vaciado mediante gravedad: desagiie
simple de la cuba mediante extraccién del
tubo rebosadero.

- Regulacién de la temperatura del agua

mediante termostato, entre 30 y 90 °C.

- Mandos con base de apoyo protectora

y sistema contra infiltraciones de agua
(proteccion IPX5).

MODELOS A GAS
- Céamara de combustion aislada, lo que

reduce el calentamiento de los
componentes.

- Quemador de acero inoxidable, de alta

eficiencia, situado en el exterior de la cuba.

- Encendido del piloto mediante

piezoeléctrico.

- Tubo para encendido manual alternativo.
- No requiere instalacion eléctrica.

MODELOS ELECTRICOS

- Resistencias de acero inoxidable AISI 304
situadas en el exterior de la cuba.

- Termostato de seguridad.
Dotacion estandar:

- 2 travesafios para apoyo de recipientes
Gastronorm.

- Cubetas no incluidas.

Accesorio: Ver pagina de accesorios al final
del capitulo.

- Grifo de llenado.

- Llenado de la cuba con agua mediante BM 705 BM 710

electrovélvula accionada por conmutador
en el frontal de la maquina. El cafio de

- Modelo de calentamiento a gas con
quemadores de alto rendimiento, fabricado 176 1/6 173 176 1/6 173 1/3 13
en acero de cuatro ramas accionados

1/6 1/6 1/6 1/6 173 1/3

173 16 1/6 13 1/6 1/6 1/6 1/6 13 13
2/3 2/3 2/3
13 16 /6 173 1/6 1/6 1/6 1/6 173 173
MODELO HZ cODIGO SISTEMADE ~ TIPO DE CUBA CAPACIDAD SUPERFICIE POTENCIA DIMENSIONES € MODELO GAS CcoDIGO CUBA POTENCIA TOTAL DIMENSIONES (mm) €
ELEVACION (1) TOTAL (kW) (mm) (kw)
TAMANO VOLUMEN (I)
LPG GN (mm) (dm?)
& Baiios maria de gas
& Sartén basculante de gas
LPG 19069826
SB-G710  50-60 19058021 19074854  Manual Inox 60 734x464 34 15 800x730x850 - BM-G705 GN-1/1 17 320 400x730x290 -
GN 19073060
7 Sartén basculante eléctrica
LPG 19071631
SB-E710 - 19057670 Manual Inox 60 734x464 34 10 800x730x850 - BM-G710 GN-2/1 30 6,40 800x730x290 B
GN 19074727
/7 Bafios maria eléctricos
BM-E705 - 19071437 GN-1/1 17 2,00 400x730x290 _
BM-E710 - 19071800 GN-2/1 30 6,00 800x730x290 _
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Elementos neutros

Muebles bajos

Caracteristicas generales

- Encimera fabricada en acero inoxidable
AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.

- Juntas de corte por laser y soldaduras
automaticas. Tornillos ocultos a la vista.

- Méquinas preparadas para acoplar un grifo
de llenado o columna de agua en la parte
posterior.

- Embellecedor posterior de chimenea

de hierro fundido esmaltado de alta
temperatura.

MODELO cODpIGO CAJONES DIMENSIONES €
(mm)
CANTIDAD (mm)

-

- EN-7025+ 19076626 - - 200x730x290 -
-~

EN-705 19056719 - - 400x730x290 -

S N0 19056790 - - 800x730x290 -

Ay, 0
EN-705 C 19068696 1 300X5%0§_119%(Va“d° 400x730x290 ;
S eni0c 19068697 1 700x590x105 800X730x290 -

*Solo se puede colocar en bloques centrales o murales sin verticalidad.
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Caracteristicas generales

- Fabricados con una sélida estructura de

acero inoxidable AISI-304.
- Tornillos ocultos a la vista.

- De rdpido acoplamiento para servir de

- Pueden usarse como elemento de
almacenaje abierto.

soporte a los elementos tipo encimera de la

gama 700 KORE.

- Preparados para acoplar kits opcionales:

- Puertas.
- 2 cajones GN (para modelo MB-705)

- Guias para recipientes GN, 5 niveles
(para modelo MB-705, compatible con el kit
puertas).

MODELO cODIGO PUERTAS EN OPCION CAJONES GUIAS (5 NIVELES) DIMENSIONES (mm) €
(NO INCLUIDAS)
MB-7025 19076625 - - - 200x660x600 .
MB-705 19057229 1 - - 400x660x600 .
MB-705 C 19067227 - 2 - 400x660x600 _
MB-705 G 19074825 1 - 1 400x660x600 _
MB-710 19057290 2 - - 800x660x600 .
MB-715 19057291 3 - - 1200x660x600 -
Kits para muebles bajos
DESCRIPCION
MODELO CODIGO €
El kit permite que la puerta sea reversible, pudiendo montarse de
KIT PUERTA 19040900 forma que abra a izquierda o a derecha. La cantidad de kits puerta -

depende del mueble bajo en donde se vaya a montar.
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Muebles soporte refrigerados

Caracteristicas generales

-
‘\
- Estructura construida en AISI-304. - Patas de acero inoxidable regulables en con capacidad para GN 2/1 y dotado de 5 .
- Compresor hermético con condensador altura, de 130mm a 190mm lo que permite travgsaﬁos para alqjar las difergn‘tes -
entilado regular la altura de la mesa entre 580y posibles combinaciones de recipientes GN.
venti .
640mm. - Respaldo INOX. -
- Evaporador de tubo de cobre y aletas de - Refrigeracién por tiro forzado.
aluminio. - Temperatura de trabajo: -2 °C, +8 °C, Opciones:
- 50 mm de aislamiento de poliuretano biente de 38 °C )
: i ambiente de . - Kit de 6 ruedas (2 con frenos). Montado en
inyectado con 40 kg/m? de densidad. -Testeado en clase Climética 4. fabrica
- Apertura panoramica de puertasy - Control electrénico de la temperatura y del _60Hz
dispositivo automatico de cierre con fijacién d h isor digital indicad ‘
de la apertura a partir de 90°. esescarche, con visor digital indicador. &
- Modelo W con capacidad para GN 1/1. ?
- Modelos W2 con cajén apaisado
MODELO REFRIGERANTE Hz. CcODIGO N° DE PUERTAS CLASE CAPACIDAD CONSUMO POTENCIA DIMENSIONES @ .
CAJONES EFICIENCIA BRUTA ENERGETICO ELECTRICA (mm)
ENERGETICA (L) ANUAL (kW-h) )
Modelos con puertas
CCP7-2G R290 50 19089620 2 B 110 657 249 1200x630x590 -
Modelos con cajones 2/3
CCP7-2GW R290 50 19089621 2xGN2/3 B 110 714 249 1200x630x590 -
Modelos con cajones apaisadas
CCP7-2G W2 R290 50 19089622 2xGN 4/3 C 110 777 262 1200x630x590 -
Modelos con puertas
CCP7-3G R290 50 19089623 3 D 169 1113 249 1.600x630x590 -
Modelos con cajones 2/3
CCP7-3GW R290 50 19089623 3xGN2/3 D 169 1113 249 1.600x630x590 -
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Configuracion y acabados Kits de montaje

KORE (modular) 700 Kit puente Kit suspendido

Configuraciones KORE modular 700 Estructura para montar un bloque PUENTE Estructura para montar un bloque SUSPENDIDO

- ‘@
TIPO DE BLOQUE CONFIGURACON KIT MONTAJE VERTICALIDAD TERMINACIONES LATERALES ZOCALOS CONFIGURACON LONGITUD CODIGO € CONFIGURACON LONGITUD CODIGO €
DE BLOQUE DE BLOQUE
TIPO DE COCINA MURAL CENTRAL ESTRUCTURA SOPORTE SOPORTES REJILLAS EMBELLECEDOR PANELADO ESTANDAR ESPECIAL
ADICIONAL ESTANDAR MAQUINARIA CENTRAL MURAL MODULOS REF. TIPO DE BLOQUE MODULOS REF.
KORE @—IT r@ .[@]_ ™ 19044954 - 2M 19076826 -
KORE CRE SRE LCORE KORE 1.5M 19044955 - 2.5M 19076827 -
2M 19044956 - Mural 3M 19076828 -
SUELO KORE
KORE KORE 2.5M 19044957 - KORE 3.5M 19076829 -
- (o) o] [0] (0] o (0] o
700 /00/700 aMm 19044958 ) aMm 19076830 )
900/700
3.5M 19044959 - 4.5M 19076831 -
aM 19044960 - 5M 19076832 -
PUENTE * Pedir 1 unidad por cada lado del puente, es decir, 2 unidades en caso de bloque 5.5M 19076833 -
central y 1 unidad para murales. &M 19076834 R
700/700 X 0 0 0 0 o 0 o
700 900/700 2M 19076836 -
2.5M 19076837 -
3M 19076838 -
SUSPENDIDO
3.5M 19076839 -
700/700 X o o o * [ - o aM 19076840 -
/00 900;700 Central
4.5M 19076841 -
KORE
5M 19076842 -
KORE
. 5.5M 19076843 -
No necesita
x: Obligatorio 6M 19076844 -
o: Opcional
: De serie *El kit incluye terminacion lateral con panelado liso
*: Consultar
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Verticalidad

Soportes

Soporte para verticalidad en bloques a SUELO, PUENTE y SUSPENDIDOS

SOPORTES CONFIGURACION coDIGO €
Tipo Con / sin complementos adicionales Ref.
Sencillo (sin afiadidos) 19095368 -
Esténdar @)E-‘EI- Grifo (incluido en poste) 19095390 -
Poste / perfil 100x100mm Enchufe 220V (incluido en poste) 19095369 -
Horno iKORE 0623 19095391 -
Especial [ |
para maquinaria KORE Salamandra 19095392 ;

Notas:
* Seleccionar una combinacién de 2 soportes. Total = 2 unidades/cé6digos, aunque se repitan.
* No aptos para bloques suspendidos murales.

