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Eco Power stoves

11
models

G6F2BPW G6F4BPW G6F6BPWG6F2MPW G6F4MPW G6F6MPW G6F4PW+FG1

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO

inox AISI 304
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COCINAS ECO POWER

SERIE ECO POWER, caracterizada por quemadores de 120 
mm de diámetro y 6 kW de potencia y por quemadores de 
90 mm de diámetro y 3,5 kW de potencia para garantizar la 
máxima versatilidad de uso. Parrillas de soporte de las ollas 
independientes para una mayor simplicidad de uso fabricadas 
con hierro fundido esmaltado, resistentes a las solicitaciones 
térmicas y mecánicas. Los hornos se fabrican totalmente con 
acero inoxidable y están disponibles tanto con alimentación a 
gas como eléctrica, estáticos y de convección.

—
FOGÕES ECO POWER 

SÉRIE ECO POWER, caracterizada por queimadores com 120 
mm de diâmetro e 6 kW de potência e por queimadores com 
90 mm de diâmetro e 3,5 kW di potência, para garantir a 
máxima versatilidade de uso.
Grelhas de suporte de panelas independentes, para uma maior 
simplicidade de uso, realizadas com ferro fundido esmaltado, 
resistentes a esforços térmicos e mecânicos.
Os fornos são realizados inteiramente com aço inox e estão 
disponíveis para alimentação a gás, eléctrica, estática ou a 
convecção.

KUCHNIE ECO POWER SERIA

—
ПЛИТЫ ECO POWER

G6F4PW+FE1 G6F6PW+FG1 G6F6PW+T G6F6PW+FE1
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High Power stoves

5
models

G6F2BH6 G6F3BH12 G6F3MH12 G6F3H12+FG1 G6F3H12+T

inox AISI 304
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COCINAS HIGH POWER 

Gracias al diseño pleno y redondeado, las parrillas de hierro 
fundido crean una superficie de trabajo única en la que es posible 
desplazar las ollas fácilmente. Los quemadores, totalmente 
fabricados con hierro fundido niquelado de gran grosor y elevada 
potencia, de 12 kW, 7 kW y 3,5 kW, están garantizados de por 
vida. La elevada eficiencia energética permite ahorrar hasta el 
30% de gas al año respecto a los quemadores tradicionales. La 
extracción completa de la placa de cocción, cuyos bordes son 
completamente redondeados, garantiza la máxima higiene y 
limpieza y sobre todo un mantenimiento fácil.

—
FOGÕES HIGH POWER 

Graças ao desenho completo e arredondado, as grelhas de ferro 
fundido formam uma superfície única de trabalho na qual é 
possível deslocar as panelas com facilidade. Os queimadores, 
realizados inteiramente com ferro fundido niquelado de grande 
espessura e elevada potência, de 12 kW, 7 kW e 3,5 kW, 
contam com garantia vitalícia. A grande eficiência energética 
permite uma poupança de gás de no mínimo 30% ao ano, se 
comparados aos queimadores tradicionais. É possível remover 
completamente a superfície de cozedura, de bordas totalmente 
arredondadas, o que garante a máxima higiene e limpeza e, 
principalmente, uma fácil manutenção.

KUCHNIE HIGH POWER

—
ПЛИТЫ HIGH POWER 
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Electric stoves

6
models

E6P2B E6P4BE6P2M E6P4M E6P4+FE1 E6P6+FE1

inox AISI 304
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ELECTRIC STOVES

Están dotadas de planchas redondas de hierro fundido de 180 
mm de diámetro de 2 kW cada una, alcanzan rápidamente los 
400 °C y se regulan fácilmente gracias al selector que activa 6 
zonas concéntricas distintas de potencia.
Este sistema de control directo de la temperatura garantiza 
un notable ahorro energético y hace que estas cocinas sean 
ideales para cocciones de mantenimiento y para hervir grandes 
cantidades de agua.
Los elementos calentadores están fijados herméticamente en un 
plano estampado en una pieza única de acero inoxidable AISI 304.

