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Armarios esterilizadores funcionamiento con lámpara UV

• Totalmente fabricados en acero inoxidable AISI-304 18/10. Robusto, fabricado para aplicaciones 
profesionales.

• La radiación UV ejerce una acción fotoquímica descontaminante.
• Cesto de hilo de acero inoxidable para el almacenamiento de los cuchillos, extraíble para facilitar 

la limpieza en el modelo EC-14. Temporización mecánica hasta 90 minutos en el modelo EC-14.
• Fácil montaje a la pared.
• Incorporan microrruptor de seguridad que evita su funcionamiento con la puerta abierta.
• Cuba embutida con cantos sanitarios para facilitar la limpieza del interior del armario.

PREPARACIÓN ESTÁTICA

Mesas centrales y murales desmontadas Gama 800 mm

• Construidas en acero inoxidable, en acabado satinado.
• Provistas de omegas de refuerzo longitudinales en la parte inferior de la encimera y de un chasís 

que garantiza una excelente estabilidad al momento de trabajar sobre la mesa. Encimera con 
frontal de 50 mm y cantos redondeados.

• Estructura sólida y robusta.
• Mesas desmontadas:

 – En tan sólo 180 mm de altura se puede almacenar una mesa, consiguiendo un ahorro de 
precio, de coste de transporte y de almacenamiento.

 – Su sistema de estructura montable permite su montaje con gran facilidad y rapidez.
 – Una vez montada se obtiene una estructura sólida y robusta.

• Incluyen patas de acero inoxidable regulables en altura.
• Estante inferior con refuerzo central.

Cañón de ozono

• Dispone de temporizador de 0-60 minutos, con posición de bloqueo para producción continua.
• Temperatura de funcionamiento -10 - +30 ° C.
• Humedad de funcionamiento 5 - 80%.
• Voltaje 220 - 240 VAC. Consumo de energía 100 W.
• Espacio operativo Máx. 120 m² (~ 300 m³).
• Control y temporizador Digital. Configuración del temporizador 5 - 240 min.
• Posibilidad de demora 0 - 15 minutos.
• Seguridad Protección contra sobrecalentamiento, pitido.
• Dimensiones 150 x 145 x 170 mm. Peso 2 kg.
• Cable de alimentación de 3 m, Schuko. Material acero con recubrimiento en polvo.

Dispensadores de gel

• Dispensadores de gel hidroalcohólico profesionales, diseñados para comercios, restaurantes, 
cocinas, y en general lugares de público acceso o donde se requiera una desinfección de 
superficies o manos. 

• Se ofrecen dos acabados, en acero inoxidable o pintado en blanco.
• CSG, es una base en acero inoxidable para dosificador de gel. Regulable en altura lo que le 

permite adaptarse a diferentes tipos de dosificadores. Todos los componentes son robustos y 
ofrecen una calidad garantizada.

• DGP, es un dispensador accionado por pedal de funcionamiento sencillo, muy práctico y que se 
adapta a gran variedad de tipos de botes, ya que se puede regular en altura. Incluye bandeja 
antigoteo y un bote de dispensador de gel de 1 litro.

• DVG y DGM es un dosificador de gel anti vandálico. El accionamiento del dispensador es 
mediante pedal, una solución simple, efectiva y cómoda. Además, las manos no entran en 
contacto con el dispensador de gel. Existen dos versiones, el modelo DVG para ser instalado en 
pie y el DGM para ser instalado contra pared. Incluyen un bote de dispensador de gel de 1 litro.

Mascarillas quirúrgicas y autofiltrantes

Las mascarillas de effimed son un elemento de barrera que cubre boca y nariz, filtrando la 
dispersión de organismos patógenos del portador de la misma y previniendo el contagio de virus 
y bacterias.

Disponemos de dos tipos: IIR (quirúrgicas) y FFP2 (autofiltrantes).
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DISTRIBUCIÓN Y EXPOSICIÓN DE ALIMENTOS

Placas refrigeradas para pegado bajo encimera
• Placa fría para instalarse debajo de la encimera de granito, Silestone o similar.
• Preparada para poder situarse debajo de la encimera mediante un bastidor no suministrado.
• Incluye el kit de piezas para la regulación en altura.
• Frío estático mediante serpentín de cobre expansionado. Aislamiento en poliestireno inyectado.
• Cuadro eléctrico preparado para situarse en el frente del mueble de hasta 1,5 mts.
• Dotadas de un compresor hermético silencioso. Utilizan gas refrigerante hidrocarbono R452a. 

