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Una Cocina compuesta de
equipos modulares, con tamano

reducido, calidad y prestaciones

que satisfacen las exigencias de

los profesionales del sector.

La modularidad marca ésta linea
versatily funcionalenlaoptimizacion
del espacio. Caracteristicas como
la robustez, fiabilidad, ergonomia
y calidad de los materiales, sabran
conquistar la confianza del cliente

max exigente.
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Gracias a sus
[mensiones

tihction 600
esidealpara bares y
Pequenos restaurantes
donde elespacio es
feducIdosSu sistema
modularpermite infinitas
compBinagiones y su
Instalacionipuede ser
SOPre base 0'superficies
de apoyo.



den.comparar a la

adjetives,que dISTNg

y su riqueza en detalles
satisfaran al cliente mas
exigente.
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Compacta y funcional

Todos los equipos de la serie 600 son
fabricados con materiales de gran calidad
que garantizan su gran fiabilidad. La gama
se compone de cocinas a gas Yy eléctricas,

cocinas vitroceramicas, cuece-pastas,
freidoras, bafos maria, fry tops y parrillas.
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Gama de productos

Cocina a gas

Modelos con 2,4 y 5 fuegos.
Potencia: 2,8-3,3 0 3,6 kW.
Disponible con horno a gas
0 eléctrico.

Cuece-pastas

Capacidad 14 L por médulo
sencillo y 30 L por el doble.
Potencia: 3-9 kW.

Freidoras

Versiones a gas: Capacidad 8 L
por modulo sencillo e 8+8 L
por el doble.

Potencia: 6,8-13,6 kW.
Versiones eléctricas: Capacidad
10 L por il Modelo sencillo

e 10+10 L en el doble.
Potencia: 7,5-15 kW.
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Cocina eléctricas

Planchas eléctricas de 1,5-2 kW.

7
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Fry top

Versiones gas y eléctricas. La
plancha puede ser: lisa, rayada
o lisa/rayada. Disponible
también las Versiones
cromadas.

Parrillas

Parrilla piedra lavica, Potencia:
5,5-11 kKW.
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Vitroceramicas

Modelos con 2 0 4 zonas
de coccion de 1,8-2,5 kW.

Banos maria

1 cubaGN 1/2 + n.1 GN 1/4
h. 15 en el modulo sencillo e
GN1/1 +n.2 GN 1/4 h.15en
el doble.

