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Versdtiles, las salamandras son equipos especialmente aptos para
el gratinado, pero también se pueden emplear para la coccion
propiamente dicha y para mantener calientes los alimentos.

Se caracterizan por su excepcional velocidad de calentamiento,
entrando a pleno rendimiento, en las versiones ultra rapidas, en
tan solo 20 “

Se pueden integrar en cocinas de cualguier tamaho, desde

el pequeno restaurante hasta la cocina industrial, para
complementar lineas de coccion de diversas dimensiones.

Todas las salamandras estan fabricadas en acero inoxidable
satinado; pueden colocarse sobre encimera gracias a sus patas de
goma o fijarse a una pared mediante soportes especiales de acero
inoxidable.

Para mejorar la seguridad, cada modelo presenta orificios de
ventilacion destinados a evacuar el calor y los humos.

1. TECHO MOVIL GUIADO
2. REGULADORES CON INDICADOR LUMINOSO

3. ASA DE MANIPULACION
4. FUNCIONALIDAD

¢ edenox

Posibilidad de ajustar la altura Permite controlar la
para cada necesidad temperatura y la zona de
coccion.
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Disenado para desplazar el Para mejorar la higiene, las
techo con total seguridad y rejillas en acero cromado son
comodidad extraibles.




Salamandra eléctrica ultra rapida

Salamandras eléctricas con techo mavil

» Salamandra eléctrica con techo maovil para gratinar, cocinar, dorar y darle un toque de
calor alos alimentos antes de servir.

« Construida en acero inoxidable.

+ Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad.

 Resistencia tubular con facilidad de limpieza.

» Control de temperatura mediante regulador de energia.

« Posibilidad de trabajar en ciclo continuo.

* Indicador luminoso de funcionamiento.

« LLas zonas de coccion del modelo SE-E-60 estan disefadas para poder ser utilizadas de
forma independiente.

« Bandeja deslizante con rejilla.

SE-E-60-M
Salamandra de gran
capacidad con alta

potencia de coccion Modelos SE-E-40, SE-E-60 y SE-80

« Construida en acero inoxidable acabado satinado.

* Resistencia tubular blindada “INCOLOY” con facilidad de limpieza.

» Bandejas deslizantes con rejilla y zonas de coccién independientes.

» Opcionalmente vy para facilitar la instalacion, puede fijarse a pared mediante el
accesorio SM-60.

SE-E-40
Modelo Referencia 3: :: Ieer;s;?:n‘:i Zonas coccion Digit?;“:;;o)na Potencia (kW) Tension (V)
SE-E-40 19033498 400 x 537 x 521 1 400 x 350 2 230/1/N-50/60 Hz
SE-E-60 M 19033499 600 x 537 x 521 2 600 x 350 4 230/1/N-50/60 Hz
SE-E-60 T 19033500 600 x 537 x 521 2 600 x 350 4 400/3/N - 50/60 Hz
SE-80 19001731 800 x 450 x 500 2 800 x 350 6 400/3/N - 50/60 Hz

Salamandra eléctrica ultra rapida

« Construida en acero inoxidable 304 18/10.

» Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad de coccion.

 Resistencia de filamento en tungsteno, protegidas con placa vitroceramica transparente.

+ Calentamiento rapido: listo para cocinar en 20 segundos con un importante ahorro de
energia respecto sistema convencional.

+ Panel de mandos con visualizador digital del tiempo y temporizador de precision (de 5
segundos hasta 99 minutos).

* Posibilidad de trabajar en ciclo continuo.

» Bandeja deslizante con rejilla.

* Puede fijarse a pared mediante el accesorio SM-60 (opcional).

Yy

, L
Calentamiento inmediato Panel de mandos con
con zonas de coccién visualizacion digital.
independientes.

Dimensiones Dimensiones zona

Modelo Referencia (S G, Zonas coccion O (G Potencia (kW) Tensién (V)
SER-60 19001734 600 x 480 x 525 2 600 x 350 (GN 1/1) 4 400/2/N - 50/60 Hz
| i -s . »
Ran Soporte para fijacion a pared
» Soportes fabricados en acero.
+ Facilitan la instalacion.
SM-60
Modelo Referencia Medidas totales (mm)
SM-60 19001881 Soporte fijacion a pared para los modelos SE y SER-60
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Hornos microondas

La nueva gama de hornos microondas edenox pueden cocinar
basicamente cualquier cosa, desde pan hasta carne, descongelar
o calentar rapidamente cualqwer tipo de comida que se desee.

Calientan y cocinan pequenas porciones de comida rapidamente
siendo mas potentes y resistentes que los microondas domesticos
y diseflados bajo las regulaciones de equipos de uso profesional.

Las diferencias respecto a los microondas domesticos son

que el sistema de coccion es de mayor potencia situado en la
parte superior e inferior del microondas, con mayor capacidad,
memorias de coccion y teclado para los menus habituales. Auto
diagnosis y 3 niveles de potencia.

Debido a su uso profesional, la durabilidad se asegura por sus
acabados en acero inoxidable, faciles de limpiar sin ninguna
esquina, y con componentes preparados para ser utilizados
cientos de veces al dia.

El sistema de cierre esta testeado para asegurar ciclos de
utilizacion diarios elevados. La durabilidad esta garantizada.

Caracteristicas generales

1. CRISTAL EXTERNO

2. ASA ERGONOMICA

3. FILTRO DE AIRE DESMONTABLE
4. CAMARA EN ACERO INOXIDABLE
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Cristal externo para poder . Asa ergondémica, que realza

visualizar el producto : el disefo del microondas
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Filtro de aire desmontable.
(modelo 1834)

Soporte mural para microondas y otros aparatos

* Especialmente diseflado para el soporte de microondas y otros aparatos.
« Orificio para pasar cables y tubos.

