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> LA EMPRESA

Telfer es una empresa espanola especializada en el
disefo y fabricacién de cocinas industriales
profesionales para restauracién oriental y
occidental dando servicios integrales de
equipamiento, decoracién e interiorismo para
restaurantes.

Desde su fundacién hace mds de treinta y cinco
anos ha experimentado un crecimiento continuo
que la ha situado a la cabeza del sector,
distinguiéndose principalmente porla calidad, el
diseno y la funcionalidad de sus productos.

A lo largo de estos anos el deparfamento de
diseno, investigacion y desarrollo haciéndose eco

de las necesidades de los clientes ha creado una
amplia gama de productos y desarrollado una
tecnologia exclusiva de mdxima calidad y
seguridad.

En la actualidad Telfer tiene su planta de
produccién y oficinas centrales con showroom en
Madrid, delegacion en las Islas Canarias, filial en
Portugal y exporta sus productos a diversos paises
del mundo. Para ello cuenta con la capacidad
y experiencia de un gran equipo de profesionales
identificados plenamente con el objetivo principal:
ofrecer soluciones integrales con una amplia
gama de productos que satisfagan las
necesidades mds exigentes. Maxima calidad y
fiabilidad.

> DECORACION E INTERIORISMO

Siguiendo la tendencia del mercado y para atender
la demanda de los clientes, Telfer ha creado un
departamento de disefo especialmente
dedicado al desarrollo de proyectos integrales
de decoracién e interiorismo de restaurantes que
completa su oferta de servicios.

> GARANTIA DE CALIDAD

La materia prima principal empleada en la
fabricacién de nuestras cocinas es el acero
inoxidable, material idéneo para este tipo de
productos por sus cualidades: resistencia a la
corrosién, durabilidad, propiedades higiénicas y
estéticas.

Todos los modelos de cocinas pasan un riguroso
control de calidad y cuentan con certificado de
homologacién CE.

Telfer cuenta con certificado de calidad ISO-2001
y certificado de gestibn ambiental ISO-14001.
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> THE COMPANY

Telfer is a company specialized in the design and
manufacturing of cookers for cooking Far East
and Western food that offers whole services for
equipment, as well as interior decorating and
design for restaurants.

The company was founded more than thirty years
ago and ever since has been continuously
growing, being now one of the industry leaders,
especially because the high quality, design and
functionality of our products.

During all these years our Design, Research &
Development Department has created a wide
range of products, developing an exclusive
technology that includes the highest quality and
security, to finely meet the needs of our
customers.

At present Telfer has a production plant and main
offices with showroom in Madrid, regional office
in the Canary Islands, subsidiary company in
Portugal and it exports its products to various
countries. For this, it has the capacity and
experience of a large team of professionals fully
identified with the main objective: to offer integral
solutions with a wide range of products that satisfy
the most demanding needs. Maximum quality
and reliability.

> INTERIOR DECORATING AND DESIGN

To keep following the market frends and be able to
meet the needs of our customers, Telfer has
created a design department especially devoted
to the development of built-in projects of interior
decorating and design for restaurants, in order
fo give our customers a more comprehensive
service.

> QUALITY GUARANTEE

The main raw material we use in the manufacturing
of our cookers is stainless steel, which is the best
material for these type of products due to its
characteristics, that is, corrosion resistance,
durability, as well as hygienic and aesthetic
properties.

All cookers models go through a very strict quality
control and do have the European Union
homologation certificate.

Telfer, s.a. has the ISO-9001 certificate for quality
and the ISO-14001 certificate for environmental
management.

> L'SOCIETE

Telfer est une société spécialisée dans la conception

et la fabrication de cuisines industrielles
professionnelles, aussi bien pour la préparation
de la cuisine orientale qu'occidentale, en offrant
des services complets d'équipement, de
décoration et d'architecture d'intérieur pour les
restaurants.

Depuis sa fondation il y a plus de trente ans, elle
a bénéficié d'une croissance continue qui I'a
placée en téte du secteur, en se distinguant
principalement grace & la qualité, au design et
d la fonctionnalité de ses produits.

Tout au long de ces années, le service design,
recherche et développement s'étant fait I'écho
des besoins des clients, a créé une vaste gamme
de produits et a développé une technologie
exclusive d'excellente qualité et de sécurité.

Actuellement, Telfer a son usine de production
ainsi que ses bureaux et une salle d'exposition &
Madrid, une délégation aux lles Canaries, une
filiale au Portugal et il exporte ses produits vers
plusieurs pays. Pour cela, il compte sur la capacité
et I'expérience d'une grande équipe de
professionnels pleinement reconnues dont
I'objectif est de : offrir des solutions completes
avec une large gamme de produits qui safisferont
les besoins les plus exigeants. Qualité et fiabilité
maximales.

> DECORATION ET ARCHITECTURE D'INTERIEUR

En suivant la tendance du marché et enréponse &

la demande des clients, Telfer a créé un service
design enfierement consacré au développement
de projets complets de décoration et
architecture d'intérieur de restaurants qui
complete son choix de services.

> GARANTIE DE QUALITE

La matiére premiére utilisée dans la fabrication de

nos cuisines est I'acier inoxydable, matériau idéal
pour ce type de produits en raison de ses qualités:
résistance d la corrosion, durabilité, propriétés
hygiéniques et esthétiques.

Tous les modéles de cuisine passent un controle
rigoureux de qualité et bénéficient d'un certificat
d’homologation CE.

Telfer, s.a. dispose du certificat ISO-9001 de qualité
et ISO-14001de gestion environnementale.

T

> LA AZIENDA

Telfer un'azienda specializzata nel progetto e nella

fabbricazione di cucine professionali per
I'elaborazione di piatti sia orientali sia occidentali,
che offre, allo stesso tempo, un servizio completo
di attrezzature, decorazione e architettura di
interni per ristoranti.

Fin dalla sua creazione, piu di quaranta anni fa,
ha sperimentato una crescita costante che I'ha
posta ai vertici del settore, distinguendosi per la
qualitd, il design e la funzionalitd dei suoi prodotti.
Nel corso di questi anni il seftore design, ricerca
e sviluppo, facendosi portavoce delle necessita
dei suoi clienti, ha creato un'ampia gamma di
prodotti e ha messo a punto una tecnologia
esclusiva di massima qualita e sicurezza.

Attualmente Telfer dispone di la sua fabbrica e
uffici centrali, con area espositiva visitabile, a
Madrid, delegazione presso le Isole Canarie e
esporta i suoi prodotti a vari paesi in tutto il
mondo. A questo proposito si avvale della
capacita ed esperienza di una gran équipe di
professionisti che si identificano pienamente con
I'obiettivo principale dell’azienda: offrire delle
soluzioni integrali con un'ampia gamma di
prodotti in grado di soddisfare le richieste piu
esigenti. Massima qualita e affidabilita.

> DECORAZIONE E ARCHITETTURA DI INTERNI

Seguendo la tendenza del mercato e per dare la

risposta piU adeguata alle necessita dei clienti,
Telfer ha creato un dipartimento di design
specializzato nello sviluppo di progettiintegrali di
decorazione e architettura diinterni di ristoranti,
completando in questo modo la sua offerta di
serviz.

> GARANIZIA DI QUALITA

La materia prima principalmente usata nella

fabbricazione delle nostre cucine & I'acciaio
inossidabile, materiale che per le sue qualita &
particolarmente idoneo a questo tipo di prodotti:
resistenza alla corrosione, durabilita, proprietd
igieniche ed estetiche.

Tutti i modelli da cucina sono sottoposti ad un
rigoroso controllo di qualitd e sono garantiti da
un certificato di omologazione CE.

Telfer, S.A. ha ottenuto il certificato di qualita
ISO-2001 e il certificato di gestione ambientale
ISO-14001.

.

ALGUNO DE NUESTROS CLIENTES. F{iJH{J—%E% F1. MANY OF OUR CLIENTS. CERTAINS DE NOS CLIENTS. ALCUNI DEI NOSTRI CLIENTI

> Restaurant de NICOLAS LE BEC, Lyon. 2 Michelin stars.

> Restaurant KOY SHUNKA. Barcelona.
> Restaurant MUN FU YUEN. Sofia, Bulgaria.

> Restaurant MADAME LEE. Genéve, Switzerland.

> Restaurant CHEZ THAI. Paris. France.
> Restaurant YAKI-TOKIO. Paris. France.
> Restaurants LAFAYETTE GOURMET. Dubai.

> Restaurant chain ROUGE TENDANCE. St. Etienne - Marsella. France.

> Restaurant chain WOK TO WALK. Holland.

> Restaurant chain INTERWOK RESTAURANT LTD. England.

> Restaurant chain SUSHI-ITTO.

> Restaurant chain H.E.D. England.
> Embassy of CHINA. Madrid

> Embassy of JAPAN. Madrid.

> Restaurant SHANGRILA. Madrid. Largest Chinese restaurant in Europe.
> Restaurants THE WOK, Restaurant chain Vips. Spain.

> Restaurant CHEZ THAI. Paris. France.

> Restaurants LE DRAGON. Bordeaux. France.
> Restaurants ZEN MARKET. Stadium Santiago Bernabeu. Madrid. Spain.



COMPROMETIDOS CON
LA SEGURIDAD, EL
AHORRO Y EL MEDIO
AMBIENTE
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COMPROMIS AVEC LA
SECURITE, LECONOMIE
ET LENVIRONNEMENT

TECNOLOGIA VERDE

GREEN TECHNOLOGY

Nuestro proceso de produccidon estd estricta-
mente controlado para que las emisiones
contaminantes, consumo energético, consumo
hidrico y tfratamiento de desechos cumplan con
el objetivo de respeto al medio ambiente. Por
ello contamos con la cerfificacion ISO14001 de
medio ambiente e ISO9001 de calidad.

El perfecto equilibrio entre consumo (gas,
electricidad) y rendimiento en nuestros equipos,
supone un importante ahorro energético y
econdémico vy, la aplicacién de criterios de
hidro-eficiencia, que genera importantes
reducciones en las canfidades de agua
necesarias para su produccién, uso y disposi-
cion final, los convierte en hidroeficientes.