Placas calientes vitrocerámicas showcooking
• Especialmente diseñada para exponer y distribuir alimentos calientes, presentados en platos, 

tras su preparación en un mueble show-cooking.
• Fabricada enteramente en acero inoxidable con acabado satinado. 
• Placa lisa con sobre en cristal vitrocerámico resistente de 4 mm de espesor. 
• Sistema de calentamiento del cristal vitrocerámico mediante resistencias de silicona adheridas 

en la parte inferior de la placa que permiten alcanzar una temperatura de trabajo de forma muy 
rápida y regular en toda la superficie. 

• Cristal vitrocerámico negro. 
• Panel de control con termostato digital, protegido por el perímetro de la estructura, evitando 

rozaduras o golpes en los elementos de uso diario. 
• Panel de control con 1 metro de cable para poder ser instalado en el lateral o incluso sobre otros 

elementos, como puede ser el mueble sobre el que está encastrado. 
• Termostato electrónico, con visor digital, para regular la temperatura al nivel deseado en la placa 

vitrocerámica. 
• Estructura con una superficie de apoyo de 13 mm de espesor para su encastre sobre la encimera, 

favoreciendo la limpieza y la estética. 
• Temperatura de trabajo en la placa vitrocerámica: desde +30 ºC a +120 ºC. 
• Voltaje y frecuencia: 230V 1N 50/60 Hz.

Estación buffet trinchante
• Estación de corte profesional, ideal para el corte en porciones de carne, como asados y aves, 

y obtener el máximo número de porciones. Robusto y de durabilidad garantizada. Para servir 
carne recién cortada a los clientes. 

• Incluye un baño maría con capacidad para dos cubetas GN 1/1, no incluidas como dotación, que 
permiten que la carne se mantenga tierna y jugosa. 

• La zona corte en chapa de acero inoxidable microperforado, robusta, garantiza un corte 
profesional, y recoge los jugos que se producen en el corte de la carne.

• Todo el marco perimetral del trinchante fabricado en acero inoxidable, manteniendo la misma 
estética del resto de la gama Drop-in.

• Protector frontal con cristal templado con pies en acero inoxidable y dos lámparas de 
mantenimiento de la temperatura con infrarrojos orientables.

LAVADO DE VAJILLA

ACG-800
• Programador electromecánico
• 3 ciclos de lavado:
• Normal: 90” / Intenso: 180”.
• Continuo: Ciclo continuo hasta su parada manual.
• Incorpora doble sistema de filtros en la cuba y en el desagüe.
• Dispone de un micro de seguridad en la capota.
• Válvula anti-retorno.
• Termostato de seguridad.
• Dosificador de abrillantador.
• Brazos de lavado y aclarado en acero inoxidable.
• Consumo de agua: 3l / aclarado.
• Potencia de la cuba de lavado: 4,5 kW. Capacidad: 45l.
• Potencia del calderín de aclarado: 6 kW. Capacidad: 7l.
• Potencia de la bomba de lavado: 0,59 kW / 0,79 CV.
• Temperatura de lavado regulada a 60 °C y de aclarado a 85 °C.
• Dotación: 1 cesta CTE-11, 1 cesta CPE-18 y 2 cubiletes para cubiertos CUE-13.
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COCCIÓN

Compact Plus+
• Con el sistema “Clima Control” el horno adaptará el clima perfecto en la cámara de cocción 

consiguiendo el acabado deseado en el alimento sin necesidad de seleccionar modos de cocción 
previamente. Elimine complejos procesos de elaboración de recetas, elija tiempo, temperatura, 
humedad y este sistema hará el resto.

• La función de Lavado Automático incluye 3 ciclos de lavado, en función del nivel de suciedad.
• Velocidad del Ventilador Regulable, de 10 velocidades, para cocinar cualquier tipo de alimento 

por muy delicado que sea, y además con la bidireccionalidad del ventilador se obtiene una 
uniformidad perfecta en la cocción.