* Se deben colocar sobre elementos neutros de 1M a cada lado.

Rejillas

Rejillas para verticalidad en bloques a SUELO, PUENTE y SUSPENDIDOS

KORE

BLOQUE KORE MURAL

KORE

KORE

BLOQUE KORE/KORE CENTRAL

Hosteleria y Restauracion | Coccion

/ocalos

Z6calos modulares 700

Zb6calo frontal para bloques a SUELO y PUENTE

i — e o A s i
KORE KORE KORE KORE
LONGITUD DE BLOQUE 2 X SOPORTE ESTANDAR 2 X SOPORTE ESTANDAR 1 5?3888;?522@2‘8&?* 2 X SOPORTE ESPECIAL
MODULOS cobIGo € copIGo € coDIGO € conico €
2M 19096849 - 19096559 - - - -
2.25M 19096849 - 19096559 - - - -
2.5M 19096852 - 19096116 19104184 - -
2.75M 19096852 - 19096116 19104184 - -
3M 19096853 - 19096349 - 19104185 - 19104186 -
3.25M 19096853 - 19096349 - 19104185 - 19104186 -
3.5M 19096854 - 19096532 - 19104187 - 19104188 -
3.75M 19096854 19096532 - 19104187 - 19104188 -
4M 19096855 - 19096535 - 19104189 - 19104190 -
4.25M 19096855 - 19096535 - 19104189 - 19104190 -
4.5 19096856 - 19096525 - 19104191 - 19104192 -
4.75M 19096856 - 19096525 - 19104191 - 19104192 -
5M 19096858 19096526 - 19104193 - 19104194 -

*1M =1 mddulo = 800mm
™

800 mm

Z6CALO BLOQUE ALTURA ENCIMERA cODIGOS €
ACABADO MODULOS 850 900 ELECTRICO GAS*
X 19081991 19081990 -
0.5M
X 19100199 19100454 -
X 19087898 19087869 -
0.75M
X 19100200 19100455 -
™ X 19081809 19081800 -
X 19100201 19100456 -
X 19087897 19087868 -
1.25M
X 19100202 19100457 -
X 19081808 19081789 -
1,5M
X 19100203 19100458 -
X 19087896 19087867 -
1,75M
X 19100204 19100459 -
oM X 19081807 19081788 -
X 19100205 19100470 -
X 19087895 19087866 -
2.25M
X 19100433 19100471 -
X 19081806 19081787 -
2,5M
X 19100434 19100472 -
X 19087894 19087865 -
2,75M
X 19100435 19100473 -
M X 19081805 19081786 -
X 19100436 19100474 -
X 19087893 19087706 -
3.25M
X 19100437 19100475 -
X 19081804 19081785 -
3,5M
X 19100438 19100476 -
X 19087892 19087864 -
3,75M
X 19100478 19100477 -
M X 19081803 19081784 -
X 19100479 19100490 -
X 19087891 19087863 -
4.25M
X 19100491 19100492 -
X 19081802 19081783 -
4,5M
X 19100494 19100495 -
X 19087890 19087862 -
4,75M
X 19100497 19100498 -
X 19081801 19081782 -
5M
X 19100499 19100500 -

Zébcalo especial freidoras en V

Zécalo frontal partido para vacineta de freidora en V
de calentamiento externo

ZOCALO MODELO ALTURA ENCIMERA cODIGO

ACABADO FREIDORA V 850 900 REF.

F-(E/G)9123
19107373

X 19107374

* Si el bloque esté constituido por una maquina de gas, seleccionar el c6digo mostrado en la columna de gas.

*1M =1 médulo = 800mm

™

800 mm
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Terminacion lateral

Terminaciones modulares 700

Acabado lateral para bloques a SUELO y PUENTE

TERMINACION CONFIGURACION VERTICALIDAD Eﬁghl;'l’ééA LATERAL CcODIGO
Tipo de acabado Bloque mural o central Si No 850 900 Lado A
X X X 19098681
X X 19098680
Vista superior: X X X 19097858
X X 19097898
‘ A KORE700 B X X X 19098882
it Mural X X 19098706
X X X 19098932
X X 19098911
X X X 19098705
s " koneeg * T
(+90mm por lado) X X X 19097849
Central X X X 19099427
X X X 19098874
X X 19098817
X X X 19098908
A [OIRE B . X X 19098907
KORE 700 X X X 19098203
Central X X 19098686
X X X 19098910
X X 19098909
X X X 19100012
Vista superior: X X 19099919
N X X X 19100015
“ A KORE700 B X X 19100014
= X X X 19099893
= Mural X X 19099891
‘ X X X 19099894
X X 19099892
X X X 19106940
Panelado KORE 700 x x X 19106941
Hioofplano A KORE 700 A X X X 19106942
(+2mm por lado)
Central X X X 19106943
X X X 19106946
X X 19106949
X X X 19106990
A KORE 900 B X X 19106991
KORE 700 X X X 19106992
Central X X 19106993
X X X 19106994
X X 19106995
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Terminacion para bloque suspendido

Acabados laterales SUSPENDIDO

* La terminacion lateral se incluye en el KIT de Montaje SUSPENDIDO.

Terminacién interior de puentes

Acabados laterales para el interior del puente
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CONFIGURACION ALTURA ENCIMERA cODIGO
BLOQUE PUENTE 850 900 REF.
X 19107489
R M 19107510
*Unidades unitarias por cada cara/lado
Terminacion especial para sartén basculante
Acabado lateral para bloques con un sartén basculante en su costado
TERMINACION CONFIGURACION VERTICALIDAD ALTURA ENCIMERA LATERAL CODIGO
TIPO DE ACABADO BLOQUE CENTRAL O MURAL SI NO 850 900 1ZDA (L) DCHA (R) REF.
X X X 19081815
X X X 19081816
X X X 19100086
P X X X 19100085
X X X 19100039
Mural
X X X 19100037
X X X 19100120
lad X X X 19100038
Panelado X X X 19081815
Liso/plano
(+2mm por lado) X X X 19081816
X X X 19100086
KORE 700 X X X 19100085
KORE 700 X X X 19100034
Central X X X 79100032
X X X 19100035
X X X 19100033
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Accesorios Kore 700

Accesorios para cocinas .
Accesorios para cocedores

DESCRIPCION cobIGo €
DESCRIPCION cODIGO
r\’ Kit columna de agua izquierda KORE 19076661 - I
I : f Kit cestillos cocedores 40 L- 6x1/6 cuadrados 19036341
Kit columna de agua derecha KORE 19076662 - [ [
Placa lisa kore (350 x 300 mm) 19078476 - 7 g ) )
b | Kit cestillos cocedores 40 L- 6x1/6 redondos 19036342
O Adaptador sarten Wok 19078477 - ’ :
Kit 2 difusores de latén (2 x 5,25 kW) C-G720 19084557 - ! Kits cestillos cocedores 40 L - 4 x 1/4 10036344
Kit 2 difusores de latén alta potencia (2x 8 kW)~ C-G720 H 19084558 -
Kit 4 difusores de laton (3x 525kW +1x8kW)  C-G740, C-G741, C-GE741 19084559 -
Kit 4 difusores de laton (2 x 525 kW + 2 x 8 kW)  C-G750, C-G751 19084571 - §om 0 ) )
- - - - Kit cestillos cocedores 40 L- 2x1/2 19036340
Kit 4 difusores de latén alta potencia (4 x 8 kW) C-G740 H, C-G741 H, C-GE741 H 19084570 - g0
Kit 6 difusores de laton (4 x 525 kW +2 x 8 kW)  C-G760, C-G761, C-GB761, C-GB761 R 19084572 -
Kit 6 difusores de laton alta potencia (6 x 8 kW) ~ C-G760 H, C-G761 H, C-GB761 H, C-GB761 RH 19084573 - P
)l b Kit cestillos cocedores 26 L - 4x1/6 cuadrados 19076807
Accesorios para Freidoras 7
| 3 Kit cestillos cocedores 26 L - 4x1/6 redondos 19076809
- %
DESCRIPCION coDIGO €
2 cestillos pequefios para 15! 19078478 - Kits chimeneas altas
. DESCRIPCION cobiGo
Accesorios para Fry-top
DESCRIPCION cODIGO € Kit chimenea alta aparatos Kore 700 1/4 M 19081053
Peto fry-top 0,5M KORE 19078921 - Kit chimenea alta aparatos Kore 700 1/2 M 19081052
Peto fry-top TM KORE 19078920 - L
Kit chimenea alta aparatos Kore 700 T M 19081051
/7 Rasqueta fry-top 19045083 -
<J Kit chimenea alta aparatos Kore 700 1 1/2 M 19081054
Accesorios para Barbacoa * Instalables en todos los aparatos excepto freidores eléctricas.
DESCRIPCION C6DIGO ¢ Transformaciones a otras tensiones y version marine (*)
Las maquinas para barcos, a 440 V - Trifasico sin neutro, pueden solicitarse a fabrica haciendo constar:
o Rasqueta barbacoa KORE - Parrilla Fe 19045084 - - Codigo de la maquina estandar a 400 V 3+N.
- Nota indicando el destino: 440 V Trifasico sin neutro.
Rasqueta barbacoa KORE - Parrilla Inox 19058313 -

DESCRIPCION cobIGo 3 . o @ g zg o 2o = 8 29 = 2,
. N ] g2 B3 83 0§ % Bgh oh oz Ggh ok § g5k ek Eh © 2ok
Accesorios para bafos maria 8™ & s g g [>7 g\' Ea [0 go  © e g" 22 | 8 N2
DESCRIPCION CODIGO € Kit barco 16A 19087491 1 1 2
Kit barco 16A con
Regulador de Energia 19089410 1 2
‘\lr Kit grifo de llenado dcho KORE 19074221 -
Kit barco 20A 19087492 1 2 1
. . Kit barco 20A con
Maqumas con ruedas Regulador de Energia 19087493 1 2 1
DESCRIPCION cODIGO € Kit barco 40A 19087494
Kit barco con
Transformador 19057294
Kit 4 ruedas KORE 19044983 - 230 Il - Transformacién A .
=, ) 230 V trifasico sin neutro *)
Kit 2 ruedas fijas KORE 19044985 - 230N Transformacion A )

(*): Consultar la existencia de version para esta tension
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Coccion
Independiente

COCINAS @ §aS ...ovooveoeeeeeeeeee. 095
Hornillo de pavimento.........ccccooev..... 095
S [0 1= 096
Freidoras SNack ..., 096
FIY tOPS oo 097
Salamandras. ... 098
Cocinas a la brasa

— Parrillavasca.......cccoooveiieeiiciiieceee 099
—— Robatas........ccoeiiiii 100

Los aparatos a gas estan preparados para ser conectados a las presiones indicadas:
- GLP: 37 g/cm?
- Gas Natural: 20 g/cm?