La durabilidad de nuestros equipos estd garanti-
zada por la calidad de los materiales y la tecno-
logia empleada para su funcionamiento. La
vida Util media de nuestras cocinas estd entre
15y 20 anos con un minimo mantenimiento, lo
que se traduce en un importante ahorro econé-
mico. Ademds, su reutilizacién y reciclaje no
supone anadir un problema para el medio
ambiente, pues existen fratamientos adecuados
que lo permiten de forma eficiente.

Nuestra tecnologia estd adaptada para conse-
guir un importante ahorro econémico y energé-
fico gracias al perfecto equilibrio entre consu-
mo y rendimiento.

Los quemadores fuertes de Aire Forzado y Wok
estdn disenados para que con el minimo consu-
mo se obtenga el mdaximo rendimiento, de
acuerdo con la Directiva de Ahorro de Energia
de la Unidén Europea. Podemos adaptar los
quemadores a cualquier potencia (25/30/40Kw...)

si el cliente lo desea.

Notre processus de production est strictement
contrélé pour que les emissions polluantes,
consommation energétique, consommation
hydrique et traitement de déchets accom-
plissent 'objectif de respect & l’environnement.
Pour cela nous comptons avec la certification
ISO14001 de I'environnement et ISO9001 de
Qualité.

Le parfait équilibre entre consommation (gaz,
électricité) et rendement de nos equipements,
suppose une importante économie d’énergie
et d’argent et 'application des critéeres
d’hydro-efficacité, qui entraine d’importantes
réductions des quantités d’eau nécessaires pour
leur production, utilisation et disposition finale,
les rende hydro-efficaces.

La durabilité de nos equipements est garantie
gréce a la qualité des matériaux et de la
technologie utilisés pour leur fonctionnement.
La vie utile moyenne de nos cuisines est entre
15 et 20 ans avec un minimum d’entretien, ce
qui se traduit en d’importantes économies. En
plus sa réutilisation et recyclage ne supposent
pas un probléme de plus pour I'environnement,
car il existe des traitements adéquats qui le
permettent d’'une maniére éfficace.

Notre technologie est adaptée pour obtenir
d'importantes economies financiéres et energé-
fiques gréce au parfait équilibre entre la
consommation et le rendement.

Les brGleurs 'forts’ a air forcé et les Wok sont
CONGgUS pour gu’avec une consommation
minimale on obtienne un rendement maximal.
Conformément & la Directive sur I'Economie
d'Energie de I'Union Européenne.

Nous pouvons adapterles brileurs a n'importe
quelle puissance (25/30/40Kw...) si le client le
souhaite.
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Our production process is strictly controlled to
ensure that polluting emissions, energy
consumption, water consumption and waste
freatment meet the objective of respect for the
environment. Thus we have the environmental
certification 1ISO14001 and ISO9001 quality stand-
ards.

The perfect balance between consumption
(gas, electricity) and performance in our feams
is an important economic and energy savings,
the application of hydro-efficiency criteria,
which generates significant reductions in the
amounts of water needed for their production,
use and disposal, makes hydro-efficients.

The durability of our equipment is guaranteed
by the quality of materials and technology used
for operation. The average life of our kitchens is
between 15 and 20 years with minimal mainte-
nance, resulting in significant financial savings.
In addition, reuse and recycling is not a problem
of adding fo the environment because there
are appropriate freatments that allow it
efficiently.

Our technology is adapted to achieve signifi-
cant financial savings and energy consumption
thanks to the perfect balance-performance.
The strong forced air burners and Wok are
designed fo provide the best possible
performance/efficiency with the least consump-
fion. In accordance with the European Union
Directive on Energy Savings. We can adapt the
burners to any power level (25/30/40Kw, etc...)
if the client would like.

COOKERS FOR ALWAYS
CUCINE PER TUTTA LA VITA
CUISINES POUR TOUS LA VIE

FANRIE AT & fE

COCINAS PARA TODA LA VIDA

Il nostro processo di produzione ¢ strettamente
controllata affinché le emissioni inquinanti,
consumi energetici, il consumo di acqua e il
frattamento deirifiuti conformi alle objective di
rispetto per I'environment. Cosi abbiamo la
certificazione ambientale ISO14001 e ISO001
standard di qualita.

Il perfetto equilibrio tra consumi (gas, elettricita)
e le prestazioni del nostro team € un importante
risparmio energetico ed economico, I'applica-
zione di criteri idro-efficienza che possono gene-
rare consistentiriduzioni delle quantita di acqua
necessaria per la loro produzione, uso e smalti-
mento, rende idro-efficiente.

La durata dei nostri impianti € garantita dalla
qualitd dei materiali e delle tecnologie utilizzate
peril funzionamento. La vita media delle nostre
cucine e trai 15 ei 20 anni con una manutenzio-
ne minima, con conseguente significativo rispar-
mio finanziario. Inoltre, il rivtilizzo e il riciclaggio
non € un problema di aggiungere per l'ambien-
te, poiché vi & un trattamento adeguato per
consentire ad un modo efficace.

La nostra tecnologia € adatta per ottenere
significativo risparmio economico e energetico
grazie al perfetto equilibrio consumo-
rendimento. | bruciatfori a alto rendimento ad
aria soffiata e Wok sono disegnati in modo da
ottenere il minimo consumo con il massimo
rendimento. Secondo la Direttiva di Risparmio
energetico dell’'Unione Europea. Possiamo
adattare i bruciatori a qualsiasi potenza
(25/30/40kw...) se il cliente lo desidera.

COMMITTED TO THE
SAFETY, SAVINGS AND
THE ENVIRONMENT

IMPEGNATI PER LA
SICUREZZA, IL RISPARMIO
E LAMBIENTE

HYDRO-EFFICIENCY

IDRO-EFFICIENZA



Todos los guemadores estdn equipa-
dos con un sistema de seguridad de
acuerdo con la normativa européa
y los qguemadores de aire forzado
anaden un sistema que asegura el
funcionamiento del motor y una
6ptima combustion. Este sistema,
inscrito en el registro de patentes y
marcas, estd disefado en exclusiva
por Telfer para sus equipos.

TEAR S, AP BEFHRER

MEF#T, #FEEMNE5T=IE (CEE)

IRES RIS IE B RERIEITHER

%, BMRNRRE. ZRECETFNE

*i)%iiﬂﬂ, HTelfer&[ 1A ATFECH
AR

All burners include an security
system, according to European Union
standards, and all forced air burners
include a system to assure the
functioning of the engine and the
optimal combustion. This system is
registered in the Patent Office and
has been exclusively design by Telfer
for our devices.

Tous les brdleurs sont équipés d'un
systeme de sécurité conformément
d la norme de I'UE et les brlleurs &
air forcé ajoutent un systéme pour
assurer le fonctionnement du moteur
et une combustion optimum. Ce
systeme, inscrit dans le registre des
brevets et marques, est concu exclu-

sivement par Telfer pour ses modéles.

Tutti i bruciatori sono dotati di un
sistema di sicurezza in conformita alla
normativa U.E. e i bruciatori ad aria
forzata prevedono inoltre un sistema
che garantisce il funzionamento del
motore e un'offima combustione.
Questo sistema, registrato presso
I'ufficio brevetti, € stato disegnato in

esclusiva per Telfer e perisuoi modelli.

ALTO RENDIMIENTO-BAJO CONSUMO
HEE, iRl MAER

HIGH PERFORMANCE-LESS CONSUMPTION
HAUT RENDEMENT-BASSE CONSOMMATION
ALTO RENDIMENTO-BASO CONSUMO

QUEMADORES TIPO & Z¢tAtt TYPE OF BURNERS
TYPE DE BRGLEURS TIPO DI BRUCIATORI

Quemador atmosférico 3F. @165
Potencia 5kw
BRIk 3F. @165

IfZ Skw

Atmospheric burner 3F. @165
Power S5kw

BrOleur atmosphérique 3F. @165
Puissance 5kw

Bruciatore atmosferico 3F. @165
Puissance 5kw

Quemador atmosférico 4F. @190
Potencia 8kw

B SRRk 4F. @190

INE 8kw

Atmospheric burner 4F. @190
Power 8kw

BrOleur atmosphérique 4F. @190
Puissance 8kw

Bruciatore atmosferico 4F. @190
Puissance 8kw

Quemador aire forzado
Potencia 18Kw / 20Kw
sEMUPSk

ThEZ 18kw / 20kw
Forced air burner
Power 18Kw / 20Kw
Brleur air forcé
Puissance 18Kw / 20Kw
Bruciatore aria soffiata
Puissance 18Kw / 20kw

Quemador aire forzado *wok”
Potencia 20Kw

SEXUPSL “wok”

IfE 20Kw

Forced air burner “wok”
Power 20Kw

Brdleur air forcé “wok”
Puissance 20Kw

Bruciatore aria soffiata “wok”
Puissance 20Kw




CARACTERISTICAS DE NUESTRAS COCINAS

Nuestras cocinas y planchas estdn fabricadas
con materiales de primera calidad porlo que su
mdxima durabilidad estd garantizada.

La placa-encimera de todos los modelos de
cocinas, Serie A, Serie T, Serie Wok, Serie E y
Knee-Wok, es de acero y tiene un espesor de
8mm, siendo prdcticamente indeformables. Por
esta razdén, y a diferencia de otras cocinas del
mismo tipo, no es necesaria la utilizacion de
una “capa” de agua constante para refrigera-
cion durante su uso, ya que su capacidad de
absorber y dispersar el calor evita que se defor-
me. Esto, unido a su elevada resistencia a la
corrosién, constituye una garantia de calidad.

Los guemadores estdn protegidos por unos
conos internos que concentran el calor para
conseguir mayor eficiencia.

Las virolas, donde se colocan las cacerolas, y
los conos de proteccién de los quemadores son
de hierro fundido, ademds son desmontables
para facilitar la limpieza.

Los grifos de toma de agua se accionan
mediante pedal, segun normativa CE.

Incorporan un sistema de limpieza por agua a
presidn que realiza un “barrido” de la superficie
hacia el canaldn donde se recogen los
residuos.

El peto posterior de las cocinas de la serie T es
alto ya que estdn destinadas a ubicarlas en el
interior de la cocina, sin embargo, el de las
cocinas de la serie Wok y Knee-Wok es bajo,
pues estas cocinas estdn destinadas a restau-
rantes tipo buffet y, por lo general, se instalan
unidas a una barra donde los clientes recogen
los platos elaborados al momento.

A todos los modelos de cocinas se les puede
adaptar unas bandejas portasalseras en sus
laterales.