—
FOGÕES ELÉCTRICOS 

Dotados de placas redondas, de ferro fundido, com 180 mm 
de diâmetro e 2 kW cada, alcançam 400 °C e podem ser 
regulados facilmente, graças ao selector que activa 6 diversas 
zonas concêntricas de potência.
Este sistema de controlo directo da temperatura garante uma 
elevada poupança energética e torna estes fogões ideais para 
cozedura com manutenção do calor e para a ebulição de 
grandes quantidades de água.
Os elementos aquecedores são fixados hermeticamente sobre 
uma superfície moldada com peça única de aço inox AISI 304.

KUCHNIE ELEKTRYCZNE 

—
ЭЛЕКТРОПЛИТЫ 
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Infrared hobs

5
models

E6P2B/VTR E6P4B/VTR E6P2M/VTR E6P4M/VTR E6P4/VTR+FE1

inox AISI 304

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO
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INFRARROJOS 

Se caracterizan por una superficie totalmente lisa, garantizan 
una limpieza rápida sin tener que utilizar detergentes agresivos.
El grosor de la superficie, 60/10, y la precisión por lo que 
respecta a la regulación de la temperatura, permiten trabajar de 
forma totalmente segura. Las cocinas por infrarrojos alcanzan 
en pocos segundos los 500 °C y están dotadas de una luz 
situada en la superficie que indica la presencia de calor residual 
hasta 60 °C. En las cocinas por infrarrojos el ahorro energético 
está garantizado por el alcance inmediato de la máxima 
temperatura dentro de los recipientes de cocción.

—
INFRAVERMELHO

Caracterizados por uma superfície perfeitamente lisa, garantem 
uma limpeza rápida, com poucos gestos e poucos minutos, sem 
a necessidade de utilizar detergentes agressivos. A espessura da 
superfície, de 60/10, e a precisão da regulação da temperatura 
permitem trabalhar com total segurança. Os fogões a infravermelho 
atingem em poucos segundos 500 °C e são equipados com uma 
luz piloto, posicionada sobre a superfície, que indica a presença de 
calor residual até 60 °C. Nos fogões a infravermelho, a poupança 
energética é garantida, pois a temperatura máxima é alcançada 
imediatamente no interior dos recipientes de cozedura.

KUCHNIE NA PODCZERWIEŃ 

—
ИНФРАКРАСНЫЕ ПЕЧИ 
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Griddles

28
models
28
models

G6FL3B

(G6FL3B/CR)

G6FL6B

(G6FL6B/CR)

G6FR3B G6FR6B G6FM6BG6FR3M G6FR6MG6FL3M

(G6FL3M/CR)

G6FL6M

(G6FL6M/CR)

inox AISI 304

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO
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PLACAS DE COCCIÓN 

Una gama completa de placas de cocción a gas y eléctricas con 
plancha individual o doble de acero o de cromo para que sea 
posible la cocción “por contacto” de cualquier tipo de alimento, 
incluso del plato más delicado.
El sistema de distribución uniforme de la temperatura garantiza 
cocciones perfectas sin dispersión del calor con la consiguiente 
ventaja respecto al ahorro energético y la mejora del ambiente 
de trabajo. Los residuos van a parar al desagüe correspondiente 
y se recogen en un amplio cajón a través del orificio de desagüe 
de gran tamaño.
Opcional: tapón de teflón resistente a las altas temperaturas.

—
CHAPAS DE COZEDURA

Uma gama completa de chapas de cozedura a gás e eléctricas, 
com chapa única ou dupla de aço ou cromada, para permitir a 
cozedura “por contacto” de qualquer tipo de alimento, inclusive 
pratos delicados.
O sistema de distribuição uniforme da temperatura garante uma 
cozedura ideal, sem dispersão de calor e, portanto, 
é vantajoso em termos de poupança energética e melhoramento 
do ambiente de trabalho. Os resíduos de cozedura passam 
através do canal específico e são recolhidos numa ampla caixa 
através do furo de descarga de grandes dimensões.
Opcional: tampa de teflon resistente a altas temperaturas.