—

Maquinaria
especifica de coccion
no modular.
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Cocinas a gas

Freidoras

Caracteristicas generales Caracteristicas generales

- Cuba estampada en acero inoxidable integrado en la encimera.

- Regulacién termostatica de la temperatura entre 60 y 200 °C.

- Termostato de seguridad.

- Modelos de gas: encendido automatico de los quemadores mediante vélvula

- Encimera con superficie de acero inoxidable estampado.

- Parrilla doble y quemadores niquelados.

- Dimensiones de la parrilla doble: 286 x 533mm.

- Quemadores abiertos, uno de 3,5kW y otro de 6kW, valvula de seguridad y

termopares. electromagnética con piloto y termopar.
- Mandos con base de apoyo protectora y sistema para evitar infiltraciones de - Modelos eléctricos: resistencia giratoria que facilita la limpieza del
agua. interior de la cuba.

- Acceso a los componentes por la parte frontal.

- Opcién horno de gas de 450x420x300mm con quemador tubular de 5,2 kW,
llama piloto y termopar.

- Temperatura controlada por valvula termostética (110 - 310 °C).

- Grifo de palanca para vaciar la cuba situado en el panel de mandos.
- Dimensiones de la cesta: 200 x 250 x 100 mm.
- Tapa de cuba incluida.

- Mandos con base de apoyo y sistema de proteccién contra las
infiltraciones de agua.

- Alimentacion estandar para versiones eléctricas 400V 3+N

ALIMENTACION MODELO GAS cODIGO QUEMADORES HORNO POTENCIA DIMENSIONES € ALIMENTACION MODELO GAS cODIGO CUBAS X VOLUMEN CESTILLOS POTENCIA DIMENSIONES €
(kw) (WXDXH mm) (kW) (WXDXH mm)
LPG 19102772 LPG 19103128
CI-CG604T 2 - 9,5 400x650x290 - CI-FG604T 18 1x8l 1 7 400x650x290 -
NG 19102806 d Freidoras NG 19103129
Cocinas LPG 19102674 gas LPG 19103250
d CI-CG606T 4 - 19 600x650x290 CI-FG606T 28 2x8l 2 14 600x650x290
agas NG 19102805 NG 19103251
CI-CG6060 4 LPG 19102642 1 19+52 600x650x850 - . CI-FE604T 18 - 19103252 Tx8l 1 6 400x650%x290 -
NG 19102804 ) Freidoras
eléctricas
CI-FE606T 28 - 19103253 2 x 8l 2 12 600x650x290 -

Hornillos de pavimento

Freidoras snack

Caracteristicas generales Caracteristicas generales

- Regulacién termostatica de la temperatura de 60 °C a 195 °C.

- Termostato de seguridad.

- Resistencias blindadas de acero inoxidable.

- Cuba, mueble, resistencias y caja de control totalmente desmontables.
MODELOS SOBREMESA:

- Micro de seguridad que corta el funcionamiento en caso de montaje incorrecto
del conjunto.

MODELOS CON PEDESTAL:

- Cuba con zona fria.

- Armario inferior con acceso a conexiones y grifo de cuba.
- Visor de nivel.

- Grifo de vaciado.

- Quemador de doble corona fabricado en hierro fundido.
- Parrilla de fundicién esmaltada.

- Piloto de encendido.

- Termopar de seguridad.

ALIMENTACION MODELO GAS cODIGO QUEMADORES CONSUMO POTENCIA DIMENSIONES € MODELO €oDIGO CESTILLOS CAPACIDAD CUBA (L) POTENCIA VOLTAJE DIMENSIONES €
(KCAL/H) (kw) (WXDXH mm) ELECTRICA (mm)
TOTAL ACEITE  ZONA
Hornillo de LPG 19102935
. CI-HPG 1 11.700 13.6 590x590x400 - SOBREMESA

. pavimento NG 19102956

\’_ FE-4 19004652 1 4 3,00 230 V-1+N 175x485x270

& FE-6 19004713 1 6 4,50 400V -3+N 265x485x270

L 19004709 1 6 4,50 230V -1+N 265x485x270

B FE-8 19004728 1 8 6,00 400V -3+N 355x485x270

2l 19004749 1 8 6,00 230V -1+N 355x485x270

CON PEDESTAL
-
FE-18 19005130 1 18 12 9,00 - 355x520x850
" FE-25 19005404 1 25 17 12,70 - 430x585x850

95

96



Fagor Professional Hosteleria y Restauracion | Coccion

Salamandras

Caracteristicas generales Salamandras Ultrarapid

- Modelos con planchas lisas, rayadas y mixtas (1/2 lisas + 1/2 - Perfecta uniformidad de coccién, garantizada por los deflectores redisefiados
rayadas). y una perfecta colocacion.

- 20 segundos para alcanzar la temperatura maxima desde el encendido; max. 5
segundos ya en funcionamiento.

- Bandejas y rejillas extraibles de acero cromado para la recogida de jugos, con
asas atérmicas.

- Esquinas redondeadas y pies ajustables.

- Posibilidad de montaje en pared.

- Panel de control redisefiado para una maxima funcionalidad.

- Asa aislada con espaciador de baquelita y blindaje mejorado de las superficies
externas.

- Dos zonas de coccién independientes en el modelo QSET60.

- Los modelos de contacto contienen una barra de deteccién de placas para el
encendido y apagado automatico.

- Modelos eléctricos: Modelos de calentamiento eléctrico
mediante resistencias blindadas de acero inoxidable;
temperatura controlada mediante termostato, entre 50y 310 °C.

- Gas: Quemador de acero inoxidable con piloto para el
encendido. Versiones con valvula acal o con funcionamiento
mediante vélvula de seguridad con termopar.

- Las planchas de un médulo poseen dos zonas de
calentamiento independientes.

- Cajén recogegrasas extraible.

ALIMENTACION MODELO GAS coDIGO Hz PLACAS POTENCIA DIMENSIONES € MODELO cODIGO PARRILLAS VOLTAJE POTENCIA DIMENSIONES €
(kw) (AN X P X AL mm) = = (kw) (kw)
ZONAS TIPODE = SUPERFICIES ZONAS DE AREA DE COCCION
ACABADO dm2 COCCION (mm)

Control por termostato (100 a 300°C)

SEQ 60-4 19107720 2 600x350 380-415 3N~ 4,0 600x480x525 -
LPG 19102967 "
CI-FTG604T 1S 50 1 S 20 75 400x650x290 - Contact models

NG 19106482

LPG 19706483 SEQ60-4T 19107717 2 600x350 380-415 3N~ 4,0 600x480x525 -
CI-FTG604T TR 50 1 R 20 7.5 400x650x290 - . o . . - . .

NG 19106484 * Las salamandras de contacto Ultrarapid ofrecen el méximo rendimiento gracias a a la coccion por infrarrojos, generada por elementos calefactores

LPG 10103041 especiales de tungsteno protegidos por una placa vitroceramica. Perfectas para un uso intensivo, satisfacen las mas altas exigencias de velocidad y eficacia.
CI-FTG608T 2 S 50 9 s 30 15 800X650%290 B Son ideales para cocineros exigentes y preocupados por el consumo de energia.

NG 19106537 .

LPG 19106538 Salamanders Classic
CI-FTG608T 2 R 50 2 R 30 15 800x650x290 -

NG 19106539

LPG 19106540
CI-FTG608T 2 SR 50 2 SR 30 15 800x650x290 -
NG 19106541

Modelos con valvula de gas max-min (sélo para placas de acero dulce)

LPG 19103419
CI-FTG604T 1V S 50 1 S 20 7.5 400x650x290 -
NG 19106485

LPG 19106534
CI-FTG604T 1VR 50 1 R 20 7.5 400x650x290 -
NG 19106536

- Acero inoxidable AlISI 304 con acabado satinado.

- Elementos calefactores basculantes de Incoloy faciles de limpiar en la cubierta
movil superior. superior movil.

- Bandejas de goteo y rejillas cromadas extraibles, con asa resistente al calor.
asa resistente al calor.

- Esquinas redondeadas.

- Pies ajustables.

- Posibilidad de fijacion a la pared.

- La mejor usabilidad con el panel de control redisefiado.

d ggggg LPG 19103418 - Mango aislado por un espaciador de baquelita y un blindaje mejorado de de las

CI-FTG608T 2V S 50 2 S 30 15 800x650x290 - superficies para una mayor seguridad.

NG 19106542 -

LPG 19106543 - Salamandra compacta de una zona en la version SEC 40 o de doble zona de
CI-FTG608T 2V R 50 2 R 30 15 800x650x290 - coccion en los modelos SEC 60.