+ Cartabones laterales de sujecién de la misma chapa.

« Fabricado en acero inoxidable AlSI-304 18/10.

» Se incluyen tornillos y tacos para su fijaciéon a la pared.

EMM-64

Para adaptar el espacio a tus
necesidades.

Modelo Referencia Medidas totales (mm)

EMM-64 19004638 600 x 400 x 400
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Hornos microondas
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MICRO-2117-D

Microondas 2100 W 17 litros

« La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales. Puerta transparente sin cerradura,
facil de abrir y de limpiar.

« Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de coccién maximo de
60’ para cada programa.

« 1 niveles de potencia. Ademas, con opcién de entrada de tiempo y con programa de cantidad
de tiempo multiple X2 y X3 dependiendo de la cantidad de alimento a cocinar.

« Enla coccidn por programas, cada programa puede tener 3 etapas de coccion.

* Opcion “Defrost”. USB para recetas.

« El microondas se puede remontar. Incorpora kit para superponer 2 microondas.

« Potencia absorbida de 2100 W con doble magnetrén. La luz interior LED que permite que la
comida sea facil de controlar sin abrir la puerta. Tension 220/1/N

« Base cerdmica plana, sin plato de vidrio. Techo interior extraible para facilitar operaciones de
limpieza.

« La capacidad de 17 litros permite utilizar platos de 305 mm. Filtro extraible para comodas
operaciones de mantenimiento.

. Capacidad . L Medidas Medidas
Modelo Referencia (litros) Potencia (W) Descripcion totales (mm) e i)
MICRO-2117-D 19091608 17 2100 Doble magnetrén 420 x 563 x 340 330 x 310 x 175
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Panel de control “Touch” con led
display, tres niveles de potencia.

Base ceramica plana

Microondas 1000 W 25 litros

El microondas profesional MICRO-1025 dispone del control “soft-touch” facil de utilizar.

Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de coccion maximo de
60’ para cada programa.

5 niveles de potencia y posibilidad de hasta 3 etapas de coccion por programa. Ademas,
con opcion de entrada de tiempo y con programa de cantidad de tiempo multiple X2 para
operaciones flexibles donde incrementamos la cantidad de producto introducida en el
microondas.

Opcion “Defrost”. Opcion funcionamiento manual. Pantalla LED y pitido de fin de ciclo.
Potencia absorbida de 1500w y potencia de salida del microondas de 1000w distribuidos en
un magnetrén. La luz interior permite que la comida sea facil de controlar sin abrir la puerta.
Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cdmara.

Base cerdmica plana, sin plato de vidrio.

Puerta transparente sin cerradura, facil de abrir y de limpiar. Filtro extraible para comodas
operaciones de mantenimiento.

La capacidad de 25 litros permite utilizar platos de 305 mm.

La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales con una abertura de 902,
Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cdmara.

Base cerdmica plana, sin plato de vidrio.

Puerta transparente sin cerradura, facil de abrir y de limpiar.

. . . Potencia s Medidas Medidas
Modelo Referencia Capacidad (litros) W) Descripcion (s G, e i)
MICRO-1025 19066897 25 1000 1 magnetron 515 x 431 x 31 327 x 346 x 200
—_— Microondas 1800 W 34 litros
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MICRO-1834-D
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Gran capacidad de cocinado, Todos los componentes de
gracias a sus dos niveles la cdmara en acero inoxidable.

El microondas profesional MICRO-1834-D dispone del control “soft-touch” facil de utilizar.
Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de coccion maximo de
60’ para cada programa.

5 niveles de potencia y posibilidad de hasta 3 etapas de coccion por programa. Ademas,
con opcion de entrada de tiempo y con programa de cantidad de tiempo multiple X2 para
operaciones flexibles donde incrementamos la cantidad de producto introducida en el
microondas.

Opcion “Defrost”. Opcion funcionamiento manual. Pantalla LED y pitido de fin de ciclo
Potencia absorbida de 2800w y potencia de salida del microondas de 1800w distribuidos
en dos magnetrones. La luz interior permite que la comida sea facil de controlar sin abrir la
puerta.

La capacidad de 34 litros permite utilizar platos de 356 mm.

El modelo MICRO-1834-D-E es un microondas disefado para incrementar la capacidad de
cocinado, gracias a sus dos niveles y a la gran potencia de su doble magnetrén, con una
capacidad de 34 litros. Incorpora un estante intermedio de cristal que permite calentar
productos distintos o dos platos al mismo tiempo. Este estante es facilmente extraible para
su limpieza o si deseas utilizar el microondas en un solo nivel. El panel de control y el resto
de caracteristicas técnicas son idénticos al modelo MICRO-1834-D. Ademas, gracias a este
estante intermedio, te permite ahorrar tiempo durante el proceso de cocinado.

Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la camara. Base cerdmica
plana, sin plato de vidrio.

Puerta transparente sin cerradura, facil de abrir y de limpiar. Filtro extraible para cémodas
operaciones de mantenimiento.

Modelo Refrenen Capacidad Potencia Do Tino Medidas Medidas
(litros) W) P P totales (mm) camara (mm)
MICRO-1834-D 19066904 34 1800 Doble magnetrén Sin estante 574 x 526 x 367 360 x 409 x 225
MICRO-1834-D-E 19103911 34 1800 Doble magnetrén Con estante intermedio 574 x 526 x 367 360 x 409 x 225
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Chef-N-Go!