Potencia: 1,5-3 kW.
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Cocina a gas 4 fuegos, horno a gas con puerta 2x2,8 B 230 VAC 1N
FU 60/60 CFG vidrio, grill eléctrico EOX00BEN — 5g3 20 W TS BoeoHz
Cocina gas 4 fuegos, horno eléctrico a convec- 2x2,8 B 230 VAC 1N
FU 60/60 CFGE cién, puerta vidrio, gril eléctrico B0x60x85h  5ia'a 23 122238 50 Hz
Cocina a gas 4 fuegos potenciada, horno eléctri- 2x3,6 B 230 VAC 1N
FU 60/60 CFGE/P 2/3 co a conveccion GN 2/3, puerta en acero 60x60x85 h 2x3,3 3 138 3 50/60 Hz
Cocina a gas 5 fuegos, horno eléctrico a 3x3,3 B 230 VAC 1N
FU 60/90 CFGE conveccion GN 1/1 puerta en acero 90x60x85 h 2x2,8 3 18,5 3 50/60 Hz
Cocina a gas 5 fuegos potenciada, horno eléctri- 3x3,6 B 230 VAC 1N
FU 60/90 CFGE/P co conveccion GN 1/1 puerta en acero 90x60x85 h 2x3,3 3 7.4 3 50/60 Hz
FU 60/30 PCG Plano de coccién gas, 2 fuegos soxeox28h 128 - 61 - -
FU 60/30 PCG/P Plano de coccién gas potenciado, 2 fuegos 30x60x28 h Kgg - - 6,9 - -
FU 60/60 PCG Plano de coccién gas, 4 fuegos coxeox28h 528 . - 122 - -
FU 60/60 PCG/P Plano de coccién gas potenciado, 4 fuegos eoxeox28h X33 - ; 138 - ;
FU 60/90 PCG Plano de coccioén gas, 5 fuegos 90x60x28 h %igg - - 15,5 - -
FU 60/90 PCG/P Plano de coccién gas potenciado, 5 fuegos goxeox28h 258 - . 174 - -
Cocina eléctrica 4 Planchas, horno eléctrico a 400 VAC 3N
FU 60/60 CFE conveccion, puerta vidrio, grill eléctrico B0xE0x85 h 4x1,5 B 23 B 8.3 50/60 Hz
Cocina eléctrica 4 Planchas potenciada, horno - - 400 VAC 3N
FU 60/60 CFE/P 2/3 eléctrico a conveccion GN 2/3 puerta en acero 60x60x85 h 4x2 3 1 50/60 Hz
Cocina eléctrica 5 Planchas, horno eléctrico a 400 VAC 3N
FU 60/90 CFE conveccién, puerta vidrio, grill eléctrico 90x60x85 h 5x1,5 B 3 - 10,5 50/60 Hz
Cocina eléctrica 5 Planchas potenciada, horno 400 VAC 3N
FU 60/90 CFE/P eléctrico a conveccion GN 2/3 puerta en acero 90x60x85 h 5x2 B 3 - 13 50/60 Hz
FU 60/30 PCE Plano de coccion eléctrico, 2 Planchas 30x60x28h 21,5 - - - 3 2O
_,5 Plano de coccién eléctrico potenciado, 2 B B ~ 400 VAC 3N
4 FU 60/30 PCE/P Planchas 30x60x28 h 2x2 4 50/60 Hz
Plano de coccién eléctrico potenciado, 2 230 VAC 1N
FU 60/30 PCE2/P Planohas 30x60x28h  2x2 - : : 4 50/60 Hz
FU 60/60 PCE Plano de coccién eléctrico, 4 Planchas B0X60X28h  4x15 - - - 6 SN
Plano de coccion eléctrico potenciado, 4 400 VAC 3N
— FU 60/60 PCE/P Planchas 60x60x28 h 4x2 - - - 8 50/60 Hz
. o . (230 VAC
FU 60/60 PCE2/P Plano de coccion eléctrico potenciado, 4 60x60x28 h Ax2 B B B 3 1N 50/60
Planchas H
7) x 2
FU 60/90 PCE Plano de coccion eléctrico,5 Planchas 90x60x28 h 5x1,5 - - - 7,5 2896\6A|—|CZSN
Plano de coccion eléctrico potenciado, 5 400 VAC 3N
FU 60/90 PCE/P Planchas 90x60x28 h 5x2 - - - 10 50/60 Hz
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_ FU 60/30 PVE Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas  30x60x28h  2x1,8 36 o0 MAC SN
FU 60/30 PVE2 Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas ~ 30x60x28h  2x1,8 g6 Z0WACTN
o ‘ - 2x1,8 400 VAC 3N
FU 60/60 PVE Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas 60x60x28 h %25 8,6 50/60 Hr
ol 8 (230 VAC
FU 60/60 PVE2 Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas 60x60x28 h %0 5 8,6 1N 50/60
’ Hz) x 2
FU 60/30 FTG Fry top gas, plancha lisa 30x60x28 h - - -
FU 60/30 FTG-CR Fry top gas, plancha lisa cromada 30x60x28 h - - -
FU 60/30 FTE Fry top eléctrico, plancha lisa 30x60x28h - 3 SO YAT N
FU 60/30 FTE2 Fry top eléctrico, plancha lisa 30x60x28h - 3 20T N
FU 60/30 FTE-CR Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 30x60x28 h - 3 gg%\éA'_'CZSN
FU 60/30 FTE2-CR  Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 30x60x28h - 3 200
— FU 60/30 FTRG Fry top gas, plancha rayada 30x60x28 h - - -
i)
=4
FU 60/30 FTRG-CR Fry top gas, plancha rayada cromada 30x60x28 h - - -
FU 60/30 FTRE Fry top eléctrico, plancha rayada 30x60x28h - 3 SN
o FU 60/30 FTRE2 Fry top eléctrico, plancha rayada 30x60x28h - 3 200N
- 400 VAC 3N
FU 60/30 FTRE-CR Fry top eléctrico, plancha rayada cromada 30x60x28 h - 3 50/60 Hr
FU 60/30 FTRE2-CR  Fry top eléctrico, plancha rayada cromada 30x60x28h - 3 A
FU 60/60 FTG Fry top gas, plancha lisa 60x60x28 h - - -
FU 60/60 FTG-CR Fry top gas, plancha lisa cromada 60x60x28 h - - -
FU 60/60 FTE Fry top eléctrico, plancha lisa 60x60x28h - 6 SN
(230 VAC
FU 60/60 FTE2 Fry top eléctrico, plancha lisa 60x60x28 h - 6 1N 50/60
/. Hz) x 2
= FU 60/60 FTE-CR Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 60x60x28h - 6 A0 VAC SN
(230 VAC
FU 60/60 FTE2-CR Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 60x60x28 h - 6 1N 50/60
Hz) x 2
FU 60/60 FTRG Fry top gas, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 60x60x28 h - - -