La placa de asado de las planchas, Fry-Top,
Teppanyaki y Mongolia, fiene un espesor de
22mm. Puede ser de acero pulido o con
terminacién en cromo duro de 50micras.

OUR COOKERS FEATURES

Our cookers and grills are manufactured with
top quality materials, that's why their maximum
durability is guaranteed.

The top plate of all models of cookers, Series A,
Series T, Series Work, Series E and Knee-Wok is
made of steel and has a thickness of 8mm,
making it practically impossible to become
misshapen. For this reason, and unlike other
cookers of the same type, it is not necessary to
use a constant “layer” of water for cooling
during use, since its capacity to absorb and
disperse heat prevents it from becoming
deformed. This, combined with its elevated
resistance to corrosion, consfitutes a guarantee
of quality. The burners are protected by internal
cones that concentrate the heat in order to
achieve greater efficiency.

The rings, where the pans are placed, and the
protective cones of the burners are made of
cast iron, and in addition, they are removable
to facilitate cleaning.

The water intake taps are activated by a pedal,
in accordance with EU rules. They incorporate a
water-pressure cleaning system that “sweeps
away” residue into the gutter where they are
collected.

The backsplash on the series T cookers is high
since they are made to be located in the
inferior of the kitchen, however, the one on the
cookers of the Wok and Knee-Wok series is low,
as these cookers are meant to be located in
buffet type restaurants and, generally, they are
installed connected to a bar where the custom-
ers immediately take their prepared dishes. All
models of cooker can be adapted to include
sauce holding frays on their sides.

The grill plate of the Fry-Top, Teppanyaki and
Mongolia grills have a thickness of 22mm. It can
be made of polished steel or with a hard
chrome finish of 50 microns.
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CARACTERISTIQUES DE NOS CUISINES

Nos cuisines et nos planchas sont fabriquées
avec du matériel de premiere qualité, ainsi leur
durabilité maximale est garantie.

La plaque -plan de travail- de tous nos modéeles
de cuisines, Série A, Série T, Série Wok, Série E et
Knee-Wok est en inox et elle a une épaisseur de
8mm, étant pratiguement indéformable. Pour
cette raison et & différence d'autres cuisines du
meme type, il n'est pas nécéssaire d'utiliser une
“couche” d'eau constante pour la réfrigéra-
tion pendant son utilisation, car sa capacité
pour absorber et pour disperser la chaleur evite
qu'elle ne se déforme. Ceci, uni a son haute
résistance a la corrosion, constitue une garantie
de qualité.

Les brQleurs sont protégés par des cones
infernes qui concenfrent la chaleur pour obtenir
une plus grande efficacité.

Les viroles, oU se placent les casseroles, et les
cones de protection des br0leurs sont en fer
fondu, en plus de démontables pour faciliter le
nettoyage.

Les robinets pour I'eau se mettent en marche
au moyen d'une pédale, selon la réglementa-
tion CE.

Elles ont incorporées un systéme de nettoyage
d'eau a pression qui réalise un balayage de la
surface vers la gouttiere oU se ramassent les
déchets.

Le dosseret postérieur des cuisines de la Série T
est haut car elles sont destinées a étre placées
a I'intérieur de la cuisine, cependant, celui des
cuisines de la Série Wok et Knee-Wok est bas car
ces cuisines sont destinées aux restaurants type
buffet et, en général elles s'installent unies & un
comptoir ou les clients prennent les plats élabo-
rés sur place.

On peut adapter des plateaux pour sauciéres
sur les cotés a tous nos modeles de cuisines.

La plague de cuisson des planchas, Fry Top,
Teppanyaki et Mongole, a une épaisseur de 22
mm. Elle peut éfre en acier poli ou avec des
finitions en chrome dur de 50 microns.

CARATTERISTICHE DI LE NOSTRE CUCINE

Le nostre cucine e piastre sono fabbricate con
materiale di prima qualitd, cid ne garantisce la
loro massima durata.

La placca-ripiano di tutti i modelli di cucine,
Serie A, Serie T, Serie Wok, Serie E e Knee-Wok, &
in acciaio e ha uno spessore di 8mm, che la
rende praticamente indeformabile. Per questo
motivo, e a differenza di altre cucine dello
stesso tipo, non & necessario |I' utilizzo di uno
“strato” d' acqua costante che la raffreddi
durante il suo uso, poiché la sua capacita di
assorbire e disperdere il calore evita che si
deformi. Questo, insieme alla sua alta resistenza
alla corrosione, costituisce una garanzia di
qualita.

| bruciatori sono protetti da coni interni che
concenfrano il calore per ottenere una
maggiore efficienza.

Le griglie, su cuisi collocano le pentole, e i coni
di protezione dei bruciatori sono di ferro fuso,
inoltre sono smontabili per facilitarne la pulizia.

| rubinetti per il flusso dell’ acqua sono attivati
da pedali, secondo la normativa CE.

Sono provvisti di un sistema di pulizia ad acqua
a pressione che “spazza” la superficie in direzio-
ne di un canale nel quale vengono raccolfi i
residui.

Le sponde posteriori delle cucine della serie T
sono alte, poiché questa linea & destinata a
essere collocata intfernamente alle zone della
cucina. Diversamente, le sponde delle serie
Wok e Knee-Wok sono basse, infatti queste
cucine sono destinate a ristoranti di tipo buffet
e, generalmente, si installano corredate di un
ripiano dal quale i clientiritirano i piatti elaborati
al momento.

A tutti i modelli di cucine € possibile adattare
lateralmente dei vassoi per le salse.

Le placche per arrosto delle piastre Fry-Top,
Teppanyaki e Mongolia, hanno uno spessore di
22mm. Possono essere di acciaio laminato o
con rivestimento in cromo duro di 50 micrometri.




Los modelos de cocinas de la serie :T:: son el
resultado de varios anos de investigaciéon e
incorporan una serie de mejoras tecnoldgi-
cas, funcionales y de diseno.

La placa-encimera es de acero inoxidable
con un espesor de 8mm por lo que no es
necesario refrigerarla de forma continua con
agua, ya que no se deforma. Esto supone un
importante ahorro de agua.

Los quemadores estdn protegidos por unos
conos internos de hierro fundido desmonta-
bles que ademds de facilitar su limpieza
concentran el calor para conseguir una
mayor eficiencia. Las virolas de hierro fundido
donde se colocan las cacerolas también son
desmontables y tienen unas dimensiones
apropiadas para los utensilios de cocina
china.

Incorporan un sistema de limpieza por agua
a presién en la parte delantera que realiza
un barrido de la superficie hacia el canaldn
posterior donde se recogen los residuos.

Los grifos de toma de agua son activados por
pedales permitiendo tener las manos libres
en todo momento segun normativa CE.

De forma opcional todos los modelos de esta
serie se pueden completar con bandejas
salseras o bandejas soporte que se colocan
en los laterales.
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Les modéles des cuisines de la série :T:: sont
le résultat de plusieurs années de recherches
qui incorporent une série d‘améliorations
technologiques, fonctionnelles et de design.

La plague -plan de travail- est en inox et elle
a une épaisseur de 8mm, étant pratiquement
indéformable. Pour cette raison il n'est pas
nécéssaire d'utfiliser une ‘“couche” d'eau
constante pour la réfrigération pendant son
utilisation.

Les brOleurs sont protégés par des cones
internes en fer fondu démontables qui, en plus

de faciliter leur nettoyage, concentrent la
chaleur pour obtenir une plus grande effica-
cité. Les viroles en fer fondu sur lesquelles sont
posées les casseroles sont aussidémontables
et ont les dimensions appropriées pour les
ustensiles de la cuisine chinoise

lIs sontincorporés d'un systeme de nettoyage
A eau sous-pression sur la partie arriere qui
réalise un balayage de la superficie vers la

gouttiére arriére ou sont récupérés les résidus.

Les robinets de prise d'eau sont activités grace
adespédales quipermettent de garderles
mains libres & tout moment selon la réglemen-
fation CE.

De facon optionnelle, tous les modeles de
cette série peuvent étre complétés par des
bacs ajus ou des plateaux-supports qui sont
posés sur les cotés.

The cookers models of ::T:: series are the result
of many years of research and now include
a group of technological, performance and
design enhancements.

The top plate is made of steel and has a
thickness of 8mm, making it practically impos-
sible to become misshapen. For this reason,
and unlike other cookers of the same type, it
is nof necessary to use a constant “layer” of
water for cooling during use.

The burners are protected by infernal cones
made of cast iron. These cones are remov-
able, which makes the cleaning task easier,
and also help to concentrate the heat to
provide more efficiency. The castiron braces
where the saucepans are placed are also
removable and have the appropriate dimen-
sions for the Chinese kitchen utensils.

They now include a pressure water system in
the front part that cleans the surface towards

the back gutter where the waste is collected.

And, according to the European Union stand-
ards, the water taps are activated by pedals
so your hands are free at any time.

All models included in this series can have
trays for gravy boats at both sides, as well as
supporting trays, depending on the
customer’s needs.
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TODOS LOS MODELOS PUEDEN SER
A GAS O INDUCCION
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ALL MODELS CAN BE GAS OR
INDUCTION

TOUS LES MODELES PEUVENT ETRE
A GAZ OU A INDUCTION

TUTTI | MODELLI POSSONO ESSERE
A GAS O AD INDUZIONE

I modelli delle cucine della serie T sono il
risultato di vari anni diricerche che mettono
insieme progressi tecnologici, funzionali e di
design.

La placca-ripiano € in accigio e ha uno
spessore di 8mm, che la rende indeformabile.
Per questo motivo non & necessario I'utilizzo di
uno “strato” d'acqua costante che la raffred-
di durante il suo uso

| bruciatori sono protetti da coniinterni di ferro

fuso smontabili che, oltre a facilitare la pulizia,

concentrano il calore per oftenere una
maggiore efficienza. Le griglie circolari di
ferro fuso su cui poggiano le pentole sono
anch’esse smontabili e hanno dimensioni
consone agli utensili della cucina cinese.

Includono un sistema di pulizia ad acqua a
pressione nella parte anteriore che spazzala
superficie in direzione posteriore verso un
canale nel quale vengono raccolfii residui.

I rubinetti peril flusso dell'acqua sono attivati
da pedali permettendo di avere le mani
libere in ogni momento secondo la normativa
CE.