Chef-N-Go! de edenox es un horno ultra rdpido que combina
los beneficios del horno de conveccién y la rapidez del horno
microondas en un misma solucién, proporcionando una cocciéon
segura con un ahorro en tiempo muy importante.

Es ideal en cadenas de restauracion donde el tiempo de coccion,
la agilidad y la rapidez en el servicio son clave en el éxito.

El horno ultra rapido Chef-N-Go! permite regenerar grandes
volumenes de raciones individuales de manera rdpida y efectiva.

Calienta rapidamente comida ya sea fresca, precongelada o
congelada. Gracias a las combinaciones entre microondas y
cocciodn, el resultado final de la coccidn tiene un toque crujiente
y un color atractivo y natural. La temperatura del producto
cocinado es homogénea en todo el producto evitdndose una
pérdida de jugosidad y una merma en la calidad.

Es un horno de reducidas dimensiones, ideal para todo tipo

de locales, de instalacion y funcionamiento sencillo. Permitira
reducir el nimero de equipos utilizados en local ya que con

un Unico equipo podemos preparar rapidamente platos como
sandwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes o verduras ya
sean frescos o congelados.

La productividad es maxima ya que en cada receta podemos
combinar la potencia del microondas, un control de la
temperatura del aire caliente, un ajuste de la velocidad del
ventilador del horno y un control del tiempo de coccidn.
Suministrando una potencia total de 3000 W lo convierte en
un horno ultra rdpido, muy eficaz y con una flexibilidad maxima
para ser utilizado en diferentes tipos de menus.

El control se realiza gracias al “Touch Control” muy facil de
utilizar y con posibilidad de almacenamiento de mas de 1000
menus. Permite programar cada receta con multiples opciones...
por ejemplo, podemos regenerar un producto en varias fases,
descongelando el producto en la primera fase, calentando el
corazén del producto en la segunda fase, mejorando el dorado
exterior en la tercera fase, etc. todo esto en un minimo tiempo.
La cdmara de coccidn es compacta lo que mejora la velocidad
de coccidn, ademas su especial disefio potencia el efecto de la
conveccion gracias a su diseflo impingement.

Panel de control

ON/OFF

Asa

Puerta

Puerto
USB

Filtro de aire



Horno combinado de alta velocidad - Horno de coccion rapida, conveccion y microondas
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MICRO-1217-HS

Chef N’Go

» Coccion mucho mas rdpida que los hornos convencionales. Permite servir comida caliente
en un minimo tiempo.

Funcionamiento sencillo, Unicamente con 2 pasos el equipo cocina cualquier receta.

En cada coccion se puede combinar la utilizacion del microondas o la conveccién de aire
caliente.

Puede almacenar hasta 1024 menus. Cada menu contiene hasta 15 etapas de coccion que
combinan la potencia del microondas, la temperatura del horno a conveccion, la velocidad
del ventilador y el tiempo de coccion

La potencia del microondas puede regularse entre el 0y el 100%. El disefio del microondas
permite obtener una distribucién de la energia perfecta. Incluye funcién descongelacion.
La distribucién de calor utiliza un sistema de aire ciclénico de hasta 3 kW para garantizar
un acabado crujiente, y un dorado y tostado excelentes.

El ajuste de la temperatura en el horno de conveccion puede seleccionarse entre 252 Cy
280° C. La velocidad del ventilador de conveccion puede ser regulada entre 0 ~ 100% con
incrementos del 10% mediante la pantalla tactil.

Convertidor catalitico incorporado. Filtro de aire frontal de facil acceso. Incluye difusor de
aire que mantiene el aire limpio y libre de residuos.

Conexion USB de serie para actualizar el software y cargar/descargar los programas de
coccion.

Cdmara de coccion con bordes redondeados en acero inoxidable y totalmente aislada para
evitar pérdidas de calor.

Puerta abatible con tirador ergondomico.

Acabado exterior en acero inoxidable.

Panel de Control “Touch-Control”.

Sistema de seguridad con microinterruptor de blogueo de puerta y deteccion de
sobreintesidad en el microondas. Sistema de control de sobrecalentamiento.

X X1
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Croquis Chef N'Go El control
muy facil
almacena
Modelo Referencia Dimensiones D]menswnes
(mm) Camara (mm)

MICRO-1217HS 19076557 465 x 600 x 540 304 x 255 x 156

se realiza gracias al “Touch Control” Ideal para regenerar alimentos, hornear, asar y
de utilizar y con posibilidad de cocer una amplia variedad de alimentos como
miento de mas de 1000 mendus. sandwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes

o verduras ya sean frescos o congelados.

Potencia Potencia Temperatura panel de control Tension (V) Potencia total
Microondas (W)  Horno (W) horno (°C) (W)

1200 3000 25-280 Touch Screen  220/1/50Hz 3300

Accesorios para el Chef-N-Go!

PA-MICRO-1217-HS GR-MICRO-1217-HS

CE-MICRO-1217-HS BR-MICRO-1217-HS

Modelo Referencia
PA-MICRO-1217-HS 19080327
CE-MICRO-1217-HS 19080328
BR-MICRO-1217-HS 19080329
MPR-MICRO-1217-HS 19080340
BC-MICRO-1217-HS 19080341
GR-MICRO-1217-HS 19087604
BA-MICRO-1217-HS 19108192
AL-MICRO-1217-HS 19108193

sandwiches y pizzas.

« Pala para Micro-1217-HS: Util para retirar los productos de la cdmara de coccién. Ideal para
» Cesta de malla de tefldn: cestas antiadherentes en que permiten dorar y tostar
perfectamente los alimentos.