PŁYTY FRY TOP 

—
ЖАРОЧНЫЕ ПОВЕРХНОСТИ FRY TOP

E6FL3BP

(E6FL3BP/CR)

E6FL6BP-2

(E6FL6BP-2/CR)

E6FR3BP E6FR6BP-2 E6FM6BP-2E6FR3MP E6FR6MP-2E6FL3MP

(E6FL3MP/CR)

E6FL6MP-2

(E6FL6MP-2/CR)

G6FM6M E6FM6MP-2
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Gas lava stone chargrill

2
models

G6PL60B G6PL60M

inox AISI 304
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PARRILLAS PIEDRA VOLCÁNICA

La cocción a la parrilla es un método natural.  
Las características específicas de la piedra volcánica hacen 
posible recrear la tradicional cocción a la brasa con un control 
más preciso de la temperatura, más fácil de limpiar y con una 
mayor seguridad para el operador.
La parrilla, totalmente fabricada con acero inoxidable, tiene 
una forma que permite trabajar en una amplia superficie que 
se adapta a los distintos tipos de alimentos (carne, pescado, 
verdura) y que facilita la limpieza. 
Gracias a la inclinación el exceso de grasa va a parar a un cajón 
de gran tamaño.

—
GRELHAS DE PEDRA LÁVICA

Cozinhar na grelha é cozinhar de forma natural.  
As características específicas da pedra lávica permitem recriar 
a cozedura tradicional na brasa, com um controlo mais preciso 
da temperatura, uma limpeza mais fácil e uma maior segurança 
do operador. 
A grelha, realizada inteiramente com aço inox, tem uma forma 
que permite trabalhar com uma ampla superfície, adequada a 
diversos tipos de alimentos (carne, peixe, verdura), e é fácil de 
limpar. 
Graças à inclinação, a gordura em excesso deflui numa caixa de 
grandes dimensões.

GRILL NA LAWIE WULKANICZNEJ

—
ГРИЛИ ИЗ ЛАВОЧНОГО КАМНЯ
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Fryers

12
models

GL8B GL8+8BGL8M GL8+8M

inox AISI 304

GAS VERSION

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO
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FREIDORAS 

Disponibles en 4 modelos a gas y 8 eléctricos, con potencias 
de 6 kW a 18 kW. Los mandos mecánicos permiten regular 
minuciosamente la temperatura que se detecta directamente en 
la cuba gracias a una sonda térmica. Las cubas individuales o 
dobles, de 8 a 10 litros, son totalmente redondeadas y están 
moldeadas para poder mantener la máxima higiene y trabajar 
de forma segura y cómoda. Las tecnologías de calentamiento 
directo de alta eficiencia garantizan tiempos de recuperación 
muy rápidos y la distribución del calor en una amplia superficie 
protege el aceite de los daños provocados por temperaturas 
excesivas.

—
FRITADEIRAS

Disponível em 4 versões a gás e 8 eléctricas, com potência que 
varia de 6 kW a 18 kW. Graças à detecção da temperatura realizada 
directamente na cuba, os comandos mecânicos garantem uma 
regulação cuidadosa e precisa. As cubas únicas ou duplas, de 8 a 10 
litros, são completamente arredondadas e moldadas, para que possam 
manter a máxima higiene e operar com total segurança e conforto. A 
tecnologia de aquecimento directo, de alta eficiência, garante tempos 
de recuperação muito rápidos e a distribuição do calor numa ampla 
superfície evita que temperaturas excessivas estraguem o óleo.

FRYTKOWNICE 

—
ФРИТЮРНИЦЫ 

E6F10-3B

(E6F10-3BS)

E6F10-6B

(E6F10-6BS)

E6F10-3M

(E6F10-3MS)

E6F10-6M

(E6F10-6MS)

ELECTRIC VERSION

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO



CUOCEPASTA

Es el equipo ideal para preparar pasta, arroz, verduras y huevos 
gracias a que el agua hierve en poquísimo tiempo. 
La cuba moldeada de acero AISI 316 de 11 y 25 litros se 
caracteriza por los amplios bordes redondeados y está dotada 
de un fondo falso para apoyar cestas de gran capacidad.
Práctica llave de llenado en el salpicadero.