NG 19106544

LPG 19106546 MODELO CcODIGO PARRILLAS VOLTAJE POTENCIA DIMENSIONES €
CI-FTG608T 2V SR 50 2 SR 30 15 800x650x290 - - = (kw) (kw)

NG 19106547 %:%'}‘;‘?;?o% AREA DE COCCION

mm

Control por termostato (100 a 300°C) y placa caliente de cromo

LPG 19106575 SEC 40-0 19107712 1 400x350 220-240 1~ 2 400x550x500 -
CI-FTG604T1CS 50 1 CS 20 7,5 400x650x290 -

NG 19106576 SEC 60-4 19107716 2 600x350 380-415 3N~ 4 600x550x500 -

LPG 19106577
CI-FTG604T1CR 50 1 CR 20 7,5 400x650x290 -

NG 19106579

LPG 19106580 i
CI-FTG608T2C S 50 2 cs 30 15 800x650%290 - Salamandras Light

NG 19106581

LPG 19106582 - i i
CI-FTG608T 2 CR 50 2 CR 30 15 800x650%290 - Acero inoxidable AISI 430. .

NG 19106583 - Tapa movil con esquinas soldadas a 90°.

LPG 19106584 -Mango de' pldstico con base fgnéliga (baquelita).
CI-FTG608T 2 C SR 50 2 CSR 30 15 800x650x290 - - Resistencias basculantes de facil limpieza.

NG 19106585 S . .

- Recipientes recoge salsas y parrillas de acero cromado extraibles.
Control por termostato - Bandejas recogegotas y parrillas cromadas extraibles para su limpieza.
CI-FTE604T 1S - 19103030  50/60 1 S 20 5 400x650%x290 - - Dos zonas de coccidn independientes
CI-FTE604T TR - 19106551 50/60 1 R 20 5 400x650%x290 -
CI-FTE608T 2S - 19103402 50/60 2 S 30 10 800x650x290 - MODELO CcODIGO PARRILLAS VOLTAJE POTENCIA DIMENSIONES €
CI-FTE608T 2R - 19106563  50/60 2 R 30 10 800x650x290 - JONASPE AREADE COCTION *W) &)
g Frytop  CHFTEGOST2SR - 19106574 50/60 2 SR 30 10 800x650x290 - GoCCION -
electrico  Control por termostato y placa caliente de cromo SEL 60-4 19107719 2 600x350 400 2N~ 4,0 600x450x500 -
CI-FTE604T1CS - 19106586 50/60 1 CS 20 5 400x650%x290 -
CI-FTE604T1CR - 19106587 50/60 1 CR 20 5 400x650%x290 - . YERE® BEEIEE .
CI-FTE608T2C S - 19106588  50/60 2 cs 30 10 800x650x290 - - Accesorios
CI-FTE608T 2CR - 19106589 50/60 2 CR 30 10 800x650x290 - ! Soportes mural para colgar una SS-60 19036364 R
CI-FTE608T 2 C SR - 19106590  50/60 2 CSR 30 10 800x650x290 - salamandra en la pared
Acabados: S = Liso ; R = Ranurado ; SR = 1/2 liso + 1/2 ranurado ; C = Placa 97 98

caliente cromada de 50 micras de espesor.
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Cocina a la brasa | Parrilla vasca

- Base con recorte en la parte inferior trasera para salvar
cualquier posible zécalo de pared.

- Mueble con revestimiento de acero inoxidable hasta el suelo.

- Dotada de 4 pies regulables en altura y 4 ruedas (8 pies 'y 8
ruedas en BGF-2000).

- Espalda trasera para ocultar el sistema de guiado y dar un
acabado mas facil de limpiar. Incluye guiado de la parrilla,
sistema de contrapesos y la parrilla fija superior.

- Ventilaciones en la parte superior para una 6ptima difusién
de la temperatura.

- Parrilla construida en acero inoxidable.

= - - Parrilla de coccién regulable en altura mediante manivela en
el frente, que permite la coccion a distintas intensidades para
conseguir el punto perfecto de cocinado. Incluye contrapeso
para suavizar el accionamiento de la regulacion.

- Parrilla de grandes dimensiones para mayor versatilidad.

- Incluye bandeja recogegrasas, facilmente desmontable sin
herramientas.

- La parrilla esta inclinada 5°. Esto permite el deslizamiento
de la grasa por capilaridad a lo largo de la parrilla hasta la
bandeja recogegrasas. Se consigue evitar la caida de grasa
sobre las brasas, la generacion de llamaradas y alteracion de
la coccion en el alimento.

Caracteristicas generales

- Ofrece una coccién de precision con brasa natural. Ademas, puede
emplearse como elemento showcooking para cocinar frente al cliente.

- Incluye una segunda parrilla fija en la parte superior para
atemperamiento del producto.

- Mueble disefiado para su instalacién mural. - Todas las parrillas son desmontables, para facilitar la

- Encimera fabricada en acero inoxidable AISI-310 de 3 mm de espesor, limpieza.
con cantos redondeados para una facil limpieza.

ACCESORIO OPCIONAL:
- Carro para carbén.
- Cajon de acero inoxidable con la parte superior reforzada.

- Boca de la parrilla elevada sobre la encimera para permitir aproximar
al maximo la parrilla a las brasas y embocar la salida de calor, para
obtener una mayor eficiencia.

- Suelo interno de la parrilla protegido por ladrillo refractario para aislar o .
y concentrar el calor y mejorar la eficiencia. - Cuenta con cuatro ruedas para facilitar el desplazamiento.

- Concebido para el almacenamiento de carbén para alimentar
la parrilla vasca a mitad de servicio de una forma mas

cémoda.

- Sumideros en la cuba para la fécil retirada de las cenizas.
- Incluye un cajén de recogida de cenizas por parrilla.

- Cada parrilla tiene una zona inferior con puerta (sin balda ni estantes),
prevista para el alojamiento de un carro para carbdn (opcional) u otro
carro de la propiedad.

- Permite tener el carbén almacenado en una zona externa
que no afecte la higiene de las zonas de manipulacién de
alimentos.

- Medidas: 370 x 380 x 536 mm.
- Capacidad interior: 48 litros.

MODELO cODIGO PARRILLA POTENCIA EN CARBON CONEXION POTENCIA DIMENSIONES €
DIMENSIONES (mm) EQUIVALENTE ELECTRICA ELECTRICA (mm)
(kW) (kw)
Pl BGF-1000 19048685 650 x 560 4,6 230V 1+N 0,025 800 x 870 x 1.500
~—. -7 BGF-2000 19058110 2 x 650 x 560 92 230V 1+N 0,05 1.600 x 870 x 1.500 -

Accesorio. Carro para carbén

MODELO CcODIGO CAPACIDAD DIMENSIONES €
(LIT) (mm)
CBGF 19048692 48 370 x 380 x 536 -
99
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Cocina a la brasa | Robatas
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Caracteristicas generales

- Enla cocina japonesa, robatayaki hace referencia a la comida
preparada frente a los clientes, en la que los ingredientes,
normalmente colocados en unas brochetas, son cocinados
lentamente a la parrilla sobre brasas de carbdn, de forma similar a la
barbacoa.

Encimera fabricada en acero inoxidable AlISI-304 de 2 mm de espesor,
con cantos redondeados para una fécil limpieza.

Borde resaltado para permitir la coccién a ras de la barbacoa, sin
sobreestructura.

Base de acero refractario de gran espesor para soportar el carbén,
con perforaciones para mejorar la circulacién del aire y permitir una
mejor combustion.

Sumideros en la cuba para la facil retirada de las ceniza.

Cuba aislada con 30 mm de lana de roca para evitar pérdidas de
temperatura y mejorar la ergonomia de trabajo.

Carcasa exterior separada de la cuba, en acero inoxidable, con
perforaciones para permitir un flujo de aire externo que mejora la
disipacién de calor.

- Incluye 1 6 2 cajones para la recogida de ceniza.

Modelo Mueble Central

Robata sobre mueble de acero inoxidable para su uso
independiente.

Permite el trabajo desde ambos lados.

Zona de encimera libre de 150 mm a ambos lados de la
robata, para trabajar.

Provista de 4 ruedas (dos con freno).

Incluye marco abatible en un lateral para el alojamiento de
cubetas GN 1/9.

Cuenta con dos cajones de gran tamafio con guias
reforzadas, para un uso polivalente.

Sobreestructura en perfil de acero inoxidable con 3 niveles
distintos.

82 mm para coccion
239 mm para coccion lenta del nicleo
396 mm para mantener/precalentar el producto.

Incluye soportes regulables en distancia para colocar
brochetas de distintas longitudes.

La sobreestructura es desmontable, sin necesidad de
herramientas, permitiendo una coccién a ras de la barbacoa.

Modelos sobremesa

- Robatas pensadas para instalarse sobre mueble de la

propiedad.

- Altura de la encimera de apoyo del mueble de 570 mm para

permitir una altura de trabajo de 900 mm.

- En el caso que vaya contra una pared (bien de obra o bien

alojada en un rebaje de encimera) conviene dejarla apartada
5 cm de los extremos para permitir la dispersién de calor.

Accesorios:

Atizador para el mantenimiento de las brasas.

Parrilla de malla inox para la coccién de alimentos sin el uso
de brochetas.

Parrilla inox para la coccién y marcado de carne.

MODELO cODIGO PARRILLA NIVELES POTENCIA EN CARBON DIMENSIONES €
DIMENSIONES DE LA EQUIVALENTE (mm)
(mm) SOBREESTRUCTURA (kW)
= RGF-060 19048686 355x216 3 1 590 x 450 x 330 -
g RGF-100 19048688 800 x 216 3 2 1.107 x 450 x 330 -
h RGF-1000 19048689 800 x 216 3 2 1.107 x 850 x 900 -
Accesorios

DESCRIPCION coDIGO €

ATIZADOR 19048789
PARRILLA MALLA INOX 19048690 -

PARRILLA INOX PARA MARCADO DE CARNE 19048691
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Marmitas cilindricas fijas

Caracteristicas Generales

- Marmita con estructura y recipiente
cilindrico, adecuada para ser posicionada
en zonas de paso de dimensiones
reducidas en las que aparatos con bordes y
superficies anguladas pueden crear

problemas ergonémicos y de movimiento,
permitiendo trabajar comodamente desde
diferentes angulos.