» Base de coccion: Para cocer, dorar y tostar de forma siempre perfecta.
* Moldes y bandejas de pizza, ideales para utilizaciones intensivas con este producto.

MPR-MICRO-1217-HS BC-MICRO-1217-HS
Tipo Dimensiones (mm)
Pala para horno 410 x 300 x 70
Cesta malla teflon 280 x 210 x 25
Banda redonda malla teflon 210
Molde pizza redondo 257
Base de coccion 343 x 31 x 25
Base Grill 343 x 31 x 25
base en acero inox especial usos intensivos 300 x 250 x 10
Bandeja de aluminio especial usos intensivos 300 x 250 x 10

? edenox | 205



E% e o i

Co I ' I PACT ‘ El horno Compact le ofrece todas las ventajas del horno

compacto, con las maximas prestaciones y flexibilidad.
El objetivo es poder instalar en cualquier local un horno mixto

profesional con un consumo energético reducido, pero con unas
prestaciones culinarias maximas.

% nox
;edeo
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COMPACT
PLUS

e
COMPACT
PLUS

Esta version de horno incluye todas las ventajas del

y la . Es un horno de
Ultima tecnologia, disefiado para obtener una alta productividad,
que permite una gran flexibilidad y que utiliza el minimo espacio
en nuestra cocina.



Horno combinado compacto de conveccion para la gastronomia - Compact Plus+

Panel de control Compact Plus+

Las prestaciones del sistema SofTouch son innumerables y nos
permite controlar el horno de manera manual es decir sencilla y
rapidamente, o emplear todo el recetario creado por nosotros,
editable y personalizable.

Ciclos de coccion manuales o automatizados, hasta con 6 fases
de coccidn diferenciadas, memorizacion de programas gracias
a un sistema de control Soft Touch intuitivo y completo.

Una versatilidad sin limites, grandes prestaciones en espacios
reducidos.

' Vegetables
>
‘.h White Meat >

Compact Plus+

» Con el sistema “Clima Control” el horno adaptara el clima perfecto en la
camara de coccién consiguiendo el acabado deseado en el alimento sin
necesidad de seleccionar modos de cocciéon previamente. Elimine complejos
procesos de elaboracion de recetas, elija tiempo, temperatura, humedad y
este sistema hard el resto.

* La funcién de Lavado Automatico incluye 3 ciclos de lavado, en funcion del
nivel de suciedad.

* Velocidad del Ventilador Regulable, de 10 velocidades, para cocinar

cualquier tipo de alimento por muy delicado que sea, y ademas con la

bidireccionalidad del ventilador se obtiene una uniformidad perfecta en la
coccion.

El sistema Steam Control controla de forma precisa la humedad en

el interior de la camara, extrayendo vapor de forma muy controlada

del interior de la cdmara con el fin de obtener el grado de humedad

seleccionado independientemente de las condiciones de carga del horno.

Obtener dorados uniformes, asados de carne perfectos, gratinados, etc. ya

no va a ser un problema.

Gracias a la Coccion AT el diferencial constante de temperatura entre el

interior del producto y la cdmara de coccion estd asegurada obteniendo

cocciones homogéneas en piezas de gran tamafio.

Lt

COMPACT

PLUS

[}

=
HCC-611-D-T
Compact Plus+
Modelo Referencia Capacidad Potencia (W)

HCC-611-D-T 19077848 6 GN 1/1 7200
HCC-101-D-T 19077849 10 GN 1/1 1400

La tecnologia al servicio del Chef, multiples programaciones,
recetarios, sistema multicook o sistema AllOnTime, para que
todo esté bajo control y nos concentremos en las recetas vy el
cliente.

Sistema con panel de control digital, con opciones de recetario
editable, coccion, regeneracion, mantenimiento y fermentacion.
Ademads de 3 modos de coccidn: calor seco, vapor y mixto.
Incluye 99 programas con 6 fases de coccién cada programa.

Sistema SofTouch

N

N
: Red Meats 4 SSS Vegetables >
' [PRE] s
| @ ':’\T White Meat >
A
# i 1s0°c y, (B
COMPACT
e Pulsar para activar 6 0% N a Red Meats >
6 35' 2 w Fishes >
¢ % 100%. I/l 5
=

I TN === I - ==

« Con la Sonda Multipunto, conseguimos siempre ese punto de coccion
deseado gracias a la lectura y el control preciso de la temperatura en 3
puntos en el interior del alimento sin importar el tamafo del mismo.

« Para cocciones Sous-Vide, la sonda de vacio de tan solo 1,5 mm de
didmetro, permite controlar la temperatura de coccion en el interior del
producto sin romper el proceso de vacio. Ademas, el control SoftTouch
asegura unas cocciones precisas a baja temperatura.

« Con la programacion por Fases de Coccion podra configurar las cocciones
a temperaturas y humedades diferentes en un mismo ciclo de coccion. Por
ejemplo, en una primera fase se puede cocinar el alimento para conservar su
jugosidad y luego dorar o gratinar al final de este proceso.

« El Sistema Multisteps permite cocinar diferentes alimentos con tiempos
de coccidn distintos. A medida que las bandejas estan listas el sistema nos
avisa.

« El Sistema AllOnTime nos permite cocinar diferentes alimentos con tiempos
de coccidn distintos, finalizando su coccion al mismo tiempo. El horno nos
indica cuando introducir cada bandeja y el resultado es la finalizacion de
todos los platos al mismo tiempo.

&
COMPACT
PLUS

HCC-1011-D-T

Medidas int. (mm) Medidas ext. (mm) Tensioén (V)

385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz

385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz
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La gama Compact de edenox es la solucion perfecta para
aquellos locales que disponen de un minimo espacio y exigen
maximas prestaciones.