Tutti i modelli di questa serie si possono
completare a scelta con vassoi per salse o
vassoi di supporto che vengono collocati
lateralmente.
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T 1. Placa encimera. 8mm
| 2875 2. Frente cubreagua
3. Canalrecogida de vertidos
4. Desagie 11/4" 5
5. Grifo de agua 12 s 12 7
6. Virola apoyo recipientes ‘
7. Cono proteccién quemador 2 |
8. Mando de gas n | 7T 4
9. Bandeja recogegrasas
10. Pedal accionamiento agua m_ 1
11. Conexién gas 1" 8 X
12. Sistema agua a presion H ‘%
13. Caja conexién eléctrica 14
14. Conexiéon agua 1/2" 10 7
15. Pataregulable
1. Cooking fop. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale di raccolta scarichi
—i— 4. Drain 1 1/4in 4. Ecoulement1/14" 4. Scarico11/4"
2375 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto del’'acqua
Q dor aire forzad 6. Burner supporfs 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
; uemdo ‘orbalre orzado. 7. Burner protection 7. Coéne protecteur broleur 7. Cono protezione fuoco
B?E:T;?Jr ;'rrfofcrger g 205 hG“(j.'eK ; 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
4 h . . rease picker fray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
Bruciatore aria soffiata 10. Drive water foot control 10. Pédale eau d 10. Pedale oziono%’wgemo acqua
Quemador atmosférico 4 filas. @190 1. Gasintake Tin 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
Large atmospheric burner 12. Water to pressure system 12, Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
Broleur atmosphérique 4 files. @190 13. Electric box connection 13, Boite branchement électrique  13. Scatola collegamenti elettrici
Bruciatore atmosferico 4 file. @190 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
Quemador atmosférico 3 filas. @165 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
Small atmospheric burner
BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore atmosferico 3 file. @165
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Afmospheric | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F.air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
M2.5-T | 3.000mm | 1.000 mm | 860 mm | 250kg | (AF) 2x 20Kw | (4F) 3x 8kw | (3F) 2x Skw 74Kw 634nm*/h | 7.38nm’/h | 4,66 kg/h
C6.0-T | 1.750mm | 1.360mm | 860 mm | 300kg | (AF) 2x 20Kw | (4F) 4x 8kw 72Kw 614nm’*/h | 7,14nm*/h | 4,50 kg/h
C 8.0-T | 2375mm | 1.360mm | 860 mm | 400Kg | (AF) 2x 20Kw | (4F) 6x 8kw 88Kw 7.82nm°h | 9,10 nm%h | 574kg/h
C8.1-T | 1.750mm | 1.630 mm | 860 mm | 350kg | (AF) 3x 20Kw | (4F) 3x 8kw | (3F) 2x 5kw 94Kw 7,72nm/h | 8,98 nmh | 567 kg/h
C 10-T | 2.375mm | 1.630mm | 860 mm | 400kg | (AF) 3x 20Kw | (4F) 5x 8kw | (3F) 2x 5kw 110Kw 9,41 nm%h | 10,95 nm%h | 6,91 kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I.

** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition
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Los modelos centrales son la combinacién de dos modelos lineales
o murales y estdn pensados para situarlos en la zona central del
espacio de cocina. En estos casos el canaldén de evacuacion
y los grifos de foma de agua se colocan en el centro.
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Les modéles centraux sont I'union de deux modéles de cette série.
Tous nos modeéles peuvent étre combinés pour créer des modeles
centfraux en partant de modeles linéaires ou muraux selon les
besoins de nos clients.

The central models are the combination of two lineal or wall models
and they are meant to be placed in the central area of the
kitchen. In these cases, the waste gutter and the water taps are
placed in the middle.

I modelli centrali sono la combinazione di due modelli lineali o
murali e sono pensati per essere situati nella parte centrale della
zona cucina. In questi casi il canale di scolo e i rubinetti per il
flusso dell’acqua sono collocati al centro.
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El modelo M 2.5-T estd compuesto de siete quemadores: dos de
aire forzado de 20kw situados en los extremos, tres atmosféricos
de 8kw en la parte central y en la parte posterior dos de 5kw de
potencia.

M2.5-TRISEFEA IRk AEBH20T R RS KWLERRE, =k
8FRIIE, FEAMN=HSTRINE.

Le modéele M 2.5-T est composé de sept brileurs : deux brileurs &
air forcé de 20Kw situés aux extrémités, trois br0leurs
atmosphériques de 8Kw sur la partie centrale et, sur la partie
arriere, deux brlleurs d'une puissance de 5Kw.

Model M 2.5-T is made up of seven burners: two of forced air with
20 kw of power located at the ends, three atmospherics of four
rows with 8 kw of power located in the central area and two of
three rows with 5 kw of power located at the back.

Il modello M 2.5- T & composto da sette fuochi: due ad aria
soffiata da 20 kw posti alle estremitd, tre atmosferici da 8 kw al
cenfro e nella parte posteriore due da 5 kw di potenza.
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Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190 Quemador atmosférico 3 filas. @165
Forced air burner Large atmospheric burner Small atmospheric burner
BrOleur air forcé BrUleur atmosphérique 4 files. @190 BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190 Bruciatore atmosferico 3 file. @165
1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua ) 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza fronfale
3. Candalrecogida de vertidos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 1 1/4 4. Drain 1 1/4in 4. Ecoulement1/14" 4. Scarico11/4”
5. Grfodeagua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell'acqua
6. Virola apoyo recipientes 6. Burner supporfs 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccion quemador 7. Burner protection 7. Coéne protecteur brleur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gashandle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandejarecogegrasas 9. Grease picker fray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal accionamiento agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
1. Conexiéngas 1" 11. Gas intake Tin 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1”
12. Sistema agua a presion 12. Water to pressure system 12. Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Caja conexion electrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexién agua 1/2 14. quenmoke 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Atmospheric | NOMINAL ** NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F.air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
M2.0-T | 2375mm | 1.000mm | 860mm | 200kg | (AF) 2x 20kw | (4F) 2x8kw | (3F) 2x Skw 66,00 kw 550 nm*/h | 6,40nm’/h | 4,04kg/h
M1.5-T [ 1750 mm | 1.000 mm | 860 mm | 150kg | (AF) 2x 20kw | (4F) 1x 8kw | (3F) 2x Skw 58,00 kw 4,65nm*/h | 541 nm*/h | 3,42kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.Il. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition
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El modelo M2.0-T se compone de seis quemadores: dos de aire
forzado de 20kw situados en los extremos, dos atmosféricos de
cuatro filas con 8Kw de potencia en la parte central y en la parte
posterior dos de tres filas con potencia de 5kw.

M2.0-TRSBEF/ AN ANERE20TRERNAERR, M EasT
RDEAERR, FHEMRNT=HSTRINE.

Ce modele est composé de six brlleurs: deux & air forcé de 20Kw
situés aux extrémités, deux atmosphériques d'une puissance de
8Kw sur la partie centrale et, sur la partie arriere, deux de 5Kw.

Model M2.0-Tis made up of six burners: two of forced air with 20kw
of power located at both ends, two atmospherics of four rows
and 8kw of power in the central area and two of three rows with
Skw of power at the back.

Questo modello si compone di sei fuochi: due ad aria soffiata da
20 kw posti alle estremita, due atmosferici da 8 kw di potenza al
centro e nella parte posteriore due da 5 kw.

M1.5-TE 5
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Modelo compuesto por cinco quemadores: dos de aire forzado
de 20kw situados en los extremos, uno atmosférico de 8kw en la
parte central y en la parte posterior dos de Skw.

ZESEFANMPL BOEH0TEEKNERR, — P HH8TRI)
REPR, FREEANZHSTRIE.

Modele composé de cing brlleurs : deux & air forcé de 20Kw situés
aux extrémités, un atmosphérique de 8kw sur la partie centrale
et, sur la partie arriere, deux de 5Kw.

Model M1.5-T has five burners: two of forced air with 20kw of power
located at both ends, one atmospheric with four rows with 8kw
of power in the central area and two of three rows with 5kw of
power at the back.

Modello composto da cinque fuochi: due ad aria soffiata da 20kw
posti alle estremitd, uno atmosferico da 8 kw di potenza al centro
e nella parte posteriore due da 5 kw.
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Quemador aire forzado.
Forced air burner
BrOleur air forcé

Bruciatore aria soffiata
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Quemador atmosférico 4 filas. @190
Large atmospheric burner

BrOleur atmosphérique 4 files. @190
Bruciatore atmosferico 4 file. @190

Quemador atmosférico 3 filas. @165
Small atmospheric burner

BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore atmosferico 3 file. @165

1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plague plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua ) 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida de vertidos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 1 1/4" 4. Drain11/4in 4. Ecoulement1/14" 4. Scarico11/4”
5. Grfodeagua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell'acqua
6. Virola apoyo recipientes 6. Burner supports 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccioén quemador 7. Burner protection 7. Coéne protecteur brleur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gashandle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandejarecogegrasas 9. Grease picker fray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal accionamiento agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
11. Conexidngas 1" 11. Gasintake Tin 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema agua a presion 12. Water to pressure system 12. Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Caja conexion eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexion agua 1/2" 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO

Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS | POWER | CONSUMPTION

Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION

Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Atmospheric | NOMINAL ** NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31

M1.0-T | 1125 mm | 1000 mm | 860 mm | 100 kg | (AF) 1x 20kw | (4F) 1x 8kw | (3F) 1x 5kw 33,00 kw 2,75nm*h | 3,20nm*h | 2,02kg/h

L.5-T [ 3000 mm | 1000 mm | 860 mm | 250kg | (AF) 2x 20kw | (4F) 3x 8kw 64,00 kw 529 nmh | 615nm°h | 3,88kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.Il. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR863



Compuesto por tres quemadores: uno de aire forzado de 20kw
situado en el extremo izquierdo, uno atmosférico de 8kw en el
extremo derecho y uno de 5Kw de potencia en la parte
posterior.

M1LO-TRISEF =Pk — R0 FRBRNELR, — EHsT
RURERE FRHE—1T=HSTRINE.

Composé de trois brileurs : un a air forcé de 20Kw situé a I'extrémité
gauche, un atmosphérique de 8kw da I'extrémité droite et un
d'une puissance de 5Kwsur la partie arriére.