- Cuba con fondo de acero inoxidable AISI
316 espesor de 20/10 a 40/10, apto incluso
para productos especialmente acidos.

- Paredes de acero inoxidable AISI 304 con
espesores de 20/10 a 40/10. Doble pared
en versiones indirectas.

- Tapa acero inoxidable AISI 304 con espesor
15/10, muelles de balance y asa atérmica.

- Estructura portante de acero inoxidable
AISI 304.

- Revestimientos exteriores de AISI| 304
satinado.

- Dispone de pies regulables de acero
inoxidable.

- Aislamiento térmico garantizado por los
paneles de fibra ceramica de alta densidad.

- Orificio de descarga de la cuba con filtro
extraible.

- Grifo de descarga frontal con cuerpo Unico
dotado de manija atérmica aislante.

- Manémetro para el control de la presién en
el interior de la doble pared.

- Vélvula manual para el vaciado de aire de la
camara para la despresurizacion durante el
calentamiento.

- El agua se introduce en la cuba por medio

de un grifo de llenado, con salida orientable.

- Calentamiento:

GAS:

- Quemadores tubulares de alto rendimiento
en acero inoxidable.

- Encendido piezoeléctrico manual y llama
piloto.

- Rejilla de evacuacion de humo.

- Grifo con vélvula de seguridad con
termopar (version directa).

ELECTRICO INDIRECTO:

- Calentamiento a través de resistencias por
inmersion acorazadas de aleacion
Incoloy con potencia regulable por
medio de un variador de energia.

- Termostato de seguridad con bloqueo de
calentamiento para sobretemperatura o
nivel de agua insuficiente.

103

- Control del agua en la doble pared con
grifos de maximo/minimo y opcién de la
carga de agua automatica.

- Tension de alimentacion estandar 400V-3N-

50Hz.
VAPOR INDIRECTO:

- Calentamiento por vapor (de red del
usuario) mediante valvula parcializadora
que permite introducir el vapor de forma
gradual en la camisa.

- Los equipos de calentamiento indirecto:
control de presién en la doble pared a
través de la vélvula de seguridad calibrada
a 0,5 bar, valvula de depresién manual y
manoémetro.

- Las versiones a presion o autoclave,
permiten acelerar los ciclos de coccion
efectuados en el dia. Estan equipadas con
junta de estanqueidad de silicona
alimentaria y bridas para cierre hermético y
valvula de seguridad calibrada a 0,05 bar.

Hosteleria y Restauracién | Coccién

MODELO CODIGO PO'(I'IEVI\\II)CIA
MARMITAS CILINDRICAS DE GAS
Gas de calentamiento directo
MCG-300 19003043 39
MCG-500 19001445 55
Gas de calentamiento directo a presion
MCG-300 A 19003041 39
MCG-500 A 19001446 55
Gas de calentamiento indirecto
MCIG-200 19003078 39
MCIG-300 19001448 48
MCIG-500 19003079 55
Gas de calentamiento indirecto a presién
MCIG-200 A 19001447 39
MCIG-300 A 19001449 48
MCIG-500 A 19001450 55
MARMITAS CILINDRICAS ELECTRICAS
Eléctricas de calentamiento indirecto
MCIE-200 19003076 24
MCIE-300 19001443 36
MCIE-500 19003077 48
Eléctricas de calentamiento indirecto a presion
MCIE-200 A 19001442 24
MCIE-300 A 19003040 36
MCIE-500 A 19001444 48
Opciones
MODELO CODIGO  DESCRIPCION
W o somss Sfodedecamen
ﬂ VMM 19084520 ((vdlamariposa 25 ISO
l TD-M 19084539  Tubo flexible con ducha
Q DAM 19084530 aUiomation e a6 deln
doble pared
W[ omnam 1somasm GOl slecgnico de carge
Control electronico de carga de agua de
n CECA-M 19084532 la cuba con display y sonda volumétrica

s

* Altamente recomendada

Control electronico de carga de agua de
la cuba con display y sonda volumétrica

CAPACIDAD DIMENSIONES
() (mm)
300 1290x1391x950
500 1390x1479x1020
300 1290x1391x950
500 1390x1479x1020
200 1090x1195x900
300 1290x1391x950
500 1390x1479x1020
200 1090x1195x900
300 1290x1391x950
500 1390x1479x1020
200 1060x1000x900
300 1260x1200x950
500 1360x1300x1000
200 1060x1000x900
300 1260x1200%x950
500 1360x1300x1000
Accesorios
MODELO CODIGO  DESCRIPCION
Kit 2 1/2 cestos

CM-2200 19084524

CM-2300 19084525

CM-4300 19084526

CM-4500 19084527
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para 200 litros

Kit 2 1/2 cestos
para 300 litros

Kit 4 cestos 1/4
para marmita de
300 litros

Kit 4 cestos 1/4
para marmita de
500 litros
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Marmitas cilindricas fijas con mezclador

Caracteristicas Generales

- Cuba con fondo de acero inoxidable AISI acero regulables para la nivelacion.
316 espesor de 20/10 a 40/10, apto incluso
para productos especialmente acidos.

- Paredes externas de acero inoxidable AISI
304 satinado con espesor 10/10.

- Paredes de la cuba de coccién de acero - Estante satinado de acero inoxidable AISI
inoxidable AISI 304 con espesores 304 con espesor 15/10.
de 20/10 a 25/10.

- Orificio de descarga de la cuba con filtro
extraible.

- Revestimiento del hueco técnico removible
para permitir una facil inspeccién de las
partes internas.

- Grifo de descarga frontal de 2" con cuerpo

> paree e LU - Aislamiento térmico garantizado por los
Unico dotado de manija atérmica aislante.

paneles de fibra ceramica de alta densidad.
- Doble pared con fondo y paredes de acero - Sistema de mezclado:

inoxidable AISI 304. . Mezclador de acero inoxidable AISI 316 con

- Tapa de acero inoxidable AISI 304 con velocidad de rotacién regulable entre los 7
espesor15/10, equipado con cremallera de y los 28 g/m con una fuerza de hasta
acero cromado con precarga de los muelles 386 N'm

manija atérmica.
y ) . Posibilidad de inversién del sentido de

- Manémetro para el control de la presién en marcha con el selector electrénico.

el interior de la doble pared.
P . Mezclador removible para facilitar las

operaciones de limpieza y extraccion del
producto

- Vélvula manual para el escape de aire para
la despresurizacién de la doble pared que

se produce en la fase de calentamiento. X .
. Mezclador equipado con brazos radiales de

acero inoxidable y palas de Tefl6n ceramico.
. Versién no.rmaI: vélvula de seguridad de - Calentamiento:
muelle calibrada a 0,5 bar.

- 2 versiones:

. Eléctrico indirecto con doble pared:
. Version autoclave: junta de sujecion de

silicona alimentaria, abrazaderas
para cierre hermético de la tapa y vélvula de
seguridad calibrada a 0,05 bar.

- Calentamiento a través de resistencias por
inmersion acorazadas de aleacion
Incoloy con potencia regulable por

o medio de un variador de energia.
- Estructura portante de acero inoxidable con

espesor de 30/10 montada en pies de
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- Termoregulacién y temporizacion
electrénica de la temperatura y del tiempo
de proceso.

- Termostato de seguridad de las
resistencias con bloqueo de calentamiento
para sobretemperatura o nivel de agua
insuficiente.

- Control del agua en la doble pared con
grifos de maximo/minimo y opcién de la
carga de agua automatica con sondas.

- Control de presion de la doble pared a
través de un presostato de trabajo y una
vélvula de seguridad calibrada a 0,5 bar,
valvula de depresiéon y manémetro.

- Tension de alimentacion estandar
400V-3N-50Hz.

. Vapor indirecto con doble pared:

- Calentamiento a través de vapor (de red del
usuario) con valvula de contrapresion que
permite una introduccién gradual del vapor
en la doble pared.

- Control de la presion en la doble pared a
través de la vélvula de seguridad calibrada
a 0,5 bar, valvula de depresién y manémetro.

- Tension de alimentacion estandar 400V-3N-
50Hz

MODELO
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MARMITAS CILINDRICAS ELECTRICAS CON MEZCLADOR

Eléctricas de calentamiento indirecto

MCIE-200 M
MCIE-300 M
MCIE-500 M

Eléctricas de calentamiento indirecto a presion

MCIE-200 AM
MCIE-300 AM

MCIE-500 AM

Opciones

o J &

il

=
i

MODELO

GF-M

VM-M

TD-M

DA-M

CENA-M

CECA-M

* Altamente recomendada

CODIGO

19084528

19084529

19084539

19084530

19084531

19084532

CODIGO POTENCIA CAPACIDAD DIMENSIONES
(kw) (0]
19084225 24,37 200 1120x1000x1000
19084227 36,37 300 1320x1200x950
19084231 48,37 500 1420x1300x1050
19084226 24,37 200 1120x1000x1000
19084229 36,37 300 1320x1200x950
19084232 48,37 500 1420x1300x1050
DESCRIPCION

Grifo de descarga con conexién clamp 2" AISI 316

Vélvula mariposa 2,5" ISO DN50 AISI304

Tubo flexible con ducha

Dispositivo para descarga automatica de aire de la doble pared

Control electrénico de carga de agua en la doble pared

Control electronico de carga de agua de la cuba con display y sonda
volumétrica
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Fagor Professional

Marmitas cilindricas basculantes

Caracteristicas Generales

- Marmita basculante automatica
con columnas laterales de carga. El
basculamiento de la cuba facilita
el traspaso de los alimentos
sélidos. Constituye el recurso méas simple e
inmediato para la coccién de elevadas
cantidades.