Espacio reducido, eso es lo que significa Compact, reducir la
superficie ocupada por el horno en vertical y aprovechar al
maximo todos los espacios.

Flexibilidad, para tener éxito en la cocina, para disponer de

un horno de conveccion de Ultima generacion en un espacio
reducido. Tecnologia y facil manejo con el control manual, para
centrarse en lo que realmente importa, nuestros clientes.
Soluciones unicas, innovadoras y adaptadas a los nuevos
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COMPACT

tiempos, que facilitan el trabajo diario, aportan comodidad y
ahorro energético.



Horno combinado compacto de conveccion para la gastronomia - Compacto

Compact

+ Totalmente compatible con recipientes y accesorios 1/1 GN. Dos modelos « Vapor generado por tecnologia de inyeccion para una excepcional eficiencia
disponibles 6 GN-1/1y 10 GN- 1/1 y sin perdidas energéticas.

» Un tamafio de horno reducido, de 53 cm de ancho que ofrece maximo « La reducida potencia conectada proporciona un ahorro durante la
rendimiento y extraordinaria eficiencia energética. instalacion y en horas punta.

« El panel de control digital es muy intuitivo y permite realizar la mayoria * Excelente robustez, hornos profesionales de calidad.
de operaciones diarias rapida y comodamente. Nos permite regulador * Inversor de giro.
la temperatura, el tiempo y la humedad. Incluye un pulsador para + Alarma fin de ciclo.
vaporizacion directa que permite regular la humedad de 0 a 100%.  Micro de puerta.

* El control del tiempo de coccidn se realiza mediante un temporizador que + Termostato de seguridad.
permite trabajar en modo continuo o de 0 -120 minutos. « Control de tiro manual.

+» Disefio innovador, que combina acero inoxidable vy cristal, sin cantos * Motor de doble velocidad.

salientes, moderno, con asa ergondmica para un trabajo rdpido y comodo.
El vidrio es abatible para una facil limpieza. Y la iluminacion de la cdmara es

tipo led.
HCC-611-A-T HCC-1011-A-T
Modelo Referencia Capacidad Potencia (W) Medidas int. (mm) Medidas ext. (mm) Tension (V)
HCC-611-A-T 19077845 6 GN1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz
HCC-1011-A-T 19077847 10 GN 1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz

Accesorios para hornos

1

== \é :|
T T 3 T

SH-0-11-2 SH-0-11-4 SH-7-11 SH-10-11

Soportes para hornos

Modelo Referencia Para Niveles Dimensiones (mm)
SH-0-11-2 19081016 HCC-611/ HCC-10M 0 700 x 495 x 200
SH-0-11-4 19081017 HCC-611/ HCC-10M 0 700 x 495 x 400

SH-7-11 19081018 HCC-611/ HCC-10M 7 700 x 495 x 650

SH-10-11 19081019 HCC-611/ HCC-10M 10 700 x 495 x 850

Accesorios para hornos

Modelo Referencia Para Descripcion Dimensiones (mm)
KDV-HCC 19081040 HCC-611/ HCC-10M Kit condensador vapores 530 x 475 x 235
KS-HCC 19081041 HCC-611/ HCC-10M Kit superposicion hornos 530 x 795 x 80
KPI-HCC 19081042 HCC-611/ HCC-10m Kit primera instalacion KPI-HCC =
DETER-HC 19089373 HCC-611 / HCC-HCC-611-D-T / HCC-1011-D-T Detergente 10
ABRILLAN-HC 19089374 HCC-611 / HCC-HCC-611-D-T / HCC-1011-D-T Abrillantador 10
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La gama de panaderia de edenox es la solucion ideal para
panaderias, pastelerias y tiendas de conveniencia, una
solucion estandarizada y totalmente garantizada, para
aquellos locales que precisan de un horno facil de utilizar,
robusto y capaz de cumplir con todas las expectativas

Un horno profesional, efectivo y preparado para
producciones continuas, sin caracteristicas innecesarias.

Ser efectivo y simple, estos son los hornos de panaderia
edenox.

1. PANEL DE MANDOS

2. MOTOR CON INVERSOR DE GIRO

3. ALARMA DE FIN DE CICLO

4. CRISTAL CON BAJO NIVEL DE TRANSMISION TERMICA

Panel de mandos completo que Motor con inversor de giro para garantizar una
facilita las operaciones de trabajo. distribucién homogénea de la temperatura.

Cristal de la puerta con muy bajo Incorpora alarma fin de ciclo
nivel de transmision térmica lo que y micro de apertura puerta.
reduce las pérdidas de energia.



Horno panaderia

Horno panaderia de 3 y 4 bandejas

* Horno eléctrico de panaderia ideal para panaderias y pastelerias que desean tener en
un horno compacto con prestaciones como las de los hornos de grandes dimensiones.

* Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y
durabilidad de los componentes vy calidez en la utilizacion del producto. Asi mismo el
cristal de la puerta tiene un muy bajo nivel de transmision térmica lo que reduce las
pérdidas de energia y una manipulacion segura.

» Todos los componentes han sido testeados para asegurar la calidad del producto,
conexiones eléctricas de seguridad, juntas embutidas, puertas y bisagras reforzadas,
etc.

« Fabricado en acero inoxidable. Esquinas interiores redondeadas que permiten una
excelente circulacion del aire y una facilidad en la limpieza de la cdmara.

+ La distancia entre bandejas es de 80mm.