Model M1.0-T has three burners, one of forced air, with a power
of 20 kw, located at the left end. One atmospheric with four
rows with 8 kw of power at the right end, and one of three rows
with 5 kw at the back.

Composto da tre fuochi: uno ad aria soffiata da 20 kw posto
all’estremitd sinistra, uno atmosferico da 8 kw all’estremitd destra
e uno da 5 kw di potenza nella parte posteriore.

@

El modelo L.5-T se compone de cinco quemadores: dos de aire
forzado con potencia de 20kw en los extremos y fres atmosféricos
de 8kw en la parte central.

MLS-TRSBFRAMIPL: BAHER20TRSRIERAR, =1 OH8T
RLINERERR,

Le modéle L.5-T est composé de cing brlleurs : deux & air forcé
d'une puissance de 20Kw situés aux extrémités et trois
atmosphériques de 8Kw sur la partie centrale.

Model L.5-T has five burners, two of forced air, each with a power
of 20 kw located at both ends, and three atmospherics of four
rows with 8 kw of power in the central area.

I modello L.5-T si compone di cinque fuochi: due ad aria soffiata
con potenza di 20 kw alle estremita e tre atmosferici da 8 kw
nella parte centrale.
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Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190
Forced air burner Large atmospheric burner
BrOleur air forcé BrOleur atmosphérique 4 files. @190
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190
1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking fop. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua ) 2. Detachable front 2. Fagade de protfection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida de vertidos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 1 1/4 4. Drain11/4in 4. Ecoulement 1 /14" 4. Scarico11/4"
5. Grfode agua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell'acqua
6. Virola apoyo recipientes 6. Burner supports 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccion quemador 7. Burner protection 7. Coéne protecteur brileur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gashandle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandejarecogegrasas 9. Grease picker fray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal accionamiento agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
1. Conexidngas 1" 11. Gasintake Tin 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema agua a presion 12. Water to pressure system 12. Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Caija conexion eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexion agua 1/2 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alfo Peso Aire forzado | Atmosféricos Atmospheric | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
L4-T | 2375mm | 1000 mm | 860 mm | 200 kg (AF) 1x 20kw | (4F) 3x 8kw 44,00 kw 3,91 nm’/h | 4,55 nm%h 2,87 kg/h
L3-T | 1750 mm | 1000 mm | 860 mm | 150 kg | (AF) 1x 20kw | (4F) 2x 8kw 36,00 kw 3,07 nm%h | 3,57 nm®h | 2,25kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR863
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Compuesto por cuatro quemadores: uno de aire forzado de 20kw
situado en el extremo derecho vy tres atmosféricos de 8kw de
potencia.

ZESEFNMNMAL —MHERH20TRERNERR, =ANH8TRI

o

Composé de 4 brlleurs : un & air forcé de 20 Kw situé a I'extrémité
droite et trois atmosphériques d'une puissance de 8 Kw.

Model L.4-T has four burners, one of forced air, with a power of
20kw, located on the right, and three atmospherics of four rows
each with 8 kw of power.

Composto da quattro fuochi: uno ad aria soffiata da 20 kw posto
all’estremitd destra e tre atmosferici da 8 kw di potenza.

|

Modelo compuesto por tres quemadores: uno de aire forzado de
20kw situado ala derecha y dos atmosféricos de 8kw.

L.3;;‘J %ﬂ%ﬂﬁ =M —ANER0TREERWIESS, BOEHTR

Modele composé de trois brileurs : un a air forcé de 20Kw situé &
droite et deux atmosphériques de 8kw.

Model L.3-T has three burners: one of forced air with 20kw located
at the right side and two atmospheric with 8kw.

Modello composto da tre fuochi: uno ad aria soffiata da 20kw
posto a destra e due atmosferici da 8kw.




Estos modelos estan especialmente pensados
para wok-buffet. Pueden incorporar plancha,
combinarse entre ellos y adaptarles una barra
donde los clientes recogen los platos elabora-
dos al momento. Tienen dos tipos de quema-
dores: Atmosféricos y Wok.

La placa-encimera es de acero inoxidable
con un espesor de 8mm por lo que no es
necesario refrigerarla de forma continua con
agua, ya que no se deforma. Esto supone un
importante ahorro de agua.

El quemador Wok es un quemador exclusivo
de alfo rendimiento cuya caracteristica princi-
pal es la elevada temperatura conseguida
gracias a un sistema de aire forzado en espiral
que permite una rdpida coccién de los alimen-
fos.

Los qguemadores atmosféricos estdn adaptao-
dos para embutir en ellos unas ollas especiales
disenadas por Telfer para mantener siempre a
punto el caldo utilizado para cocinar.

ﬁ?%’ﬂ]iqmlj" FHZ IR EAXTFERR.
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TODOS LOS MODELOS PUEDEN SER A GAS O INDUCCION
BAFERE = SI9H R ER,

ALL MODELS CAN BE GAS OR INDUCTION

TOUS LES MODELES PEUVENT ETRE A GAZ OU A INDUCTION
TUTTI | MODELLI POSSONO ESSERE A GAS O AD INDUZIONE




This series of models is the result of the adapta-
fion to the new ways of cooking and eating,
and are especially designed for wok buffets.
They include a grill, atmospheric burners and
Wok burners. They can be combined together
and adapted to a bar where the diners take
the dishes as soon as they are prepared.

The top plate is made of steel and has a
thickness of 8mm, making it practically impos-
sible to become misshapen. For this reason,
and unlike other cookers of the same type, it
is not necessary to use a constant “layer” of
water for cooling during use.

The wok burner is an exclusive burner whose
main feafure is the high femperature it reaches

as a result of a force air system in spiral, that
allows quick cooking.

The atmospheric burners are adapted fo fit the

special pans designed by Telfer so that the
stock is always ready fo be used for cooking.

Ces modeéles sont spécialement concus pour
les wok-buffet. Il est possible d'y incorporer une
plancha, de les combiner entre eux et d'y
adapter un bar sur lequel les convives
récuperent les plats élaborés a I'instant.

La plague -plan de fravail- est en inox et elle
a une épaisseur de 8mm, étant pratiquement
indéformable. Pour cette raison il n'est pas
nécéssaire d'utiliser une “couche” d'eau
constante pour la réfrigération pendant son
utilisation.

Les brlleurs atmosphériques sont adaptés pour
caler des casseroles spéciales concues par
Telfer pour toujours maintenir & point le bouillon
utilisé pour cuisiner.

Il est possible d'incorporer & tous les modeles
de la série des bacs a jus ou des plateaux-sup-
ports surles cotés.

Questi modelli sono appositamente pensati per
wok-buffet. Possono includere la piastra, combi-
narsi tra diloro e gli si pud adattare un ripiano
sul quale i commensali prendono i piatti elabo-
rati al momento.

La placca-ripiono € in accicio e ha uno
spessore di 8mm, che la rende indeformabile.
Per questo motivo non & necessario I'utilizzo di
uno “strato” d'acqua costante che la raffred-
di durante il suo uso

| bruciatori atmosferici sono adattati per acco-
gliere pentole speciali disegnate da Telfer per
mantenere sempre alla giusta temperatura il
brodo che si utilizza per cucinare.

A tuttii modelli di questa serie possono essere
aggiunti vassoi laterali porta salsiere o vassoi di

supporto a seconda delle necessitd del cliente.

MODELOS SERIE
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Forced air "Wok" burner
BrOleur air forcé "Wok"

Quemador “Wok™ aire forzado

Bruciatore aria soffiata "Wok"

Quemador atmosférico 3 filas. @165
Small atmospheric burner

BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore atmosferico 3 file. @165

1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida residuos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 11/4" 4. Drain11/4in 4. Ecoulement 11/4" 4. Scarico11/4"
5. Grifo de agua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell’acqua
6. Virlla apoya recipientes 6. Saucepan support 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccién quemador 7. Burner protfection 7. Cobne protecteur brlleur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gas handle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandejarecogegrasas 9. Grease picker tray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal de agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
11. Conexién gas 1" 11. Gasintake 1in 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema limpieza agua presion 12. Cleaning system 12. Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Cadja conexion eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexién agua 1/2" 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
16. Plancha 16. Grill 16. Plaque-grill 16. Piastra
17. Encendido plancha 17. Grill ignition 17. Allumage plaque-grill 17. Accensione piastra
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS | POWER | CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos | Plancha NOMINAL ** NOMINAL *
Length Wide Height Weigh |F.air Wok | Atmospheric | Gril G-20 G-25 G-31
Wok-6 | 3016 mm | 880 mm 820 mm | 250 kg | (AF) 3x 20kw | (3F) 3x 5kw 75,00 kw 571 nm’/h | 6,64nm°h | 4,19 kg/h
Wok-6p | 3016 mm | 880mm | 820mm | 250kg | (AF) 2x 20kw | (3F) 2x 5kw | 2x 4kw 54,00 kw 4,65nm*/h | 541 nm*/h | 3,42kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR861




Este modelo se compone de seis quemadores: fres quemadores
wok con potencia de 20kw situados en la parte delantera y tres
atmosféricos de 5kw en la parte posterior.

FESHAAMPLMEE: ZAWOKIPLHE 20T EEXINERE, =4
=HISTRIERERAE.

Ce modele est composé de six brlleurs : trois brileurs wok d'une
puissance de 20Kw situés sur la partie avant et trois brileurs
atmosphériques de 5Kw sur la partie arriere.

This model consists of six burners: three wok burners with 20kw of
power located at the front and three 8kw atmospheric burners
of three rows located at the back.

Questo modello si compone di sei fuochi: fre bruciatori wok con
potenza di 20kw posti nella parte anteriore e fre atmosferici da
5kw posti nella parte posteriore.

» @

Modelo Compuesto por cuatro quemadores y una plancha. Dos
quemadores wok de 20kw de potencia en la parte delantera 'y
dos atmosféricos de 5kw en la parte posterior. La plancha estd
situada a la derecha de los quemadores y tiene una potencia
de 8kw.

ARES RN IPLA—REAREB: FWOKIPLHET 20T LB RHLTE
BIE, AANZHSTRIEARE. SRETHLEME, WESTR.

Composé de quatre brileurs et d'une plancha. Deux brdleurs wok
d'une puissance de 20Kw sur la partie avant et deux brlleurs
atmosphériques de 5Kw sur la partie arriére. La plancha est située
A droite des brlleurs et a une puissance de 8Kw.