• El sistema Steam Control controla de forma precisa la humedad en el interior de la cámara, 
extrayendo vapor de forma muy controlada del interior de la cámara 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 Cocción ∆T el diferencial constante de temperatura entre el interior del producto 
y la cámara de cocción está asegurada obteniendo cocciones homogéneas en piezas de gran 
tamaño.

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

• Para cocciones Sous-Vide, la sonda de vacío de tan sólo 1,5 mm de diámetro, permite controlar 
la temperatura de cocción en el interior del producto sin romper el proceso de vacío. Además, el 
control SoftTouch asegura unas cocciones precisas a baja temperatura.

• Con la programación por Fases de Cocción podrá configurar las cocciones a temperaturas y 
humedades diferentes en un mismo ciclo de cocción. 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 cocción distintos. A 
medida que las bandejas están listas el sistema nos avisa.

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

Horno panadería de 10 bandejas
• Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y pastelerías que desean tener en un horno 

compacto con grandes prestaciones.
• Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad 

de los componentes y calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la puerta 
tiene un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que reduce las pérdidas de energía y una 
manipulación 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 circulación del aire y una facilidad 

en la limpieza de la cámara.
• La distancia entre bandejas es de 80mm.
• La regulación máxima en tiempo es de 0 a 120 minutos.
• Incorpora función de modo en continuo que permite que el horno funcione constantemente.
• La temperatura máxima de trabajo es 250ºC
• Motor con inversor de giro para garantizar una distribución homogénea de la temperatura en el 

interior de la cámara. 
• Alarma fin de ciclo. Micro de puerta y termostato de seguridad. Luz interior.
• Incorpora motor de doble velocidad. Regulador de humedad de 0 a 100% y el vidrio es abatible 

para su perfecta limpieza.

Horno de brasas
• Se presenta 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 emisión del calor al exterior.
• Puerta en acero fundido robusta.
• Cajón recoge ceniza extraíble en la parte inferior lo que facilita las labores de limpieza.
• La parte superior del horno incluye rejilla protectora.
• Las dimensiones de la cámara son 650 x 325 mm, 1 GN 2/1, con 5 niveles. 
• Termómetro integrado en la puerta del horno con control de la temperatura hasta 500°C,
• Los hornos se suministran con:

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

 – Regulador de tiro para control de temperatura.
 – Sombrero

• Los hornos incluyen también como accesorio:
 – Parilla para cocción
 – Pinzas
 – Pala atizadora

530 mm

GN 1/1
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Chef N’Go
• Cocción mucho más rápida que los hornos convencionales. Permite servir comida caliente en un 

mínimo tiempo.
• Funcionamiento sencillo, únicamente con 2 pasos el equipo cocina cualquier receta.
• En cada cocción se puede combinar la utilización del microondas o la convección de aire caliente.
• Puede almacenar hasta 1024 menús. Cada menú contiene hasta 15 etapas de cocción que 

combinan la potencia del microondas, la temperatura del horno a convección, la velocidad del 
ventilador y el tiempo de cocción

• La potencia del microondas puede regularse entre el 0 y el 100%. El diseño del microondas 
permite obtener una distribución de la energía perfecta. Incluye función descongelación.  

• La distribución de calor utiliza un sistema de aire ciclónico de hasta 3 kW para garantizar un 
acabado crujiente, y un dorado y tostado excelentes.

• El ajuste de la temperatura en el horno de convección puede seleccionarse entre 25º C y 280º C. 
La velocidad del ventilador de convección puede ser regulada entre 0 ~ 100% con incrementos 
del 10% mediante la pantalla táctil.

• Convertidor catalítico incorporado. Filtro de aire frontal de fácil acceso. Incluye difusor de aire 
que mantiene el aire limpio y libre de residuos.

• Conexión USB de serie para actualizar el software y cargar/descargar los programas de cocción.
• Cámara de cocción con bordes redondeados en acero inoxidable y totalmente aislada para evitar 

pérdidas de calor.
• Puerta abatible con tirador ergonómico.
• Acabado exterior en acero inoxidable. 
• Panel de Control “Touch-Control”.
• Sistema de seguridad con microinterruptor de bloqueo de puerta y detección de sobreintesidad 

en el microondas. Sistema de control de sobrecalentamiento.