FU 60/60 FTRG-CR

Fry top gas, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada cromada 60x60x28 h

14



Parrillas

Freidoras
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FU 60/60 FTRE Fry top eléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 60X60x28h - ; : : 6 SN
(230 VAC
FU 60/60 FTRE2 Fry top eléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 60x60x28 h - - - - 6 1N 50/60
Hz) x 2
~ Fry top eléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada B B B B 400 VAC 3N
FU 60/60 FTRE-CR cromada 60x60x28 h 6 50/60 He
— . (230 VAC
FU 60/60 FTRE2-CR Fry top eléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 60X60x28 h B B B B 6 N 50/60
cromada Hz) x 2
FU 60/60 FTRRG Fry top gas, plancha rayada 60x60x28 h - - - 10,4 - -
FU 60/60 FTRRE Fry top eléctrico, plancha rayada 60x60x28 h - - - - 6 gg?S\éA'_%SN
(230 VAC
FU 60/60 FTRRE2 Fry top eléctrico, plancha rayada 60x60x28 h - - - - 6 1N 50/60
Hz) x 2
FU 60/30 GRL Parrilla piedra lavica 30x60x28 h - - - 5,5 - -
FU 60/60 GRL Parrilla piedra lavica 60x60x28 h - - - 1 - -
FU 60/30 FRG Freidora gas, 1 vasca, Capacidad 8 litros 30x60x28 h - - - 6,8 - -
FU 60/30 FRE Freidora eléctrica, 1 vasca Capacidad 10 litros 30x60x28 h - - - - 7,5 gg?G\éA'_?ZSN
FU 60/30 FRE2 Freidora eléctrica, 1 vasca Capacidad 10 liros ~ 30x60x28h - : : : 75 Z0MACN
FU 60/60 FRG Freidora gas, 2 cubas, Capacidad 8+8 litros B60x60x28 h - - - 13,6 - -
Freidora eléctrica, 2 cubas Capacidad 10+10 400 VAC 3N
FU 60/60 FRE hog 60x60x28h - - - - > 5060 Hz
Freidora eléctrica, 2 cubas Capacidad 10+10 230 VAC 1N
FU 60/60 FRE2 litros 60x60x28 h - - - - 15 50/60 Hz
Freidora eléctrica, 2 cubas Capacidad 10+10 230 VAC 1N
FU 60/60 FRE2 2M litros 60x60x28 h - - - - 15 50/60 Hz
&) FU 60/30 SPE Contenedor eléctrico eléctrico, cuba GN 2/1 30x60x28h - - - - 1 20VAC N
= Cuece-pastas eléctrico, 1 vasca Capacidad 14 . . . . 230 VAC 1N
FU 60/30 CPE litros 30x60x28 h 3 50/60 Hz
— Cuece-pastas eléctrico, 1 vasca Capacidad 30 400 VAC 3N
g‘ FU 60/60 CPE litros 60x60x28 h - - - - 9 50/60 Hz
— - PP 230 VAC 1N
FU 60/30 BME Bafios maria eléctrico, 1 vasca GN h.15 30x60x28 h - - - - 1,5 50/60 Hz
FU 60/60 BME Barios marfa eléctrico, 1 vasca GN h.15 BOX60X28 h - - - - 3 2000 N

15



emotion for professional people

function
650










Potente y fiable

El alto rendimiento y el consumo reducido
son las caracteristicas que distinguen
esta serie. La elevada productividad y la
practicidad de uso convierten a la serie
650 en idénea para cualquier exigencia.

LLa serie 650 también ofrece una
gran gama de productos y diversas
combinaciones.
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Gama de productos

Cocina a gas

Modelos con 2,4 e 6 fuegos.
Potencia: 3,6-5 kW. Disponible
con horno a gas o eléctrico.