—
COZEDOR DE MASSA 

Equipamento ideal para cozinhar massa, arroz, verduras e ovos 
graças à rápida ebulição da água. 
A cuba moldada, de aço AISI 316, de 11 e 25 litros, é 
caracterizada pelas amplas bordas arredondadas e é equipada 
com um fundo falso, para apoiar grandes cestas.
Prática torneira de carga da água colocada na área frontal.

—
URZĄDZENIE DO GOTOWANIA MAKARONU 

—
МАКАРОНОВАРКИ

Pasta cookers

3
models

E6CP3B E6CP6B E6CP6M

SCAN THE CODE TO WATCH  

THE PRODUCT VIDEO

inox AISI 304
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CALIENTAPLATOS

Equipo ideal para el mantenimiento a temperatura caliente seca de 
productos fritos (especialmente patatas fritas, albóndigas, salchichas, 
etc.) sin que estos pierdan sabor y consistencia. Una resistencia 
con parábola reflectante de cerámica irradia el calor desde arriba, 
mientras que el falso fondo extraíble, perforado y perfilado, facilita el 
goteo y la fácil recogida del producto. La precisa programación de la 
temperatura está asegurada por un regulador continuo de energía.

—
AQUECEDOR DE ALIMENTOS

Equipamento ideal para manter em temperatura quente e seca 
produtos fritos (especialmente batatas fritas, almôndegas, linguiça, 
etc.) sem que percam a sua flagrância e consistência. Uma 
resistência com parábola reflectora de cerâmica irradia o calor a partir 
do alto, enquanto o fundo falso removível, furado e moldado, facilita 
o gotejamento e a fácil recolha do produto. A programação precisa da 
temperatura é garantida por um regulador contínuo de energia.

—
PODGRZEWACZ ŻYWNOŚCI

—
ЭЛЕКТРОПОДОГРЕВ ГОТОВЫХ БЛЮД

Food warmer

E6SP6B E6SP6M

2
models

inox AISI 304
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Bain marie

BAÑO MARÍA 

Disponible en la versión eléctrica con cuba de ¾ GN o 1+½ 
GN, es ideal para mantener caliente cualquier plato en las 
correspondientes cubetas Gastronorm que pueden tener una 
altura de hasta 150 mm. El termostato permite regular la 
temperatura del agua de la cuba garantizando la optimización 
del consumo energético.
La cuba moldeada, caracterizada por amplios bordes 
redondeados, garantiza una limpieza fácil y la máxima higiene.

—
BANHO-MARIA

Disponível em versão eléctrica, com cuba de ¾ GN ou 1+½ 
GN, é ideal para manter quente qualquer tipo de prato nas 
bandejas especiais Gastronorm, que podem ser altas até 150 mm.
O termostato permite regular a temperatura da água na cuba, 
garantindo a optimização dos consumos energéticos. 
A cuba moldada, com amplas bordas arredondadas, garante 
uma fácil limpeza e a máxima higiene.

—
URZĄDZENIE DO KĄPIELI WODNEJ 

¾ ½

—
МАРМИТ 

¾
½

E6BM3B E6BM3M E6BM6ME6BM6B

4
models

inox AISI 304
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Neutral units

Piani neutri

PLACAS NEUTRAS

En versión simples, son cómodas y esenciales para completar 
cualquier ambiente de cocina gracias a las amplias superficies 
totalmente lisas.
La placa moldeada, caracterizada por los bordes redondeados, 
permite limpiezas rápidas y la máxima higiene.

—
SUPERFÍCIES NEUTRAS

Em versãoes simples, são práticas e essenciais para completar 
qualquer ambiente de cozinha graças às suas superfícies 
completamente lisas.
A superfície moldada, com bordas arredondadas, permite uma 
rápida limpeza e a máxima higiene. 

—
PŁASZCZYZNY NEUTRALNE 

—
НЕЙТРАЛЬНЫЕ ПОВЕРХНОСТИ 

2
models

N6-3B N6-3M

inox AISI 304
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