COCCIÓN

Inducción de sobremesa WOK
• Placa de inducción en versión sobremesa de 3500 W de potencia.
• Cuerpo de la inducción construido en acero inoxidable.
• Touch control, cómodo y fácil de utilizar. Cierre de seguridad. 
• El control de mandos es totalmente digital, en color rojo.
• 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Timer de 0 a 180 minutos.
• Incluye protector de sobrecalentamiento.
• Sistema de apagado automático en caso de no funcionamiento.
• Rango de temperatura 60-240ºC.
• Con selector de funciones mantener / calentar.
• Como accesorio existe la sartén wok SWOK-36.
• Construido totalmente en acero inoxidable.
• Diámetro 36 mm.

PREPARACIÓN DINÁMICA Y CONSERVACIÓN

Envasadora de vacío touch line
• WiFi y conectividad Bluetooth.
• Puerto USB para impresora térmica para imprimir etiquetas.
• Todas las operaciones se realizan con un menú de iconos muy intuitivo.
• Sensores duales TruVac ™ para un envasado preciso.
• H2O Smart ™para la detección y envasado de líquidos.
• Sistema Pop-Out para el reemplazo de la barra de sellado.
• Tapa de la envasadora con sistema de amortiguación suave.
• Menú de análisis del rendimiento de la bomba de vacío.
• Alerta automática para la limpieza de aceite de la bomba.
• Programa de autolimpieza del aceite.
• Sistema de acceso a la envasadora sencillo para operaciones de mantenimiento.
• Copia de seguridad de recetas personalizadas mediante USB.
• Menú en diferentes idiomas.
• Compresión de frutas y verduras para realzar los colores y la textura de los alimentos, generando 

transparencias.
• Infusión de forma rápida y segura.
• Encurtido de todo tipo de alimentos como frutas y hortalizas.
• Cocción al vacío para preservar toda la intensidad de los sabores y mejorar su textura.
• Rapidez en el marinado realizado en la misma bolsa o cubeta.
• Conservación de alimentos mediante la técnica tradicional de envasado.
• Envasado de líquidos, incluso calientes.
• Aireación para crear alimentos con nuevas texturas.
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PREPARACIÓN DINÁMICA Y CONSERVACIÓN

Envasadoras de vacío sline plus 
• Envasadoras al vacío controladas por sensor, con barra de soldadura de 420 mm. 
• Incluye bomba Busch.
• Control preciso de vacío, sellado e inyección de gas.
• Posibilidad de envasar productos delicados o blandos con atmósfera modificada, gracias a la 

inyección de gas inerte. 
• Panel de control digital con display incluido. Todas las funciones del proceso se indican en el 

panel electrónico.
• Posibilidad de configurar, guardar y modificar diferentes programas de envasado 99 programas 

establecidos para simplificar y automatizar cada ciclo de envasado.
• Programa marinado.
• Programa específico de envasado de líquidos, con regulación automática del tiempo de 

envasado.
• Programa de envasado de líquidos calientes, con set de temperatura.
• Programa de infusión.
• Puede contener contenedores de vacío en su interior.
• Ciclo de deshumidificación de la bomba. Programa paso automático a “Sand By”.
• Función SOFT-AIR de introducción del aire en la cámara para la protección óptima del producto.
• Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional. Plus de vacío regulable.
• Cuba embutida con cantos redondeados para facilitar la limpieza.
• Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
• Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional.

Envasadoras de vacío vaksic
• Envasadoras al vacío controladas por tiempo, con doble barra de soldadura de 400 mm. 
• Bomba de vacío de 20 m3/h.
• Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
• Inicio automático al bajar la tapa.
• Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
• Panel de control digital. 
• Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
• Visualizador de tiempo para el final del proceso.
• Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
• Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
• Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

FRÍO COMERCIAL

Islas de congelación

• Nuestros equipos están diseñados con sistema de evaporación de gas caliente que previene 
desbordamientos del agua de condensación manteniendo un lugar de trabajo limpio y seguro.  
Ideales para helados y comida congelada. 