Vitroceramicas

Modelos con 2-4 zonas de
coccion de.
Potencia:2,1-2,5 kW.

Banos maria

1 Cuba GN 1/1 h. 15. en el
maodulo sencillo.

GN 2/1 h.15 en el doble.
Potencia: 1,5-3 kW.

Placas radiantes gas

Placas radiantes gas Potencia
8,2 KW. Disponible en
versiones con dos fuegos.

Cuece-pastas

Capacidad 20 L en el médulo
sencillo e 40 L en el doble.
Potencia: 6-9 kW.

Freidoras

Versiones a gas: Capacidad 8 L
por modulo sencillo y 8+8 L por
el médulo doble.

Potencia: 6,8-13,6 kW.
Versiones eléctricas: Capacidad
10 L para el modelo sencillo y
10+10 L en el doble.

Potencia: 7,5-15 kW.
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Cocina eléctricas

Planchas eléctricas de 2,6 kW.

fry top

Versiones gas v eléctricas. La
plancha puede ser: lisa, rayada
o lisa/rayada. Disponible
también las versiones
cromadas.

N

Parrillas

Parrilla piedra lavica, Potencia:
5,5-11 kW.



Cocina a gas

Cocina
eléctricas

Placas radiantes

amicas

-

Vitrocer

gas

2 e 9 _ _
@ Q = £s © TS
5 g 5§ & 88 § 82
S 5] oo —
o ° 2 f 5% o 88 B8 B8
2 3 : SEP_ 55 §E 5% 55 0§
g g 3 £ g53%s &, g5 g% 85 8
a s a 558 £3x2 2% <& &5 &3 S
Cocina eco. gas, 4 fuegos, vano pasante 2x3,6 B - -
FU CEG/70 (sin encendido piezoeléctrico) 70x65x85 h 2x5 17.2
Cocina eco. gas, 6 fuegos, vano pasante 3x3,6 B B B -
FU CEG/110 (sin encendido piezoeléctrico) 110x65x85 h 3x5 258
FU 65/70 CFG Cocina a gas 4 fuegos su horno a gas 70x65x85 h %igG 5 - 22,2 - -
Cocina a gas 4 fuegos, horno eléctrico a 2x3,6 400 VAC 3N
FU 65/70 CFGE COMVecoion 70x65x85 h o5 - 3,96 17,2 3,96 50/60 Hz
Cocina a gas 6 fuegos su horno a gas, 3x3,6 B B B
FU 65/110 CFG armario neutro 110x65x85h 0% 5 30,8
Cocina a gas 6 fuegos, horno eléctrico a 3x3,6 400 VAC 3N
FU 65/110 CFGE conveccion, armario neutro 110x68x85h 505 ) 3,96 258 8,96 50/60 Hz
Cocina a gas 6 fuegos, horno maxi a gas 3x3,6 B B B
FU 65/110 CFGG dim. 80xB4x38 h 110x65x85 h e 7,5 33,3
Plano de coccién gas, 1 fuego - B B B
FU 65/40 PG/40 P (con quemador piloto) 40x65x28 h 17,5 7,5
FU 65/40 PCG Plano de coccién gas, 2 fuegos aoxesx2sh 26 ; 86 - ;
FU 65/70 PCG Plano de coccioén gas, 4 fuegos 70x65x28 h gigfs - - 17,2 - -
Cocina eléctrica 4 Planchas, horno eléctrico 400 VAC 3N
FU 65/70 CFE & Convecoion 70x65x85 h 4x2,6 - 3,96 - 14,36 50,50 He
FU 65/40 PCE Plano de coccién eléctrico, 2 Planchas 40x65x28h  2x2.6 - - - 52 fOOVACSN
FU 65/70 PCE Plano de coccién eléctrico, 4 Planchas 70x65x28h  4x2,6 - - - 104 40AC SN
FU 65/70 TPG Placas radiantes gas 70x65x28 h 1x8,2 - - 8,2 - -
2x3,6
FU 65/110 TPPCG Placas radiantes gas + 4 fuegos 110x65x28 h 2x5 - - 22,2 - -
x5
FU 65/70 TPFG Cocina Placas radiantes gas, horno a gas 70x65x85 h 1x8,2 5 - 13,2 - -
Cocina Placas radiantes gas, 2 fuegos, horno 1x3,6
FU 65/110 TPFG agas, 110x65x85 h x5 5 - 21,8 - -
armario neutro 1x8,2
. . . 2x3,6
Cocina Placas radiantes gas, 4 fuegos + mini ’ B - -
FU65/110 TPPCFG2 5~ = Sintes 110x65x85 h %ig 5 27,2
R ) - 1x2,1 400 VAC 3N
FU 65/40 PVE Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas 40x65x28 h 1x2'5 - - - 4,6 50/60 Hz
e . - 2x2,1 400 VAC 3N
FU 65/70 PVE Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas 70x65x28 h 22’5 - - - 9,2 50/60 Hr
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— FU 65/40 FTG Fry top gas, plancha lisa 40x65x28 h 5,7 - -
&
FU 65/40 FTG-CR Fry top gas, plancha lisa cromada 40x65x28 h 57 - -
FU 65/40 FTE Fry top eléctrico, plancha lisa 40x65x28 h - 4,5 45185)6\C/)A'_(|323N