HP-443 * La regulacion maxima en tiempo es de 0 a 60 minutos. Incorpora funcion de modo en
continuo que permite que el horno funcione constantemente.

i ) * La temperatura maxima de trabajo es 250°C

* El modelo HP-364 y HP-464 PLUS con motor con inversor de giro para garantizar una
\:’ P distribucion homogénea de la temperatura en el interior de la cdmara.
. . J + Alarma fin de ciclo. Micro de puerta y termostato de seguridad. Luz interior.
N el o * HP-443: Incluye 4 bandejas de aluminio perforadas.
 — r L - T Y * HP-364: Incluye 3 parillas

* HP-464 PLUS: Incluye 4 parillas

Modelo Referencia Capacidad Potencia (W) Medidas interiores (mm) Medidas totales (mm) Tension (V)

HP-443 19042844 4 (430 x 340) 3100 450 x 340 x 345 590 x 675 x 540 220/1N - 50/60 Hz

HP-364 19042846 3(600 x 400) 3900 620 x 450 x 270 760 x 800 x 465 220/1N - 50/60 Hz
HP-464 PLUS 19042847 4 (600 x 400) 6300 620 x 450 x 350 760 x 800 x 545 400/3N - 50/60 Hz

Soporte para hornos

) « Los soportes para hornos edenox ofrecen estabilidad y seguridad excepcionales.
« / « Fabricados con acero inoxidable de alta calidad, tienen un disefio inteligente que facilita
4/'" su instalacion y alineacion con el horno.
A/ » Son resistentes y duraderos, garantizando una base firme para cualquier tipo de horno.
i/ « Priorizan la seguridad con dispositivos antideslizantes. Son un complemento para
‘ los hornos edenox, convirtiéndolos en una eleccion versatil y confiable para cocinas
)| comerciales e industriales.
1. J
1 ‘4?1
] Sy
SH-8-430 e
Modelo Referencia Medidas (mm) N bandejas Para instalar en modelos
SH-8-430 19044722 590 x 580 x 850 8 Para modelos HP-443
SH-8-640 19044723 750 x 700 x 850 8 Para modelos HP-364 y HP-464 PLUS
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La evolucién de la cocina a la brasa es espectacular, siendo
capaz de haber recuperado su papel y también evolucionar para
ser empleada para elaborar platos mas sofisticados.

El horno puede ser utilizado para cocinar de forma tradicional y
aprovechar ese punto de textura y sabor propios de la cocina a
brasas. Pero también con otro tipo de técnicas como el vacio, la
regeneracion a baja temperatura, etc.

1. CORTAFUEGOS INTERNO

2. TERMOMETRO

3. BASE DE HORNO MC-HB-70 A
4. CAPACIDAD

£ edenox

Cortafuegos interno, para evitar
que salgan llamas o chipas hacia
los conductos de ventilacion.

Base de horno robusta, cuenta con un
Cajon recoge cenizas y un estante
intermedio para almacenar utensilios.

Termémetro integrado en la puerta
para controlar la temperatura del
interior del horno.

Capacidad aproximada de
100 comensales hora



Horno de brasas

Horno de brasas

« Se presentan un modelo fabricado en acero inoxidable de alta calidad en la parte superior,
laterales y parte posterior.
« Aislado totalmente para ahorrar consumo y evitar la emisién del calor al exterior.
* Puerta en acero fundido robusta.
» Cajon recoge ceniza extraible en la parte inferior lo que facilita las labores de limpieza.
« La parte superior del horno incluye rejilla protectora.
« Termometro integrado en la puerta del horno con control de la temperatura hasta 500°C,
« Las dimensiones de la parilla son 650 x 525 mm, GN 2/1, con 5 niveles.
« Los hornos se suministran con:
- Cortafuegos interno, para evitar que salgan llamas o chipas hacia los conductos de
ventilacion.
- Regulador de tiro para control de temperatura.
- Sombrero
« Los hornos incluyen también como accesorio:
- Dos parillas para la cocciéon
- Pinzas
- Pala atizadora
* Incorpora cajon recoge cenizas. Todo el horno estd disefiado para un uso profesional e
intensivo.
« El soporte del horno es robusto totalmente en acero inoxidable.
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Se suministra co Ncorpora cajo rno es robusto totalmente en
util
Horno de brasas
Modelo Referencia Medidas totales (mm) Medidas parillas Comensales Potencia (kW) Medidas cdmara (mm)
HB-70-A 19077357 830 x 739 x 583 GN 2/1 80 4,5 706 x 609 x 260
MC-HB-70 A 19077370 830 x 739 x 697 Mesa soporte
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Incluyendo termostato de
seguridad.

Cestas robustas y reforzadas con
mango ergondémico de plastico.

Freidoras de gran rendimiento
como consecuencia de la excelente
relacion potencia/litros.

Incorporan gancho para la
colocacion de la cesta para el
escurrido del aceite.

Esta freidora cuenta con un panel de control programable para 10 menus de cocina.
En cada mend, se puede ajustar la temperatura y el tiempo de fritura. Una vez que se
alcanza la temperatura deseada, la cesta se sumerge automaticamente para iniciar la
fritura programada. Después de transcurrido el tiempo establecido, la cesta se eleva
automaticamente.

Viene con un tanque de aceite desmontable y facil de limpiar. Las resistencias también
se pueden levantar y limpiar sin complicaciones. Ademas, dispone de un interruptor
de nivel de aceite y proteccion de alta temperatura para una operacion segura y
conveniente. Su tamafo compacto lo hace perfecto para gastrobares, tabernas, Wine
Bars o cafeterfas-restaurante.