This model is based on Model wok-6 and consists of four burners
and a grill. Two 20kw wok burners located at the front and two
5kw atmospheric burners of three rows located at the back. The
grillis located to the right of the burners and has 8kw of power.

Composto da quattro fuochi e una piastra. Due bruciatori wok con
20kw di potenza nella parte anteriore e due atmosferici da 5 kw
nella parte posteriore. La piastra é posta a destra dei fuochi e
ha una potenza di 8 kw.
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Quemador atmosférico 3 filas
Small atmospheric burner
BrOleur atmosphérique 3 files
Bruciatore atmosferico 3 file

Quemador “Wok" aire forzado
Forced air “Wok" burner
Broleur air forcé "Wok"
Bruciatore aria soffiata "Wok"

1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida residuos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchefs 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 11/4" 4. Drain11/4in 4. Ecoulement 1 1/4" 4. Scarico11/4”
5. Grifo de agua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell'acqua
6. Virla apoya recipientes 6. Saucepan support 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccién quemador 7. Burner protection 7. Cone protecteur brileur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gas handle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandejarecogegrasas 9. Grease picker tray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal de agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
11. Conexién gas 1" 11. Gasintake 1in 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema limpieza agua presion 12. Cleaning system 12. Systéme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Cadja conexion eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexion agua 1/2" 14. Water intake 1/21in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
16. Plancha 16. Grill 16. Plaque-grill 16. Piastra
17. Encendido plancha 17. Grill ignition 17. Allumage plaque-grill 17. Accensione piastra
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS | POWER | CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos | Plancha NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height Weigh | F.air Wok Atmospheric | Grill G-20 G-25 G-31
Wok-5 | 2516 mm | 880 mm 820 mm | 200 kg | (AF) 2x 20kw | (3F) 3x Skw 55,00 kw 4,34nm*h | 502nm°h | 3,18kg/h
Wok-5p | 2516 mm | 880 mm 820 mm | 200 kg | (AF) 1x20kw | (3F) 2x Skw | 2x 4kw 38,00 kw 3,28nm*h | 3,81 nm°h | 2,41kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR861
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Modelo compuesto por cinco quemadores: dos quemadores wok
de 20kw situados en la parte delantera y fres atmosféricos de
5kw en la parte posterior.

FESHAMPLAN: BIWOKPLHEH20TRERIERNE, =1
=HSTRINERERA.

Modéle composé de cing brleurs : deux brileurs wok de 20kw
situés sur la partie avant et trois brlleurs atmosphériques de 5kw
sur la partie arriere.

This model consists of five burners: two 20kw wok burners located
at the front and three 5kw atmospheric burners of three rows
located at the back.

Modello composto da cinque fuochi: due bruciatori wok da 20kw
posti nella parte anteriore e tre atmosferici da 5kw nella parte
posteriore.

SN

Modelo compuesto por tres qguemadores y una plancha. Un
guemador wok de 20kw en la parte delantera y dos atmosféricos
de 5kw en la parte posterior. La plancha, con potencia de 8kw,
estd situada a la derecha de los quemadores.

FRSA=AMPLI—REKAFAER: —PWOKIPLE B 20T RENLE
%ﬁﬁ AN ZHSTRYERERE. $RAFATFHLAE, hEsT

Modeéle composé de trois brlleurs et d'une plancha. Un brileur de
20Kw sur la partie avant et deux brlleurs atmosphériques de 5Kw
sur la partie arriere. Le gril, d'une puissance de 8Kw est située a
droite des brlleurs.

This model consists of three burners and a grill. One 20kw wok burner
located at the front and two 5kw atmospheric burners of three
rows located at the back. La plancha is located to the right of
the burners and has 8kw of power.

Modello composto da tre fuochi e una piastra. Un bruciatore wok
da 20kw nella parte anteriore e due atmosferici da Skw nella
parte posteriore. La piastra, con potenza di 5kw, € posta a destra
dei fuochi.
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Quemador “Wok" aire forzado
Forced air "Wok" burner
Brdleur air forcé "Wok"
Bruciatore aria soffiata "Wok"

P 12 1

Quemador atmosférico 3 filas
Small atmospheric burner
BrOleur atmosphérique 3 files
Bruciatore atmosferico 3 file

1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plague plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida residuos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 11/4" 4. Drain11/4in 4. Ecoulement 11/4" 4. Scarico11/4”
5. Grifo de agua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell’acqua
6. Virila apoya recipientes 6. Saucepan support 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono proteccién quemador 7. Burner protection 7. Cobne protecteur brileur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gas handle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandeja recogegrasas 9. Grease picker tray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal de agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
11. Conexién gas 1" 11. Gasintake 1in 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema limpieza agua presion 12. Cleaning system 12. Systéme eau A pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Caja conexién eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexion agua 1/2" 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
16. Plancha 16. Grill 16. Plaque-gril 16. Piastra
17. Encendido plancha 17. Grill ignition 17. Allumage plaque-grill 17. Accensione piastra
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS | POWER | CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos | Plancha NOMINAL ™ | NOMINAL *
Length Wide Height Weigh F.air  Wok Atmospheric | Grill G-20 G-25 G-31
Wok-4 | 2016 mm | 880 mm 820 mm | 150kg | (AF) 2x 20kw | (3F) 2x S5kw 50,00 kw 3,81 nmh | 4,43nm°h | 2,80kg/h
Wok-4p | 2016 mm | 880 mm 820 mm | 150 kg | (AF) 1x 20kw | (3F) 1x 5kw | 2x 4kw 33,00 kw 2,75nm’/h | 3,20nm°h | 2,02kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.Il. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR861
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Compuesto por cuatro quemadores: dos quemadores wok con
potencia de 20kw en la parte delantera y dos atmosféricos de
5Skw situados en la parte posterior.

AESHIAMPIAGR: FAWOKPLHER20TESEXYERNE, B
=HISTRINEERE.

Composé de quatre brileurs : deux brlleurs wok d'une puissance
de 20kw sur la partie avant et deux brlleurs atmosphériques de
5kw situés sur la partie arriere.

This model consists of four burners: two 20kw wok burners located
at the front and two Skw atmospheric burners of three rows
located at the back.

Composto da quattro fuochi: due bruciatori wok con potenza di
20kw nella parte anteriore e due atmosferici da 5kw posti nella
parte posteriore.

»®

Compuesto por un quemador wok de 20kw en la parte delantera
y ofro atmosférico de 5kw en la parte posterior ademds de una
plancha de 8kw situada a la derecha.

AREH—ANWOKIPLHEH20TFEHEXMETNE, H— P =H5TRIN
RERE, BE—NSTREWEAT.

Composé d'un brlleur wok de 20Kw sur la partie avant et d'un
autre, atmosphérique, de 5Kw sur la partie arriere en plus d'une
plancha de 8Kw, située a droite.

This model is based on Model wok-4. It consists of one 20kw wok
burner located at the front and another 5kw atmospheric burner
with three rows at the back, plus a grill with 8kw of power on the
right hand side.

Composto da un bruciatore wok da 20kw nella parte anteriore e
da un alfro atmosferico da 5kw nella parte posteriore oltre a una
piastra da 8kw posta a destra.
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Quemador “Wok™" aire forzado

Forced air “Wok” burner
Brdleur air forcé "Wok"
Bruciatore aria soffiata "Wok"

1030

880

Quemador atmosférico 3 filas
Small atmospheric burner

BrOleur atmosphérique 3 files
Bruciatore atmosferico 3 file

1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plague plan de travail. 8mm 1. Piastra fornello. 8mm
2. Frente cubreagua 2. Detachable front 2. Facade de protection 2. Sporgenza frontale
3. Canalrecogida residuos 3. Gutter spills picker 3. Rigole de recueil des déchets 3. Canale diraccolta scarichi
4. Desagle 1 1/4" 4. Drain11/4in 4. Ecoulement 1 1/4" 4. Scarico 1 1/4"
5. Grifo de agua 5. Water faucet 5. Robinet eau 5. Rubinetto dell'acqua
6. Virila apoya recipientes 6. Saucepan support 6. Virole soutien récipients 6. Griglia circolare per appoggio recipienti
7. Cono protecciéon quemador 7. Burner protection 7. Cobne protecteur brlleur 7. Cono protezione fuoco
8. Mando de gas 8. Gas handle 8. Commande de gaz 8. Comando del gas
9. Bandeja recogegrasas 9. Grease picker fray 9. Récupérateur de graisses 9. Vassoio raccogligrasso
10. Pedal de agua 10. Drive water foot control 10. Pédale eau 10. Pedale azionamento acqua
11. Conexién gas 1" 11. Gasintake 1in 11. Raccord gaz 1" 11. Collegamento gas 1"
12. Sistema limpieza agua presion 12. Cleaning system 12. Systeme eau & pression 12. Sistema acqua a pressione
13. Caja conexion eléctrica 13. Electric box connection 13. Boite branchement électrique 13. Scatola collegamenti elettrici
14. Conexién agua 1/2" 14. Water intake 1/2in 14. Raccord eau 1/2" 14. Collegamento acqua 1/2"
15. Pataregulable 15. Adjustable leg 15. Pied réglable 15. Piedino regolabile
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO

Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS | POWER | CONSUMPTION

Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION

Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos | Plancha NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height Weigh |[F.air Wok | Atmospheric | Grill G-20 G-25 G-31

Wok-3 | 1516 mm | 880 mm 820mm | 100kg | (AF) 1x20kw | (3F) 2x Skw 30,00 kw 2,43nm°h | 2,83 nm°h 1,79 kg/h

Wok-2 | 1016 mm | 880 mm | 820mm | 100kg | (AF) 1x 20kw | (3F) 1x 5kw 25,00 kw 1,90 nm*/h | 2,21 nm%h | 1,40 kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.Il. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99BR861



»®

Este modelo est& compuesto por tres quemadores: un quemador
wok de 20kw en la parte delantera y dos atmosféricos de 5kw
en la parte posterior.

FRSHAMPLIAN: =AWOKPLEB20T RB R ENE, =1
=HISTRIEERE.

Ce modeéle est composé de trois brlleurs : un brileur wok de 20Kw
sur la partie avant et deux brlleurs atmosphériques de 5Kw sur
la partie arriére.

This model consists of three burners: one 20kw wok burner located
at the front and two 5kw atmospheric burners of three rows
located at the back.