FU 65/40 FTE-CR Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 40x65%28 h - 45  fOONACSN
FU 65/40 FTRG Fry top gas, plancha rayada 40x65x28 h 5,7 - -
FU 65/40 FTRG-CR Fry top gas, plancha rayada cromada 40x65x28 h 57 - -
FU 65/40 FTRE Fry top eléctrico, plancha rayada 40x65x28 h - a5 S0MACSN
FU 65/40 FTRE-CR  Fry top eléctrico, plancha rayada cromada 40x65x28 h - 45 fONACSN
FU 65/70 FTG Fry top gas, plancha lisa 70x65x28 h 11,4 - -
FU 65/70 FTG-CR Fry top gas, plancha lisa cromada 70x65x28 h 11,4 - -
FU 65/70 FTE Fry top eléctrico, plancha lisa 70x65x28 h - 9 SO0 N
: FU 65/70 FTE-CR Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 70x65x28 h - 9 00 UAT N
FU 65/70 FTRG Fry top gas, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 70x65x28 h 11,4 - -
) FU 65/70 FTRG-CR Fry top gas, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada cromada 70x65x28 h 11,4 - -
FU 65/70 FTRE Fry top eléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 70x65x28 h : 9 00 YAC SN
FU 65/70 FTRE-CR E[(y)rtnoa%gléctrico, plancha 1/2 lisa 1/2 rayada 70x65x28 h B 9 451896\6A'_C|323N
FU 65/70 FTRRG Fry top gas, plancha rayada 70x65x28 h 11,4 - -
FU 65/70 FTRRG-CR  Fry top gas, plancha rayada cromada 70x65x28 h 11,4 - -
____ FU65/70 FTRRE Fry top eléctrico, plancha rayada 70x66x28 h - 9 A0 VAT SN
FU 65/70 FTRRE-CR  Fry top eléctrico, plancha rayada cromada 70x65x28 h - 9 SO
FU 65/40 FTGS Fry top gas, plancha lisa plana 40x65x28 h 5,7 - -
FU 65/40 FTES Fry top eléctrico, plancha lisa plana 40x65x28 h - a5 fO0NAC SN
FU 65/70 FTGS Fry top gas, plancha lisa plana 70x65x28 h 11,4 - -
FU 65/70 FTES Fry top eléctrico, plancha lisa plana 70x65x28 h - 9 SO0UAS N
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%//7_4 FU 65/40 GRG Parrila a gas 40x65x28 h 75
FU 65/70 GRG Parrilla a gas 70x65x28 h 15 -
FU 65/40 GRL Parrilla piedra lavica 40x65x28 h 5,5 -
FU 65/70 GRL Parrilla piedra lavica 70x65x28 h ik -
FU 65/40 FRG Freidora gas, 1 vasca, Capacidad 8 litros 40x65x28 h 6,3 -
FU 65/41 FRE Freidora eléctrica, 1 vasca Capacidad 10 litros 40x65x28 h - 400 VAC 3N
50/60 Hz
Freidora eléctrica potenciada, 1 vasca 400 VAC 3N
FU 65/41 FRE/P Capacidad 10 litros 40xE5x28 1 i 50/60 Hz
FU 65/70 FRG Freidora gas, 2 cubas, Capacidad 8+8 litros 70x65x28 h 12,6 -
9 P
Freidora eléctrica, 2 cubas Capacidad 10+10 400 VAC 3N
FU 65/71 FRE litros 70x65x28 h - 50/60 Hz
Freidora eléctrica potenciada, 2 cubas 400 VAC 3N
FU 65/71 FRE/P Capacidad 10+10 litros 70x65x28 h ) 50/60 Hz
47 FU 65/40 SPE Contenedor caliente eléctrico, cuba GN 1/2 40x65%28 h - 230 VAG TN
= 50/60 Hz
= Cuece-pastas eléctrico, 1 vasca Capacidad 20 ) 400 VAC 3N
FU 65/40 CPE litros 40x65x28 h 50/60 Hz
27— Cuece-pastas eléctrico, 1 vasca Capacidad 40 - 400 VAC 3N
4 FU 65/70 CPE o 70x65%28 h 50/60 He
o~ - e 230 VAG 1N
4 FU 65/40 BME Bafos maria eléctrico, 1 vasca GN 1/1 h.15 40x65x28 h - 50/60 Hz
FU 65/70 BME Bafios marfa eléctrico, 1 vasca GN 2/1 h.15 70x65x28 h - A0 YAC N
FU 65/70 BRE Sartén eléctrica, vasca Capacidad 30 litros 70x65x28 h = gg?B\O/A'_C':ZSN
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Los Drop In son elementos de coccion modular
de encastre, compatibles con cualquier tipo de
mobiliario. Modular ofrece dos gamas: Drop In 600
y Drop In 700.
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@ 60/40 PCG-D Plano de coccion a gas, 2 fuegos 40x56 sxsa 128 61 -