• Desescarche automático en constante funcionamiento, siempre controlando la temperatura del 
interior del arcón para mantenerla según normas. Se evita la formación de hielo y el interior se 
mantiene limpio e higiénico. Refrigeración estática.

• Incluye divisorias en el interior y cerradura. Control electrónico de la temperatura.
• Su diseño permite colocar los congeladores de forma individual o formando una isla.
• El modelo IC-199 C tiene también función de cabecera para crear una isla.
• Interior en acero galvanizado prelacado blanco. 
• Protegido lateralmente con parachoques. Incluye ruedas con freno.
• Gas refrigerante ecológico R290. Grupo frigorífico de elevado rendimiento y baja emisión 

térmica. 
• Mayor ahorro energético. Se ha minimizado el consumo de energía de las unidades y de esta 

forma los costes operativos alargando el ciclo de vida del producto. 
• El aislamiento interior es de 80 mm.
• Profundidad 890 mm. Tensión 220 V/1/50 Hz. Temperatura -18ºC a -22ºC.
• Ruedas reforzadas con freno.
• Potente luz interior en LED para realzar los productos.
• Puertas con cristal curvo templado diseñadas para facilitar la visión del producto.
• Se pueden instalar de manera independiente, en fila, en islas o incluyendo cabeceras en los 

extremos para un aprovechamiento máximo.
• Accesorios, Kit de unión entre islas para la instalación de islas continuas, estanterías superiores 

en diferentes versiones, divisores y fondos ajustables para una presentación y una organización 
del producto inpecable.
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FRÍO COMERCIAL

Congeladores horizontales puerta abatible hasta 2 m
• Gama de congeladores de gran capacidad disponibles en tapa blanca desde 462 hasta 523 litros.
• Los congeladores horizontales se caracterizan por su alta eficiencia energética. Se presentan 2 

modelos diferentes en función del volumen interior útil.
• Diseñados para uso profesional.
• Gracias a su diseño se reduce al mínimo las perdidas térmicas con el exterior. Aislamiento en 

poliuretano inyectado a alta presión (100% libre de CFC’s).
• Todos los modelos disponen dos cestas en el interior para una mejor distribución de los 

productos en el interior del congelador.
• Incluye cerradura con llave y termostato en todos los modelos. 
• Incluye luz interna LED, que funciona al abrir la puerta.
• Acabado exterior lacado en blanco e interior en aluminio.
• Desescarche manual.
• Temperatura de trabajo: -18ºC
• Tensión: 220V/1/50Hz.
• Refrigerante R600 en el modelo NLF-580 y R290a en el modelo NLF-600.

Congeladores horizontales puerta de cristal corredera
• Amplia gama de congeladores disponibles en puertas de cristal desde 110 hasta 160 litros.
• Los congeladores horizontales se caracterizan por su alta eficiencia energética. Se presentan 4 

modelos diferentes en función del volumen interior útil.
• Gracias a su diseño se reduce al mínimo las perdidas térmicas con el exterior.
• Aislamiento en poliuretano inyectado a alta presión (100% libre de CFC’s).
• Todos los modelos disponen de cestas en el interior para una mejor distribución de los productos 

en el interior del congelador. Como dotación se sirve una cesta en cada congelador, excepto en 
el NLFG-400 que incluye 4 cestas en su interior.

• Incluye cerradura con llave y termostato en todos los modelos. 
• Acabado exterior lacado en blanco e interior en aluminio.
• Desescarche manual.
• Temperatura de trabajo: -18ºC
• Tensión: 220V/1/50Hz.
• Refrigerante R290a en los modelos de puerta de cristal.

Expositores neutros
• Vitrina para exposición de tapas, pinchos o bollería neutras. Ideal para aplicaciones en bares, 

taperías, cafeterías o cervecerías. Construcción interior de acero inoxidable. Con perfilería de 
aluminio y costados en negro.

• Puertas correderas de cristal.
• Dos modelos:

 – NP con cristal plano 
 – NC con cristal curvo.

Armario refrigerado para exposición con cabezal iluminado potenciado
• El modelo APE-952-C P es un armario refrigerado frigoríficamente potenciado, diseñado para 

ofrecer una mayor eficiencia energética. Incorpora ventiladores electrónicos, luz led, compresor 
potenciado y un evaporador diseñado para aplicaciones de apertura continua de puerta. Es ideal 
para negocios donde se precise consumos energéticos reducidos o que presente mucho tráfico 
de clientes.