- Cuba de coccién con fondo de acero
inoxidable AISI 316 espesor de 20/10 a
40/10 y doble pared de acero inoxidable
AISI304 con espesores de 20/10 a 25/10.

- Tapa acero inoxidable AISI 304 con espesor
15/10, muelles de balance y asa atérmicay
tapa aislada bajo pedido.

- Manémetro para el control de la presién en
el interior de la doble pared.

- Vélvula manual para el escape del aire para
la despresurizacién de la doble pared que
se produce en la fase de calentamiento.

- Mezclador orientable de bronce cromado
con agua caliente y fria.

- Vélvula de seguridad de peso calibrada a
0,5 bar.

- Estructura portante de acero inoxidable con
espesor de 30/10 montada en un bastidor.

- Revestimientos exteriores de AlSI 304
finamente satinado. Aislamiento
térmico garantizado por los paneles de fibra
ceramica de alta densidad.

- Sistema de vuelco automatico por medio de
un actuador hidraulico

- Sistema de bloqueo automatico del
calentamiento en la fase de inclinacién

- Calentamiento:
GAS:

- Quemadores tubulares de alto rendimiento
en acero inoxidable.

- Encendido piezoeléctrico manual y llama
piloto.

- Rejilla de evacuacion de humo.

- Grifo con valvula de seguridad con
termopar (version directa)..

ELECTRICO INDIRECTO:

- Calentamiento a través de resistencias por
inmersion acorazadas de aleacion
Incoloy con potencia regulable por
medio de un variador de energia.

- Termostato de seguridad con bloqueo de
calentamiento para sobretemperatura o
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nivel de agua insuficiente.

- Control del agua en la doble pared con
grifos de maximo/minimo y opcién de la
carga de agua automética.

- Tension de alimentacion estandar 400V-3N-
50Hz.

VAPOR INDIRECTO:

- Calentamiento por vapor (de red del
usuario) mediante vélvula parcializadora
que permite introducir el vapor de forma
gradual en la camisa.

- Los equipos de calentamiento indirecto:
control de presién en la doble
pared a través de la valvula de
seguridad calibrada a 0,5 bar, vélvula de
depresién manual y manémetro.
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MODELO copIGo POTENCIA
(kw)

MARMITAS CILINDRICAS BASCULANTES GAS

Gas de calentamiento directo

MCBG-100 19001283 26,4
MCBG-150 19001227 26,4
MCBG-200 19001284 39,4
MCBG-300 19001228 39,4
MCBG-500 19001285 554

Gas de calentamiento indirecto

MCBIG-100 19001229 26,4
MCBIG-150 19001286 26,4
MCBIG-200 19001230 39,4
MCBIG-300 19001287 48,4
MCBIG-500 19001231 554

MARMITAS CILINDRICAS BASCULANTES ELECTRICAS

Eléctricas de calentamiento indirecto

MCBIE-100 19001278 12,4
MCBIE-150 19003052 16,4
MCBIE-200 19001280 24,4
MCBIE-300 19003053 36,4
MCBIE-500 19001282 48,4

MARMITAS CILINDRICAS BASCULANTES A VAPOR

Vapor de calentamiento indirecto

MCBIV-100 19003072 04
MCBIV-150 19001289 0,4
MCBIV-200 19003073 04
MCBIV-300 19001297 04
MCBIV-500 19003074 04
Opciones

MODELO coDIGO DESCRIPCION

: Grifo de descarga con
GF-M 19084528 Conexion clamp 2" AISI 316

Valvula mariposa 2,5" 1SO
VM-M 19084529 p\50 AISI304

TD-M 19084539  Tubo flexible con ducha

o - &

Dispositivo para descarga
DA-M 19084530 automatica de aire de la
doble pared

h

: Control electrénico de carga
CENA-M 19084531 o agua en la doble pared

! m @

Control electrénico de carga
CECA-M 19084532 de agua de la cuba con
-k display y sonda volumétrica

* Altamente recomendada
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CAPACIDAD
(0]

100
150
200
300
500

100
150
200
300
500

100
150
200
300
500

100
150
200
300
500

Accesorios

MODELO

DIMENSIONES
(mm)

1600x970x1050

1600x970x1050
1750x1135x1050
1960x1325x1300

2050x1475x1300

1600x970x1050

1600x970x1050
1750x1135x1050
1960x1325x1300
2050x1475x1300

1600x885x1050

1600x885x1050
1750x1035x1050
1950x1230x1300

2050x1370x1300

1600x885x1050

1600x885x1050
1750x1035x1050
1950x1230x1300
2050x1370x1300

CODIGO DESCRIPCION

Filtro boquilla de

19084533 descarga para marmita
150 L

Filtro boquilla de

19084534 descarga para marmita
200 L

Filtro boquilla de

19084535 descarga para marmita
300L

Filtro boquilla de

19084536 descarga para marmita
500 L



Fagor Professional

Marmitas rectangulares fijas

Caracteristicas Generales

- Marmita con forma rectangular con cuba
cilindrica. Se puede montar
individualmente o en bateria. Gracias a su
solidez y funcionalidad es adecuado para
un uso prolongado y continuado.

Cuba de coccién con fondo de acero
inoxidable AISI 316 con espesor de 20/10 a
40/10 y paredes de acero inoxidable AISI
304 con espesores de 20/10 a 25/10.
Orificio de descarga de la cuba con filtro
extraible.

Grifo de descarga frontal con cuerpo Unico
dotado de manija atérmica aislante.

- Tapa de acero inox AISI 304 con espesor
15/10, equipado con cremallera de acero
cromado con precarga de los
muelles y manija atérmica.

Manémetro para el control de la presién en
el interior de la doble pared.

Vélvula manual para el escape de aire para
la despresurizacion de la doble pared que
se produce en la fase de calentamiento.

- 2 versiones:

. Versién normal: vélvula de seguridad de
muelle y de peso (segun la capacidad de la

magquina) calibrada a 0,5 bar.

. Version autoclave: junta de sujecion de
silicona alimentaria, abrazaderas
para cierre hermético de la tapa. Valvula de
seguridad calibrada a 0,05 bar

- Estructura portante de acero inoxidable con
espesor de 30/10 montada en pies de
acero regulables para la nivelacion.

- Paredes externas de acero inoxidable AISI
304 satinado con espesor 10/10.

- Estante satinado de acero inoxidable AISI
304 con espesor 15/10.

- Calentamiento:
GAS:

- Quemadores tubulares de alto rendimiento
en acero inoxidable.

- Encendido piezoeléctrico manual y llama
piloto.

- Rejilla de evacuacién de humo.

- Grifo con vélvula de seguridad con
termopar (version directa).
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ELECTRICO INDIRECTO:

- Calentamiento a través de resistencias por
inmersién acorazadas de aleacion Incoloy
con potencia regulable por medio de un
variador de energia.

- Termostato de seguridad con bloqueo de
calentamiento para sobretemperatura o
nivel de agua insuficiente.

- Control del agua en la doble pared con
grifos de méaximo/minimo y opcién de la
carga de agua automatica.

- Tensién de alimentacién estandar 400V-3N-
50Hz.

VAPOR INDIRECTO:

- Calentamiento por vapor (de red del
usuario) mediante valvula parcializadora
que permite introducir el vapor de forma
gradual en la camisa.

- Los equipos de calentamiento indirecto:
control de presién en la doble pared a
través de la valvula de seguridad calibrada
a 0,5 bar, vélvula de depresién manual y
manoémetro.

MODELO

MARMITAS RECTANGULARES GAS
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coDIGO POTENCIA
(kw)

Gas de calentamiento directo

MRG-300
MRG-500

19001273 39

19001418 55

Gas de calentamiento directo a presién

MRG-300 A
MRG-500 A

Gas de calentamiento indirecto

MRIG-200
MRIG-300
MRIG-500

19003031 39
19001419 55
19003091 39
19001421 48
19001272 55

Gas de calentamiento indirecto a presion

MRIG-200 A
MRIG-300 A
MRIG-500 A

19001420 39
19003045 48
19001422 55

MARMITAS RECTANGULARES ELECTRICAS

Eléctricas de calentamiento indirecto

MRIE-200
MRIE-300
MRIE-500

19001414 24
19003082 36
19001416 48

Eléctricas de calentamiento indirecto a presion

MRIE-200 A
MRIE-300 A
MRIE-500 A

19001274 24
19001415 36
19001275 48

MARMITAS RECTANGULARES A VAPOR

Vapor de calentamiento indirecto

MRIV-200
MRIV-300
MRIV-500

19001424 -

19003087 -

19001426 -

Vapor de calentamiento indirecto a presién

MRIV-200 A
MRIV-300 A
MRIV-500 A
Opciones
MODELO
@ -
ﬂ VM-M
)l TD-M
g DA-M
“ _f' CENA-M
|= CECA-M
ke

* Altamente recomendada

19003089 -

19001425 -

19003090 -

CcODIGO

19084528

19084529

19084539

19084530

19084531

19084532

DESCRIPCION €

Grifo de descarga con
conexion clamp 2" AISI 316

Vdlvula mariposa 2,5" 1SO
DN50 AISI304

Tubo flexible con ducha -

Dispositivo para descarga
automética de aire de la -
doble pared

Control electrénico de carga
de agua en la doble pared

Control electrénico de carga
de agua de la cuba con
display y sonda volumétrica
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CAPACIDAD DIMENSIONES

(0} (mm)

300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 1000x1150%850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 1000x1150%850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 7000x1150x850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 71000x1150x850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 1000x1150x850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000
200 1000x1150%850
300 1200x1270x900
500 1300x1400x1000

Accesorios
MODELO cODIGO DESCRIPCION

Kit 2 1/2 cestos
CM-2200 19084524 para 200 litros

Kit 2 1/2 cestos
CM-2300 19084525 para 300 itros

Kit 4 cestos 1/4
CM-4300 19084526 para marmita de
300 litros

Kit 4 cestos 1/4
CM-4500 19084527 para marmita de
00 litros



Fagor Professional

Marmitas rectangulares fijas gastronorm

Caracteristicas Generales

- Marmita con forma rectangular con cuba

rectangular gastronorm. Se puede
montar individualmente o enbateria.
Gracias a su solidez y funcionalidad
es adecuado para un uso prolongado y
continuado.