@ 60/60 PCG-D Plano de coccion a gas, 4 fuegos 60x56 sexs4 528 122 - -
§ 60/40 PCE-D Plano de coccion eléctrico, 2 Planchas 40x56 sxs4 X156 - 3 200 A0 SN
g%’ 60/60 PCE-D Plano de cocci6n eléctrico, 4 Planchas 60x56 58x54  4x15 - 6 0 YAC N
Plano de coccidn eléctrico en vitroceramicas, 400 VAC 3N
60/40 PVE-D Hlano d 40x56 38x54  2x1,8 - 36 50/60 Hy
‘ Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas, 2x1,8 400 VAC 3N
% 60/60 PVE-D 4 70nas 60x56 58x84 505 86 s0/60Hz
Q 60/30 FTE-D Fry top eléctrico, plancha lisa 30x56 28x54 - - 3 gg%\éAl_C')ZSN
&
%g 60/30 FTRE-D Fry top eléctrico, plancha rayada 3056 28x54 - - 3 A0
@ 60/30 FTE-CR-D Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 30x56 28x54 - - 3 200 UAT N
&
é@ 60/60 FTE-D Fry top eléctrico, plancha lisa 60x56 s5ex54 - - 6 200 UAC SN
é@ 60/60 FTRE-D Fry top eléctrico, plancha rayada 60x56 58x54 - ; 6 SN
é@ 60/60 FTE-CR-D Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 60x56 58x54 - - 6 SO0UAT N
Banos marfa eléctrico, Capacidad GN 1/2 + GN 230 VAC 1N
%/ 60/40 BME-D o 40x56 38x54 - : 15 2300
Bafios maria eléctrico, Capacidad GN 1/2 + 230 VAC 1N
60/60 BME-D Sanos ma 60x56 58x54 - - 3 S0/60 He
60/40 CPE-D Cuece-pastas eléctrico, Capacidad 14 L 40x56 38x54 - - 3 623896\6A'_|C N
s 2
U
I~ ) ) - , ) ) 400 VAC 3N
?’ 60/60 CPE-D Cuece-pastas eléctrico, Capacidad 30 L 60x56 58x54 9 50/60 Hz
9
60/40 FRE10-D Freidora eléctrica, Capacidad 10 L 40x56 38x54 - - 75 400 VAC 3N
50/60 Hz
60/60 FRE10-D Freidora eléctrica, Capacidad 10+10 L 60x56 58x54 - - 15 400 VAC 3N
50/60 Hz
60/40 SPE-D Calentador eléctrico, Capacidad GN 1/2 40x56 38x54 - - 1 20T N
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@ 65/40 PCG-D Plano de coccion gas, 2 fuegos 40x60 X58.5 1%6 9,5 -
@ 65/80 PCG-D Plano de coccion gas, 4 fuegos 80x60 785%685 ao® 215 - -
%@ 65/40 PCE-D Plano de cocci6n eléctrico, 2 Planchas 40x60 3868 226 - 52 fOONACSN
%%’ 65/70 PCE-D Plano de coccién eléctrico, 4 Planchas 70x60 68x58  4x26 - 104 20MACSN
Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas, 1x2,1 400 VAC 3N
65/40 PVE-D 2 zonas 40x60 BG4 e - 46 5060 Hz
Plano de coccion eléctrico en Vitroceramicas, 2x2,1 400 VAC 3N
65/70 PVE-D flano d 70x60 a8 551 - 92 20
%Q 65/40 FTE-D Fry top eléctrico, plancha lisa 40x60 38x58 - - 4,5 gg%\éA'_C':ZSN
%§ 65/40 FTRE-D Fry top eléctrico, plancha rayada 40x60 38x58 - - 45 fOONACSN
%Q 65/40 FTE-CR-D Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 40x60 38x58 - - 45 fOONACSN
é@ 65/70 FTE-D Fry top eléctrico, plancha lisa 70x60 68x58 - - 9 2896\6A'_?23N
é@ 65/70 FTRE-D Fry top eléctrico, plancha rayada 70x60 68x58 - ; 9 SN
@ 65/70 FTE-CR-D Fry top eléctrico, plancha lisa cromada 70x60 68x58 - ; 9 0 YAT SN
S ‘
65/40 BME-D ?/a‘lﬁos maria eléctrico, Capacidad GN 1/2 + GN 40%60 38x58 B - 15 52_)896\6A'_(|)Z1 N
8P
@ Bafos maria eléctrico, Capacidad GN 1/2 + 230 VAC 1N
65/70 BME-D Barios ma 70x60 68x58 - - 3 50/60 He
\/ 65/40 CPE-D Cuece-pastas eléctrico, Capacidad 14 L 40x60 38x58 - - 6 523896\6A|-C|: N
E?’ Z
G
NS ) ) . . ) _ 400 VAC 3N
%’ 65/70 CPE-D Cuece-pastas eléctrico, Capacidad 30 L 70x60 68x58 9 50/60 Hz
S
& 65/40 FRE10-D Freidora eléctrica, Capacidad 10 L 40x60 38x58 - - 75 pOVACSN
'{‘i‘! 5 z
65/70 FRE10-D Freidora eléctrica, Capacidad 10410 L 70x60 68x58 - - 15 40WAC SN
\.
65/40 SPE-D Calentador eléctrico, Capacidad GN 1/2 40x60 38x58 - . 1 Z0YAC N