Questo modello & composto da tre fuochi: un bruciatore wok da
20 kw nella parte anteriore e due atmosferici da 5 kw nella parte
posteriore.

&

\

Dos guemadores componen este modelo: un quemador wok con
potencia de 20kw delante y otro atmosférico de 5kw detrds.

AESHBENPIAME: —ANWOKIPLHH20TEEXAENE, H1
=HSTRINEREFA.

Deux brlleurs composent ce modéle : un brileur wok d'une
puissance de 20Kw devant et un autre, atmosphérique, de 5Kw
derriére.

This model consists of two burners: one 20kw wok burner located
at the front and one 5kw atmospheric burner of three rows
located at the back.

Due fuochi compongono questo modello: un bruciatore wok con
potenza di 20kw davanti e un alfro atmosferico da Skw dietro.
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Las cocinas de induccion son la alternativa perfecta
a la utilizacién del gas.

Son ideales para instalar en los lugares donde el gas
no estd permitido, como centros comerciales y
grandes superficies, o simplemente si se prefieren
cocinas eléctricas.

Estdn preparadas para soportar duras jornadas de
trabajo y equipadas con una tecnologia que permite
disfrutar de una coccidn rapida, segura'y
econdmica.

Cada placa vitrocerdmica tiene 8Kw de potenciay
permiten el funcionamiento simulténeo, ademds de
poder combinarse con placas eléctricas convencio-
nales en superficie o embutidas.

Disponemos de diferentes modelos de serie y pode-
mos realizar disenos personalizados adaptados a las
necesidades de cada cliente.

BN IPTETERESP.
RIEARETTREERRESHFE, EWEHIAES.
RAZEENTIERE BRERHRARKE BEFRESR
1T REEF.

B RBEAENIIRSTR, AREMIET, EARAEN
Fi FE AP TR B S5 AR
BRABEMMSTRIIES, FHARIER FEREMIZT
BESIEFHER.
BIEEEENIRSTR, RS, ERRAEH
IR P EIAR R AR
BIMREHEZMRIINS, HARES PEREMZT
BESEFRER.




Les cuisines & induction sont I'alternative parfaite a I
utilisation du gaz.

Elles son idéales pour installer & des endroits ou le gaz
n’est pas permis, comme les centre commerciaux et
les grandes surfaces, ou simplement si on prefére les
fourneaux électriques.

Elles sont préparées pour supporter de dures journées
de fravail et elles sont équipées d’une technologie
qui permet de profiter d’une cuisson rapide, sire et
économique.

Chaque plague vitroceramique a 8kw de puissance
et permet le fonctionnement simultané, en plus de
pouvoir se combiner avec des plaques électriques
conventionnelles en surface ou incrustées.

Nous disposons de différents modeles de séries et
nous pouvons rédliser des designs personnalisés adap-
tés aux besoins de chaque client.

Le cucine ad Induzione sono la perfetta alternativa
per l'utilizzo del gas. Sono ideali per l'installazione in
luoghi dove il gas non € consentito, come centri
commerciali, o semplicemente per la preferenza di
cucine elettriche.

Le cucine sono disegnate per sopportare dure giorna-
te di attivita e dotate di tecnologia che permette una
cottura veloce in modo sicuro ed economico.

Ogni piastra Wok ad induzione ha 8Kw di potenza,
permette il funzionamento simultaneo e possono
essere anche combinate con piastre elettriche
convenzionali.

Abbiamo diversi modelli di serie e possiamo realizzare
modelli personalizzati tenendo conto delle necessita
particolari di ogni cliente.

Induction cookers are the perfect alternative to the
use of gas.

They are ideal to install in places where gas is not
allowed such as shopping centers and large areas.
They are prepared to stand hard working days and
equipped with a technology that allows you to enjoy
a faster, safer and more economical way of cooking.
Each ceramic hob plate has 8Kw of power and
permits simultaneous functioning, as well as the
possibility of combining them with conventional
electric plates on the surface or embedded.

We have different series models available and we
can carry out personalized design adapted to the
needs of each client.




Las cocinas de la serie ::A:: estdn compuestas
de una encimera estanca al agua de acero
naval tipo A de 8 mm de espesor, unas alzadillas
circulares de dimensiones apropiadas para
utensilios de cocina china y un canaldn para la
evacuacion de residuos facilitando la limpieza

integrado todo ello en una estructura de acero.

ARSI REAMENARSEREKENHE JL
TERRTFRATHETERERE —FHKIE &
T EEIFE.
BR—ATelferFiZItHRERSE, BTFHRINNE
MEISER, HERINEST=IE (CEE) fRE, R
BITHEARAEENAT EEMR SN,

Our cookers in the A series are made up of an
8mm thick, type A naval steel watertight top,
some welded raised circular rings with appro-
priate dimensions for utensils used in Chinese
cooking and a gutter for the evacuation of
waste which facilitates complete cleaning. All
parts are infegrated in a stainless steel
structure.

Les cuisines de la série :A: sont composées
d'un plan de fravail étanche & I'eau, en acier
naval type A de 8mm d'épaisseur, de rehaus-
seurs circulaires aux dimensions appropriées
pour les ustensiles de la cuisine chinoise et
d'une gouttiére pour I'évacuation des résidus
ce quifacilite le nettoyage. Tout cela est intégré
dans une structure en acier.

Le cucine della serie A sono composte da un
piano con invaso antfitraboccamento di accia-
io navale tipo A di 8mm di spessore, da griglie
circolari di dimensioni adeguate agli utensili
della cucina cinese e da un canale per lo scolo
di residui per facilitare la pulizia, tutto cid in una
struttura d’acciaio.
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M. Centrales M. Centraux Central Models
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1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piano cottura. 8mm
2. Canalrecogida residuos 2. Gutter spills picker 2. Rigole de recueil des déchets 2. Canale deiresidui
3. Desagle 1 1/4" 3. Drain11/4in 3. Ecoulement 1 1/4" 3. Scolo11/4"
4. Virla apoya recipientes (Fija) 4. Saucepan support (fixed) 4. Virole soutien récipients (fixe) 4. Rialzi circolari (fisso)
5. Mando de gas 5. Gas handle 5. Commande de gaz 5. Comando del gas
6. Bandeja recogegrasas 6. Grease picker tray 6. Récupérateur de graisses 6. Vassoio raccogligrasso
7. Conexiéngas 1" 7. Gasintake 1in 7. Raccordgaz1” 7. Presadelgas1”
8. Estante inferior (Opcional) 8. Bottom shelf (optional) 8. Plateau inférieur (en option) 8. Mensola inferiore (opzionale)
9. Pataregulable 9. Adjustable leg 9. Piedréglable 9. Piedino regolabile
Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190 Quemador atmosférico 3 filas. @165
Forced air burner Large atmospheric burner Small atmospheric burner
BrOleur air forcé BrOleur atmosphérique 4 files. @190 BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190 Bruciatore atmosferico 3 file. @165
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Atmospheric | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
M-2.5 2.500 mm | 2.500 mm | 850 mm | 250Kg | (AF) 2x 13Kw | (4F) 3x 8kw | (3F) 2x Skw 60Kw 560nm3/h | 652nm°/h | 4,11kg/h
C-6.0 1.500 mm | 1.250 mm | 850 mm | 300Kg | (AF) 2x 13Kw | (4F) 4x 8kw 58Kw 528nm°h | 614nm°h | 822kg/h
C-8.0 2.000 mm | 1.250 mm | 850 mm | 400 Kg (AF) 2x 13Kw | (4F) 6x 8kw 74Kw 6,76 nm3/h 7.88 nm®/h 4,96 kg/h
C-8.1 1500mm | 1500 mm | 850 mm | 350Kg | (AF) 3x 13Kw | (4F) 3x 8kw | (3F) 2x Skw 73Kw 676 nm3h | 787 nm*/h | 4,97 kg/h
C-10 2000mm | 1500 mm | 850 mm | 400Kg | (AF) 3x 13Kw | (4F) 5x 8kw | (3F) 2x S5kw 89Kw 824nm3/h | 9,6 nm3/h 6,05kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I.

** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

99AR273



A E M. Centrales M. Centraux Central Models

Los modelos centrales son la combinaciéon de dos modelos lineales
o murales y estdn pensados para situarlos en la zona central del
espacio de cocina. En estos casos el canalén de evacuacion y
los grifos de foma de agua se colocan en el cenfro.

RRAVSERH MU SHERIUSEES, WERRHTEERRI
B

o XRFHEKAFIK L R 2T HER.

Les modeles centraux sont I'union de deux modeéles de cette série.
Tous nos modeéles peuvent étre combinés pour créer des modeéles
cenfraux en partant de modeéles linéaires ou muraux selon les
besoins de nos clients.

Central models are the combination of two lineal or wall models
and they are designed to be situated in the central area of the
kitchen. In these models, the waste gutter and the water taps
are positioned in the center.

I modelli centrali sono I'unione di due modelli di cucine di questa
serie. Tutti i nostri modelli si possono combinare per creare modelli
centrali, partendo da modelli ineari o murali, secondo le necessitd
dei nostri clienti.

%

M25 =S

El modelo M2.5 estd compuesto de siete quemadores: dos de aire
forzado de 13kw situados en los extremos, tres atmosféricos de
8kw en la parte central y en la parte posterior dos de 5kw de
potencia.

M2.5 BEBF/EMPL BOEHE 13T RES KL ERAR, =1 Hs
FTRIE, FREAEITZHSTRINE.

Le modele M2.5 est composé de sept brlleurs: deux brileurs & air
forcé de 13kw situés aux extrémités, trois brlleurs atmosphériques
de 8Kw sur la partie centrale et, sur la partie arriere, deux brlleurs
d'une puissance de 5Kw.

Model M-2.5 is made up of seven burners: two of forced air with
13kw of power located at the ends, three atmospherics of four
rows with 8 kw of power located in the central area and two of
three rows with 5 kw of power located atf the back.

Il modello M-2.5 dispone di sette fuochi: due ad aria soffiata da 13
kw alle estremitd, tre atmosferici di quattro corone da 8 kw al
centro e nella parte posteriore due da 5 kw.