- Cuba de coccién con fondo de acero

inoxidable brillante AISI 316 con espesor de
25/10y paredes de acero inoxidable AlSI

304 con espesores de 20/10 a 25/10.

- Grifo de descarga frontal con cuerpo Unico

dotado de manija atérmica aislante.

- Tapa acero inoxidable AlISI 304 con espesor

de 15/10, muelles de balance y asa

atérmica y con posibilidad de tapa aislada

bajo pedido.

- Manémetro para el control de la presién en

el interior de la doble pared.

- Vélvula manual para el escape de aire para
la despresurizacién de la doble pared que

se produce en la fase de calentamiento.

- Mezclador orientable de bronce cromado

con agua caliente y fria.

- Vélvula de seguridad de peso calibrada a

0,5 bar.

- Con estructura portante de acero
inoxidable.

- Viene equipada con pies de apoyo en acero
inoxidable regulables en altura y filtro de

vaciado manual de la camisa.

- Revestimiento exterior de AlISI 304.

Finamente satinado. Aislamiento térmico

garantizado por los paneles de fibra
ceramica de alta densidad.

- Calentamiento:
GAS:

- Quemadores tubulares de alto rendimiento

en acero inoxidable.

- Encendido piezoeléctrico manual y llama

piloto.
- Rejilla de evacuacion de humo.

- Grifo con vélvula de seguridad con
termopar (version directa).

. Eléctrico indirecto:

- Calentamiento a través de resistencias por

inmersion acorazadas de aleacion
Incoloy con potencia regulable por
medio de un variador de energia.

- Termostato de seguridad con bloqueo de
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calentamiento para sobretemperatura o
nivel de agua insuficiente.

- Control del agua en la doble pared con
grifos de maximo/minimo y opcién de la
carga de agua automatica.

- Tensién de alimentacion estandar 400V-3N-

50Hz.

VAPOR INDIRECTO:

- Calentamiento por vapor (de red del
usuario) mediante valvula parcializadora

que permite introducir el vapor de forma
gradual en la camisa.

- Los equipos de calentamiento indirecto:
control de presion en la doble pared a

través de la valvula de seguridad calibrada

a 0,5 bar, valvula de depresién manual y
mandmetro.

MODELO CODIGO

MARMITAS RECTANGULARES GN DE GAS

Gas de calentamiento directo

MGNG-280 19084264

Gas de calentamiento indirecto

MGNIG-180 19001394
MGNIG-280 19003083
MGNIG-400 19003084

MARMITAS RECTANGULARES GN ELECTRICAS

Eléctricas de calentamiento indirecto

MGNIE-180 19003046
MGNIE-280 19001312
MGNIE-400 19001393

MARMITAS RECTANGULARES GN A VAPOR

Vapor de calentamiento indirecto

MGNIV-180 19001396
MGNIV-280 19003049
MGNIV-400 19003050

Opciones

MODELO
*® o
% VM-M
Jj TD-M
Q DA-M
u E CENA-M
- CECA-M

-

* Altamente recomendada

coDIGO

19084528

19084529

19084539

19084530

19084531

19084532
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POTENCIA CAPACIDAD DIMENSIONES

(kW) (1) (mm)

35 280 1400x900x850
29 180 7000x900x850
35 280 71400x900x850
45 400 2000x900x850
18 180 7000x900x850
24 280 1400x900x850
36 400 2000x900x850
0,05 180 7000x900x850
0,05 280 1400x900x850
0,05 400 2000x900x850
DESCRIPCION

Grifo de descarga con conexién clamp 2" AISI 316

Valvula mariposa 2,5" 1ISO DN50 AISI304

Tubo flexible con ducha

Dispositivo para descarga automatica de aire de la doble pared

Control electronico de carga de agua en la doble pared

Contro] electronico de carga de agua de la cuba con display y sonda
volumétrica
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Fagor Professional

Marmitas rectangulares basculantes automaticas
con mezclador y monitor PLC

Caracteristicas Generales

- Fondo del recipiente de acero inoxidable
AISI 316 lucido, apto para productos
particularmente 4cidos, con espesor de
20/10 a 40/10.

- Paredes de la cuba de coccién de acero
inoxidable AISI 304 con espesores
de 20/10 a 25/10.

- Doble pared con fondo y paredes de acero
inoxidable AISI 304.

Orificio de descarga de la cuba con filtro
extraible (opcional).

Grifo de descarga frontal de cuerpo
Unico equipado de manija atérmica
aislante (opcional).

- Tapa de acero inoxidable AISI 304 con

espesor 15/10, equipado con cremallera de

acero con precarga de los muelles y manija
atérmica.

Mandmetro para el control de la presién en
el interior de la doble pared.

Vélvula manual para el escape de aire para
la despresurizacién de la doble pared
durante la fase de calentamiento.

Mezclador orientable de bronce cromado
con agua caliente y fria.

Vélvula de seguridad de muelle calibrada a
0,5 bar.

Estructura portante de acero inoxidable
con espesor de 40/10 sobre pies de acero
regulables para la nivelacién y brida para la
fijacion en el suelo.

- Paredes externas de acero inoxidable AISI
304 satinado con espesor 10/10

- Estante satinado de acero inoxidable AISI

304 con espesor 15/10.

- Mezclador removible de acero inoxidable

AISI 316 con velocidad de rotacion
regulable entre los 7 y los 28 g/m con una
fuerza de hasta 386 N-m.

- Posibilidad de inversion del sentido de
marcha con el selector electrénico.

- Brazos radiales de acero inoxidable y palas
de raspado de teflén ceramico.

- Monitor PLC:

. Permite gestionar y personalizar hasta 100
programas de coccién modificables incluso
durante la elaboracién.

. Equipado con pantalla tactil y controles
manuales para el accionamiento y la carga
del agua, la inclinacién y el movimiento del
mezclador.

. Equipado con sefiales acusticas y de
mensajeria de advertencia (amarillas) para
las operaciones correctas o alarmas (rojas)
en caso de mal funcionamiento.

. Todos los parametros son personalizables,
visualizables y modificables incluso durante
la coccion (nombre, espera/carga de agua,
tiempos, temperaturas, sondas, velocidad
de mezclado, tiempo, etc.)

- Calentamiento:

. Gas de calentamiento indirecto:
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- Encendido a través de un piezoeléctrico
manual y llama piloto.

- Calentamiento a través de quemadores
tubulares y de alto rendimiento de acero
inoxidable AISI 304.

- Parrilla de descarga de humos.

- Set de boquillas para varios tipos de gas.

- Control del nivel de agua en la doble pared
con grifos maximo/minimo con opcién de
carga de agua automaética.

- Control de presion de la doble pared a
través de la valvula de seguridad
calibrada a 0,5 bar, vélvula de depresiény
manoémetro.

. Eléctrico de calentamiento indirecto:

- Calentamiento a través de bateria de
resistencias eléctricas.

- Termostato de seguridad resistente
con bloqueo de calentamiento para
sobretemperatura o nivel de agua
insuficiente.

- Control de la temperatura (50°C — 120°C).

. Vapor de calentamiento indirecto:

- Calentamiento a través de vapor (de red del

usuario) con valvula de contrapresion que
permite una introduccién gradual del vapor
en la doble pared.

- Control de la presién en la doble pared a
través de la vélvula de seguridad calibrada

a 0,5 bar, valvula de depresién y manémetro.

MODELO

Gas de calentamiento indirecto

MRBIG-200 M
MRBIG-300 M
MRBIG-500 M

Eléctricas de calentamiento indirecto

MRBIE-200 M
MRBIE-300 M
MRBIE-500 M
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coDIGO POTENCIA
(kw)
19084239 35,75
19084240 35,75
19084241 42,75

19084242 24,75
19084243 36,75
19084244 48,75

Vapor de calentamiento indirecto

MRBIV-200 M
MRBIV-300 M
MRBIV-500 M

Opciones

MODELO
GF-M
VM-M
TD-M
DA-M
CENA-M

CECA-M

L! w @ J R

19084245 0,75
19084246 0,75
19084247 0,75
coDIGO DESCRIPCION
Grifo de descarga con
19084528 Copexion clamp 2" AISI 316
Valvula mariposa 2,5" 1SO
19084529 P50 AISI304
19084539  Tubo flexible con ducha
Dispositivo para descarga
19084530 automdtica de aire de la
doble pared
Control electrénico de carga
19084531 de agua en la doble pared
Control electrénico de carga
19084532 de agua de la cuba con

display y sonda volumétrica
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CAPA((?IDAD
I

200
300
500

200
300
500

200
300
500

Accesorios

MODELO

DIMENSIONES
(mm)

1674x1450x1140

1874x1650x1140

1976x1835x1140

1674x1450x1140

1874x1650x1140

1976x1835x1140

1674x1450x1140

1874x1650x1140

1976x1835x1140

coDIGO

19084533

19084534

19084535

19084536

DESCRIPCION

Filtro boquillade
descar%a para marmita
100-1501

Filtro boquilla de
descarga para marmita
200 |

Filtro boquilla de
descarga para marmita
300 |

Filtro boquilla de
descarga para marmita
5001



Fagor Professional

Sartenes basculantes sencillas motorizadas

Caracteristicas Generales

- Paredes de la cuba de coccién de acero
inoxidable AISI 304.