4

27



emotion for professional people




Salamandras

Las salamandras son el equipamiento ideal
para calentar, tostar o gratinar los alimentos. La
resistencia alojada en la parte superior genera

calor de arriba a bajo

Gracias a su sistema movil también es posible
aumentar o disminuir la distancia de la resistencia
a los alimentos en base a la tipologia de coccion
deseada.

Disponible también versiones a gas.

© ©
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[—/
/—,’j FU SG-GN 1/1 Salamandra moévil gas con parrilla GN 1/1 68x50x50 h 7 - -
—
a—
_ FU SE-GN 1/1 Salamandra movil eléctrica con parrila GN 1/1 68x50x50h - 36 230 VAC 1N 50/60 Hz
——
v
'/E’d/j FU SE-GN 2/3 Salamandra movil eléctrica con parrilla GN 2/3 38x45x50 h - 1,8 230 VAC 1N 50/60 Hz
Y
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Desde 1986 Modular estudia,
proyecta y realiza instalaciones
de alto nivel dedicados al
profesional de la restauracion.
Todos los  productos  son
realizados con el objetivo de
satisfacer todo tipo de necesidad,
garantizando la eficacia y la
seguridad respetando la normativa
internacional 'y  favoreciendo

un bajo impacto ambiental.
Calidad, flexibilidad e innovacion
son las caracteristicas que nos

distinguen.
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coccion
hornos
lavado
refrigeracion
self service
islas de coccion
preparacion
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Modular Espana
TIf.: 942 60 52 72
Fax: 942 61 28 00
info@modularprofesional.com
www.modularprofesional.com