• Distribución uniforme del frío en el interior del armario, gracias al excelente diseño del sistema de 
refrigeración ventilado. Puerta de doble cristal con tirador incorporado en el marco.

• Cuenta con iluminación en el interior que favorece la exposición del producto.
• Display superior iluminado. Incorpora ruedas. Provisto de desagüe en la cámara interior.
• De dotación se suministran 4 parrillas por puerta. Estos estantes están diseñados para 

presentación de bebidas y alimentos, ideal para supermercados y tiendas de conveniencia.
• Termómetro digital con desescarche automático.
• Refrigerante ecológico R-290a libre de CFC. Tensión de trabajo: 230 V / 50 Hz
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FRÍO COMERCIAL

Serie 800, euronorma 600 x 400
• Tirador incorporado en la puerta.
• Contrapuerta embutida.
• Encimera con canto delantero curvo.
• Mesas refrigeradas pastelería euronorma de 600 x 400 Serie 800 
• Encimera en acero inoxidable con acabado satinado, con canto delantero curvo y peto trasero 

sanitario de 100 mm.
• Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exteriores en acero inoxidable.
• Cuerpo interior en acero inoxidable.
• Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable.
• Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.
• Contrapuertas embutidas en acero inoxidable para conseguir un mayor aislamiento y robustez, 

con burlete de fácil sustitución en todo el contorno.
• Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automático y fijación de apertura.
• Estantes interiores de varillas plastificadas, fácilmente desmontables para su limpieza. 
• Soportes de sujeción de estantes regulables en altura. 
• Pies de acero inoxidable regulables en altura.
• Desagüe en el interior de la cámara.

Mesas refrigeradas Gastronorm con puertas pasantes Serie GN 1/1
• Encimera en acero inoxidable con acabado satinado, con canto delantero curvo y peto trasero 

sanitario de 100 mm.
• Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exterixores en acero inoxidable.
• Cuerpo interior en acero inoxidable.
• Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable.
• Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.
• Contrapuertas embutidas en acero inoxidable para conseguir un mayor aislamiento y robustez, 

con burlete de fácil sustitución en todo el contorno.
• Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automático y fijación de apertura.
• Estantes interiores de varillas plastificadas, fácilmente desmontables para su limpieza. 
• Soportes de sujeción de estantes regulables en altura. 

Vitrina mural refrigerada con grupo incorporado
• Ideal para la exposición de queso, lácteos, productos frescos, precocinados, sushi, etc. Son la 

opción ideal para cada tipo de espacio comercial.
• Se presentan 2 gamas con 2 alturas diferentes de 1330 mm y 1230 mm con una profundidad de 

640 mm.
• Permiten trabajar con alimentos como productos lácteos, verduras o carnes variando los 

parámetros de control.
• Temperaturas interiores: 
• Rango M1 = -1ºC - +5ºC
• Rango M2 = -1ºC - +7ºC 
• Mueble vertical de refrigeración abierto con grupo incorporado.
• Destacan por una excelente visibilidad del producto y una versatilidad óptima.
• Control electrónico de la temperatura.
• Iluminación LED en cada estante. Los 2 estantes son regulables en altura e incluyen portaprecios. 
• Sistema de desescarche automático.
• Con cortina nocturna.
• Cristal lateral doble.
• Refrigerante R-290.

Mesas para refrigeración, congelados y frente mostrador con grupo remoto

• Encimera en acero inoxidable con acabado satinado, con canto delantero curvo y peto trasero 
sanitario de 100 mm.

• Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exteriores en acero inoxidable.
• Cuerpo interior en acero inoxidable.
• Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.
• Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable.
• Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automático y fijación de apertura.
• Estantes interiores de varillas plastificadas, fácilmente desmontables para su limpieza.
• Soportes de sujeción de estantes regulables en altura.
• Los marcos de las puertas incorporan sistema de calefacción para evitar la acumulación de hielo.
• Pies de acero inoxidable regulables en altura.
• Contrapuertas embutidas en acero inoxidable para conseguir un mayor aislamiento y robustez.
• Desagüe en el interior de la cámara.