La elevacion automatica de las cestas garantiza una coccion uniforme y consistente
de los alimentos. Ademas, proporciona ahorro de tiempo y comodidad, agilizando el
proceso y mejorando la eficiencia en la cocina.

Con esta funcion de elevacion automatica, el personal puede realizar otras tareas
mientras las cestas se elevan automaticamente, lo que aumenta la capacidad de
gestion.

Ademas, la elevacion automatica de las cestas evita salpicaduras de aceite caliente y
reduce el riesgo de accidentes al manipularlas.

Modelo Referencia

TF-81-EA 19104340

b

Dimensiones (mm)

Capacidad (I)
8

Potencia (kW)

351 x 576 x 426 3,200

? edenox | 214



Freidoras profesionales de sobremesa

Freidoras de sobremesa

« Freidoras construidas en acero inoxidable.

* Regulacion termostatica de la temperatura de 50° a 190 °C, incluyendo termostato
de seguridad.

« Las resistencias junto con el panel son facilmente extraibles para facilitar la limpieza
del tanque y operaciones de mantenimiento.

» Termostato de seguridad con rearme manual. LED indicador del funcionamiento de
la resistencia.

* Indicador maximo-minimo de nivel de aceite.

+ Cestas robustas y reforzadas con mango ergonémico de plastico anti-calérico
(todos los modelos incluyen 1 cesta como dotacién). Filtro recoge residuos extraible
en el interior del tanque para evitar mezcla de sabores y recalentamiento de
residuos. El tanque es embutido para facilitar su limpieza. En los modelos de 4 litros
este tanque es extrafble.

* Incorporan gancho para la colocacion de la cesta en el momento del escurrido del
aceite.

* Los modelos de 8 y 10 litros incorporan grifo de descarga para el vaciado del aceite
y contactor.

« Clave con conector schuko incorporado de serie.

o p = =
V- o .
7 : i o g x
- ‘ “ -— / L
bw b Termostato de seguridad Gancho colocacioén cesta Grifo vaciado del aceite
TF-10 E TF-10-D E
Modelo Referencia Dimensiones (mm) Capacidad () Potencia (kW) Tensioén (V) Tipo
TF-5E 19097050 200 x 385 x 300 4 2,500 230V-50/60Hz Simple
TF-5-D E 19097063 415 x 385 x 300 4+4 25x2 230V-50/60Hz Doble
TF-82 E 19097064 260 x 415 x 385 8 3,250 230V-50/60Hz Simple
TF-82-DE 19097075 520 x 415 x 385 8+8 7,500 230V-50/60Hz Doble
b TF-10E 19109685 280 x 455 x 375 10 3,0 230V-50/60Hz Simple
b TF-10-DE 19109793 570 x 455 x 375 10 +10 30x2 230V-50/60Hz Doble

Freidora de induccién

« La potente tecnologia de induccion garantiza una temperatura precisa de forma continuada. Los
alimentos se frien a la temperatura seleccionada obteniendo dptimos resultados.

« Zona de fria para residuos. Los residuos son precipitados en la zona fria previniendo un
recalentamiento y un desprendimiento de sustancias nocivas, evitando que se mezclen sabores.

« El sistema de induccién, a diferencia del sistema eléctrico, separa los elementos eléctricos del aceite
lo que garantiza la maxima proteccién eléctrica.

* Ademads de un sistema seguro, es facil de limpiar ya que la cuba es embutida, sin ningun pliegue en
su interior, y no dispone de ninguin elemento de calentamiento en su interior.

« Triple proteccion de seguridad contra sobrecalentamiento.

« Disefio avanzado del chasis que previene de quemaduras por contacto con la freidora.

« Control digital de la temperatura, con sensor digital, que permite una rdpida respuesta a cambios
de temperatura y un preciso control de la temperatura. Una vez introducidos los productos a frefr, la
recuperacion de la temperatura de trabajo es mas rapido que una freidora tradicional de resistencias
eléctricas.

« Excelentes acabados: cuba embutida para facil limpieza, grifo de vaciado con seguridad, filtro de
aire accesible para asegurar durabilidad de componentes y soporte de la freidora antideslizante.

« Sistema de fijacion de la cesta para escurrir el aceite del cabezal.

» Temperatura de trabajo: 60-190°C.. Temporizador: 0-120 min. Capacidad: 8 litros

T

Facil limpieza, la cuba es embutida, sin Control digital de la temperatura, permite una rdpida respuesta a e la cesta para
ningun pliegue en su interior, cambios de temperatura y un preciso control de la temperatura cabezal.
Modelo Referencia Dimensiones (mm) Capacidad (I) Potencia (kW) Tension (V) Tipo
TF-82-1 19092575 288 x 478 x 410 8 3,500 230-50/60 Hz Simple
TF-82-D-l 19103372 576 x 478 x 410 8+8 7 230V-50/60Hz Doble
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Freidora profesional - Horno de conveccion

Freidoras profesionales de sobremesa

« Freidoras construidas totalmente en acero inoxidable AlISI-304 18/10.

» Regulacién termostatica de 60° a 200 °C, incluyendo termostato de seguridad.

* Resistencias blindadas en acero inoxidable.

« Freidoras de gran rendimiento como consecuencia de la excelente relacion potencia/
litros, cuya caracteristica las hace recomendables para productos congelados.

« Incorporan un dispositivo especial (microrruptor) que facilita que la freidora quede
fuera de servicio si el conjunto de resistencias se eleva o tienen una colocacion
incorrecta.

« Cestas robustas y reforzadas con mango ergonémico de plastico anti-caldrico (todos
los modelos incluyen 1 cesta como dotacién).