- Fondo de acero inoxidable AlSI 304 con
espesor de 10 mm. Opcién: fondo
de 12 mm compuesto (9 mm hierro + 3 mm
acero).

- Cuba de coccién con acabado
antiadherente y micro-esferas de
cerdmica.

- Introduccién de agua en la cuba a través
de un grifo de un orificio.

- Tapa de acero inoxidable AISI 304 con
espesor de 10/10 equipado con cremallera
de acero cromado con precarga de muelles
y manija de acero inoxidable.

- Estructura portante de acero inoxidable
con espesor de 20/10 montada
en pies de acero regulables para
la nivelacién.

- Paredes externas de acero inoxidable AlSI
304 satinado con espesor 10/10.

- Estante satinado de acero inoxidable AISI
304 con espesor 20/10.

- Inclinacién automatica motorizada. Incluye
un sistema basculante manual en caso de
fallo.

- Bloqueo automatico en caso de averia del
sistema.

- Calentamiento:
GAS DIRECTO:

- Encendido piezoeléctrico manual y llama
piloto.

- Calentamiento a través de quemadores
tubulares y de alto rendimiento de acero
inoxidable AISI 304.

- Parrilla de descarga de humos.
- Set de boquillas para varios tipos de gas.
- Termostato de seguridad.
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- Grifo con valvula de seguridad con
termopar.

- Regulacién de la temperatura de 100°C a
300°C
ELECTRICO DIRECTO:

- Calentamiento a través de bateria de
resistencias eléctricas.

- Termostato de seguridad de las
resistencias con bloqueo del calentamiento
por sobre-temperatura.

- Control de la temperatura (50°C — 260°C).

- Tension de alimentacion estandar 400V 3N
50/60Hz.

MODELO

Hosteleria y Restauracién | Coccién

Gas de calentamiento directo

SBG-150 M

SBG-200 M

Eléctricas de calentamiento directo

SBE-150 M
SBE-200 M

Opciones
coDIGO MODELO

* COMPOUND
* COMPOUND

(*) Consultar la version.

cODIGO POTENCIA CAPACIDAD
(kW) 0]
19072688 33,01 150
19079430 44,01 200
19072695 15,1 150
19085076 20,1 200

DESCRIPCION

Fondo de 12 mm compuesto (9 mm hierro + 3 mm acero) para sartenes de 150 L

Fondo de 12 mm compuesto (9 mm hierro + 3 mm acero) para sartenes de 200 L
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DIMENSIONES
(mm)

1200x900x850
1600X900X850

1200x900x850

1600X900X850



Fagor Professional

Sartenes basculantes automaticas sobre bastidores

Caracteristicas Generales

- Paredes de la cuba de coccién de
acero inoxidable AISI 304.

- Fondo:

. Modelos SBGA y SBEA: fondo de acero
inoxidable AISI 316 con espesor de 10 mm.
Opcion: 12 mm de compuesto (9 mm hierro
+ 3 mm acero).

. Modelos SBGAX y SBEAX: fondo de acero
inoxidable AISI 316 con espesor de 15 mm.
Opcién: 15 mm de compuesto (12mm
hierro + 3mm acero).

- Cuba de coccidén con acabado
antiadherente y micro-esferas de
cerdmica.

- Introduccién de agua en la cuba a través
de un grifo de un orificio.

- Tapa de acero inoxidable AISI 304 con
espesor de 10/10 equipado con cremallera
de acero cromado con precarga de muelles
y manija de acero inoxidable.

- Estructura portante de acero inoxidable
con espesor de hasta 40/10 montada en
pies de acero regulables para la nivelacion.

- Paredes externas de acero inoxidable AISI
304 satinado con espesor 10/10.

- Estante satinado de acero inoxidable AISI
304 con espesor 15/10.

- Inclinacién automética con accionamiento
hidraulico en eje delantero

- Bloqueo automatico en caso de averia del
sistema.

- Sistema de calentamiento:
GAS DIRECTO:
- Encendido piezoeléctrico manual o

eléctrico y llama piloto (versiones SBGAX y

SBEAX).

- Calentamiento a través de quemadores
tubulares y de alto rendimiento de
acero inoxidable AISI 304.
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MODELO CcODIGO POTENCIA CAPACIDAD DIMENSIONES
(kW) [0) (mm)
Gas de calentamiento directo
SBGA-150 19085078 33,04 150 1600x905x930
SBGA-210 19085080 44,04 200 2000x905x930
SBGAX-300 19085082 3375 300 1420x1840x1350
SBGAX-400 19085083 3375 400 1420x1840x1350
Eléctricas de calentamiento directo
SBEA-150 19085085 154 150 1600x905x930
SBEA-210 19085087 20,4 200 2000x905x930
SBEAX-300 19085088 28,75 300 1420x1840x1350
SBEAX-400 19085089 28,75 400 1420x1840x1350
- Parrilla de descarga de humos.
- Set de boquillas para varios tipos de gas.
- Termostato de seguridad.
- Grifo con vélvula de seguridad con
termopar. Obei
L 1on
- Regulacién de la temperatura de 100°C a pciones
250°C. ) )
, CODIGO MODELO DESCRIPCION
ELECTRICO DIRECTO:
- Calentamiento a través de bateria de * COMPOUND  Fondo de 12 mm compuesto (9 mm hierro + 3 mm acero) para sartenes de 130y 150 L
resistencias eléctricas. * COMPOUND  Fondo de 12 mm compuesto (9 mm hierro + 3 mm acero) para sartenes de 165,200y 210 L
i Terfnosta.to de seguridad de las . * COMPOUND  Fondo de 15 mm compuesto (12mm hierro + 3mm acero) para sartenes de 300y 400 L
resistencias con bloqueo del calentamiento
para sobre-temperatura o nivel del 19084539 TD-M Tubo flexible con ducha
producto insuficiente.
" ,,
- Control de la temperatura (100°C - 250°C). (*) Consultar la version.
- Tension de alimentacién estandar 400V 3N
50/60Hz.
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Cocedores automaticos

Caracteristicas Generales

- Cuba totalmente de acero inoxidable AlSI

316 satinado.

- Cestas de acero inoxidable AISI 316

satinado.

- Rebosadero y grifo para la salida y

descarga.

- Tapa de acero inoxidable AISI 304 con
espesor 15/10, equipado con cremallera de
acero con precarga de los muelles y manija

atérmica.

- Manémetro para el control de la presién en
el interior de la doble pared.

- Vdlvula manual para el escape de aire para
la despresurizacién de la doble pared que
se produce en la fase de calentamiento.

- Mezclador orientable de bronce cromado
con agua caliente y fria.

- Vélvula de seguridad de peso calibrada a

0,5 bar.

- Estructura portante de acero inoxidable
con espesor 20/10 sobre pies de
acero regulables de 150mm a 180mm.

-Paredes externas de acero inoxidable AISI
304 satinado con espesor 10/10.

- Estante satinado de acero inoxidable AISI
304 con espesor 15/10.

- Equipada de controles digitales con 3
displays de 4 cifras que permiten
configurar los valores de temperatura de
20°Ca110°C.

- Posibilidad de configurar el tiempo
de coccién entendido como tiempo de
inmersion de la cesta con intervalo minimo

de 1 segundo.

- Indicador acustico luminoso para la
advertencia de final de ciclo de coccién.

- Bloqueo de la coccién con reintegro de
agua temporizado al final de la coccién.

- Elevacion del cesto automaético al final de

la coccion.

-Posibilidad de regulacién de la posicién de
la cesta: primer goteo y descarga o
descarga directa frontal.

- Calentamiento:

GAS DE CALENTAMIENTO DIRECTO:

- Encendido a través de un piezoeléctrico

manual y llama piloto.

- Calentamiento a través de quemadores
tubulares y de alto rendimiento de acero

inoxidable AISI 304.

- Parrilla de descarga de humos.
- Set de boquillas para varios tipos de gas.
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- Grifo con vélvula de seguridad con
termopar.

- Termostato de seguridad contra la
sobretemperatura y falta de agua.

ELECTRICO DE CALENTAMIENTO
DIRECTO:

- Calentamiento a través de bateria de
resistencias eléctricas.

- Termostato de seguridad resistente
con bloqueo de calentamiento
para sobretemperatura o nivel de
agua insuficiente.

- Control de la temperatura (50°C — 120°C).

- Tensién de alimentacion estandar
400V-3N-50Hz.

VAPOR DE CALENTAMIENTO INDIRECTO
CON DOBLE PARED:

- Doble pared con fondo y paredes de acero
inoxidable AISI 304.

- Calentamiento a través de vapor
(de red del usuario) con electrovélvula de
contrapresion que permite una
introduccién gradual del vapor en la doble
pared.

- Control de la presion en la doble pared a
través de la vélvula de seguridad
calibrada a 0,5 bar, vélvula de depresiény
manoémetro.

MODELO

CODIGO

Gas de calentamiento directo

CAG-1132
CAG-1223
CAG-2132
CAG-2223

19084248
19084249
19084254
19084255

Eléctricas de calentamiento directo

CAE-1132
CAE-1223
CAE-2132
CAE-2223

19084250
19084251
19084256
19084257

Vapor de calentamiento indirecto

CAIV-1132
CAIV-1223
CAIV-2132
CAIV-2223

19084252
19084253
19084258
19084260

POTENCIA
(kw)

241
39,1
48,2
782

137
250
274
50,0

0,1
0,1
02
02
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CANTIDAD
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CAPACIDAD (I)

132
223
132+132
223+223

132
223
132+132
223+223

132
223
132+132
223+223

DIMENSIONES
(mm)

900x900x850
1250x1000x925

1800x900x850
2500x1000x925

900x900x850
1250x1000x925

1800x900x850
2500x1000x925

900x900x850
1250x1000x925

1800x900x850
2500x1000x925