« Incorporan gancho para la colocacion de la cesta en el momento del escurrido del
aceite.

485 |

485 L 265 485 - 355

| I

S 0:/e S o: [e S O: [®
- d -
[8) [2) [ ] @ I A ) [2] [5] [2) ¥y & [2] [5]
TF-5 TF-72 / TF-73 TF-92 / TF-93
Modelo Referencia Dimensiones (mm) Capacidad () Potencia (kW) Tensién (V) Frecuencia (Hz)
TF-5 19004653 175 x 485 x 270 4 3 230V 50/60Hz
TF-72 19004721 265 x 485 x 270 6 4,500 380-415V 50/60Hz
TF-73 19004711 265 x 485 x 270 6 4,500 230V 50/60Hz
TF-92 19004757 335 x 485 x 270 8 6 380-415V 50/60Hz
TF-93 19010394 335 x 485 x 270 8 6 230V 50/60Hz

Horno a conveccién

« Horno a conveccién de dimensiones reducidas y grandes prestaciones.

« Coccion rapida y uniforme.

« Facilidad de uso y limpieza.

 Los paneles interiores son extrafbles para su limpieza.

« El doble vidrio panordmico se desmonta facilmente para su limpieza.

* Incorpora sistema de ventilacion para evitar cocciones demasiado humedas.

* lluminacion interna.

* Regulacién termostatica hasta 275 °C.

» Temporizador contador desde 0 a 120 minutos.

» Dotacioén de 2 rejillas cromadas y 2 bandejas de aluminio (440 x 330 x 20 mm).

HC-60
Modelo Referencia R _Medldas Temporlzador Tem;;e_r atura Potencia (kW) Tensién (V)
ext. (mm) int. (mm) (minutos) maxima
HC-60 19002915 600 x 650 x 625 460 x 420 x 325 0-120 275°C 2,5 220/1N - 50/60 Hz
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Tostadora eléctrica de cinta

Tostadora eléctrica de cinta 40

« Para aplicaciones en buffet, hoteles y grandes prestaciones.

« Especialmente disefiada y fabricada para grandes producciones,

« Conforme a las directivas europeas CE.

« Totalmente en acero inoxidable AISI-304 18/10, facil de limpiar.

» Regulacién de la velocidad de la cinta transportadora para conseguir en todo momento el tueste
deseado.

» Hasta 420 tostadas por hora.

 Resistencias blindadas en la parte superior e inferior.

« Incorpora 3 opciones de tostado: solo lado superior, sélo lado inferior o ambos lados.

» Entrada y salida frontal con bandeja extraible.

+ Salida trasera.

* Bandeja recoge migas extraible.

Resistencias blindadas en la
parte superior e inferior.

ecoge migas

Modelo Referencia Medidas (mm) Produccién (tostadas/h) Potencia (kW) Tensién (V)

TPC-40 19001975 450 x 368 x 350 400 2 230/1-50/60 Hz

Tostadora eléctrica TOST 2

» Tostadora de pan profesional, para obtener un tueste del pan con la simple ubicacion de las rebanadas
de pan sobre las parillas. Por su disefio permite una alta capacidad y un rapido tostado. Ideal para
bares, gastrobares, restaurantes, y cualquier local de restauracion que quiera servir desayunos,
tostadas para acompafiamientos de embutidos, delicatesen, etc. Incluye temporizador 15 minutos.

« Fabricada en acero inoxidable brillante.

» Bandeja recoge-migas extraible, faciimente limpiable lo que evita malos olores a pan quemado y
mantiene la tostadora limpia de migas.

« Parrillas extraibles con guias de sujecién para facilitar la extraccion de la parrilla. Las dimensiones de la
parrilla son de 350 x 240 mm.

* Resistencias eléctricas de cuarzo, distribuidas en 3 niveles para un tostado completo. Estan protegidas

= 5 por las propias parrillas. Distancia entre parrillas es de 120mm
« Control del funcionamiento de las resistencias en 1 nivel o 2 niveles. Incluye temporizador 15 minutos.
TOST 2 Interruptor con indicador luminoso de marcha paro.

Bandeja recoge-migas extraible Resistencias eléctricas de cuarzo.

Modelo Referencia Medidas totales (mm) Medidas camara (mm) Potencia (kW) Tensién (V)
TOST-2 19101689 496 x 257 x 379 360 x 240 x 315 3,25 220/50-60Hz

Tostadora eléctrica de cinta 75

« Tostadora eléctrica con cinta transportadora horizontal para todo tipo de pan.

« Para aplicaciones en buffet, hoteles y grandes prestaciones.

« Especialmente disefiada vy fabricada para grandes producciones,

« Conforme a las directivas europeas CE.

« Totalmente en acero inoxidable AISI-304 18/10, facil de limpiar.

* Regulacion de la velocidad de la cinta transportadora para conseguir en todo momento el tueste
deseado.

» Hasta 650 tostadas por hora.

* Regulacion independiente de las resistencias, superior e inferior, con led sefializador de
funcionamiento.

150 2 « Descargar horizontal con bandeja inferior extraible para facilitar la limpieza.
[7 — « Selector de 3 velocidades.
. g];r . + Control preciso de la velocidad, incluso en velocidades minimas.
2@ b —£ ' « Componentes de gran durabilidad.

L

Regulacién independiente de las resistencias,
superior e inferior, con led sefalizador de
funcionamiento.

Modelo Referencia Medidas (mm) Produccién (tostadas/h) Potencia (kW) Tensioén (V)

TPC-75 19042836 750 x 420x 250 650 3,00 230/1-50-60 Hz
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