31
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1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piano cottura. 8mm
2. Canalrecogida residuos 2. Gutter spills picker 2. Rigole de recueil des déchets 2. Canale deiresidui
3. Desagle 1 1/4" 3. Drain11/4in 3. Ecoulement 1 1/4" 3. Scolo11/4"
4. Virla apoya recipientes (Fija) 4. Saucepan support (fixed) 4. Virole soutien récipients (fixe) 4. Rialzi circolari (fisso)
5. Mando de gas 5. Gashandle 5. Commande de gaz 5. Comando del gas
6. Bandejarecogegrasas 6. Grease picker fray 6. Récupérateur de graisses 6. Vassoio raccogligrasso
7. Conexion gas 1" 7. Gasintake 1in 7. Raccordgaz1” 7. Presadelgas1”
8. Estante inferior (Opcional) 8. Bottom shelf (optional) 8. Plateau inférieur (en option) 8. Mensola inferiore (opzionale)
9. Pataregulable 9. Adjustable leg 9. Piedréglable 9. Piedino regolabile
Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190 Quemador atmosférico 3 filas. @165
Forced air burner Large atmospheric burner Small atmospheric burner
BrOleur air forcé BrOleur atmosphérique 4 files. @190 BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190 Bruciatore atmosferico 3 file. @165
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Afmospheric | NOMINAL ™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
M-2.0 2.000 mm | 1.000 mm | 850 mm | 200Kg | (AF) 2x 13Kw | (4F) 2x 8kw | (3F) 2x 5kw 52Kw 4,86 nm*h | 566nm°h | 3,57 kg/h
M-1.5 1.500 mm | 1.000 mm | 850 mm | 150Kg | (AF) 2x 13Kw | (4F) 1x 8kw | (3F) 2x 5kw 44Kw 412nm%h | 4,80nm°h | 3,03kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition 99AR273



M-2.0 82

El modelo M-2.0 se compone de seis quemadores: dos de aire
forzado con potencia de 13kw situados en los extremos, dos
atmosféricos de cuatro filas con 8Kw de potencia en la parte
centraly en la parte posterior dos de fres filas de Skw.

M-20BERFANMAL AASE 13T LSRHERS, A MHsTE
DEERL, FEAHZHTRIE.

Ce modéle est composé de six brileurs: deux a air forcé de 13 kw
situés aux extrémités, deux atmosphériques d’'une puissance de

8 kw sur la partie centrale et, sur la partie arriere, deux de 5 kw.

Model M2.0 is made up of six burners: two of forced air with 13 kw
of power located at both ends, two atmospherics of four rows
and 8kw of power in the central area and two of three rows with
5kw of power at the back.

Questo modello si compone di sei fuochi: due ad aria soffiata da
13 kw posti alle estremitd, due atmosferici da 8 kw di potenza al
cenfro e nella parte posteriore due da 5 kw.

%

M-1.5 BUE

Este modelo se compone de cinco quemadores: dos de aire
forzado con potencia de 13kw situados en los extremos, uno
atmosférico de cuatro filas con 8kw de potencia en la parte
centraly en la parte posterior dos de fres filas de Skw.

ZESEFANPL: BNEHI13TRENNERE, — 8T
REPR, FEAAN=HSTRINE.

Modele composé de cing brlleurs: deux & air forcé de 13 kw situés
aux extrémités, un atmosphérique de 8 kw sur la partie centrale
et, sur la partie arriere, deux de 5 kw.

Model M1.5 has five burners: two of forced air with 13 kw of power
located at both ends, one atmospheric with four rows with 8 kw
of power in the central area and two of three rows with 5 kw of
power at the back.

Modello composto da cinque fuochi: due ad aria soffiata da 13kw
posti alle estremitd, uno atmosferico da 8 kw di potenza al centro
e nella parte posteriore due da 5 kw.

33
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1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piano cottura. 8mm
2. Canalrecogida residuos 2. Gutter spills picker 2. Rigole de recueil des déchets 2. Canale deiresidui
3. Desagle 1 1/4" 3. Drain11/4in 3. Ecoulement 1 1/4" 3. Scolo11/4"
4. Virla apoya recipientes (Fija) 4. Saucepan support (fixed) 4. Virole soutien récipients (fixe) 4. Rialzi circolari (fisso)
5. Mando de gas 5. Gashandle 5. Commande de gaz 5. Comando del gas
6. Bandejarecogegrasas 6. Grease picker fray 6. Récupérateur de graisses 6. Vassoio raccogligrasso
7. Conexiéngas 1" 7. Gasintake 1in 7. Raccordgaz1” 7. Presadelgas1”
8. Estante inferior (Opcional) 8. Bottom shelf (optional) 8. Plateau inférieur (en option) 8. Mensola inferiore (opzionale)
9. Pataregulable 9. Adjustable leg 9. Piedréglable 9. Piedino regolabile
Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190 Quemador atmosférico 3 filas. @165
Forced air burner Large atmospheric burner Small atmospheric burner
BrOleur air forcé BrOleur atmosphérique 4 files. @190 BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190 Bruciatore atmosferico 3 file. @165
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Afmospheric | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
M-1.0 1.000 mm | 1.000 mm | 850 mm | 100Kg | (AF) 1x 13Kw | (4F) 1x 8kw | (3F) 1x 5kw 26 Kw 2,43nm°h | 2,83 nm°/h 1,79 kg/h
M-L5 2.500 mm | 660 mm 850 mm | 250Kg | (AF) 2x 13Kw | (4F) 3x 8kw 50 Kw 4,55nm’h | 529 nm®h | 3,34kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition 99AR273



M-1.0 B85

El modelo M-1.0 se compone de tres quemadores: uno de aire
forzado con potencia de 13kw situado en el extremo izquierdo,
uno atmosférico de cuatro filas de 8kw en el extremo derecho
y uno de fres filas de 5Kw en la parte posterior.

M-1.0EIS B/ =AIpsk: —MER BT RENWELR, — 1 EHBTR
DERERNE FEA—T=HSTRE.

Composé de trois brleurs: un & air forcé de 13 kw situé a I'extrémité
gauche, un atmosphérique de 8kw a I'extrémité droite et un
d'une puissance de 5 kw sur la partie arriere.

Model M1.0 has three burners, one of forced air, with a power of
13 kw, located at the left end. One atmospheric with four rows
with 8 kw of power at the right end, and one of three rows with
5 kw at the back.

Composto da tre fuochi: uno ad aria soffiata da 13 kw posto
all'estremita sinistra, uno atmosferico da 8 kw all’estremita destra
e uno da 5 kw di potenza nella parte posteriore.

&

L5 BS

El modelo L.5 se compone de cinco quemadores: dos de aire
forzado con potencia de 13kw en los extremos y fres atmosféricos
de cuatro filas con potencia de 8kw en la parte central.

LsBSBAR AL BASE 1T RERNERS, S msTF LY
FERR

Le modéle L.5 est composé de cing brlleurs: deux & air forcé d'une
puissance de 13 kw situés aux extrémités et trois atmosphériques
de 8 kw sur la partie centrale.

Model L.5 has five burners, two of forced air, each with a power of
13 kw located at both ends, and three atmospherics of four rows
with 8 kw of power in the central area.

I modello L.5 si compone di cinque fuochi: due ad aria soffiata
con potenza di 13 kw alle estremitd e tre atmosferici da 8 kw
nella parte centrale.
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1. Placa encimera. 8mm 1. Cooking top. 8mm 1. Plaque plan de travail. 8mm 1. Piano cottura. 8mm
2. Canalrecogida residuos 2. Gutter spills picker 2. Rigole de recueil des déchets 2. Canale deiresidui
3. Desagle 1 1/4" 3. Drain11/4in 3. Ecoulement 1 1/4" 3. Scolo11/4"
4. Virla apoya recipientes (Fija) 4. Saucepan support (fixed) 4. Virole soutien récipients (fixe) 4. Rialzi circolari (fisso)
5. Mando de gas 5. Gashandle 5. Commande de gaz 5. Comando del gas
6. Bandeja recogegrasas 6. Grease picker fray 6. Récupérateur de graisses 6. Vassoio raccogligrasso
7. Conexién gas 1" 7. Gasintake 1in 7. Raccordgaz1” 7. Presadelgas1”
8. Estante inferior (Opcional) 8. Bottom shelf (optional) 8. Plateau inférieur (en option) 8. Mensola inferiore (opzionale)
9. Pataregulable 9. Adjustable leg 9. Piedréglable 9. Piedino regolabile
Quemador aire forzado. Quemador atmosférico 4 filas. @190 Quemador atmosférico 3 filas. @165
Forced air burner Large atmospheric burner Small atmospheric burner
BrOleur air forcé BrOleur atmosphérique 4 files. @190 BrOleur atmosphérique 3 files. @165
Bruciatore aria soffiata Bruciatore atmosferico 4 file. @190 Bruciatore atmosferico 3 file. @165
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Afmospheric | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas G-20 G-25 G-31
L.4 2.000 mm | 660 mm 850 mm | 200Kg | (AF) 1x 13Kw | (4F) 3x 8kw 37 Kw 3,38 nm3/h | 3,94nm’/h | 2,48kg/h
L.3 1.500 mm | 660 mm 850mm | 150Kg | (AF) 1x 13Kw | (4F) 2x 8kw 29 Kw 2,64nm°h | 3,07 nm*/h 1,94 kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition
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Este modelo se compone de cuatro quemadores: uno de aire
forzado de 13kw de potencia situado en el extremo derecho y
fres atmosféricos de cuatro filas con 8kw de potencia.

ZESEFNMPk — A HFE1I3TRERNERR, =MIUHSTRI)

Composé de quatre brlleurs: un a air forcé de 13kw situé a
I'extrémité droite et trois atmosphériques d'une puissance de
8kw.

Model L.4 has four burners, one of forced air, with a power of 13kw,
located on the right, and three atmospherics of four rows each
with 8 kw of power.

Composto da quattro fuochi: uno ad aria soffiata da 13 kw posto
all'estremita destra e tre atmosferici da 8 kw di potenza.

%‘,

El modelo L.3 se compone de tres quemadores: uno de aire forzado
con potencia de 13kw situado a la derecha y dos atmosférico
de cuatro filas de 8kw.

LIBSEF =AWk —DMFHBTRERNERK, ANOHSTRI

Modeéle composé de trois brileurs: un & air forcé de 13 kw situé a
droite et deux atmosphérique de 8kw.

Model L.3 has three burners, one of forced air with a power of 13kw
located on the right and two atmospheric of four rows with 8 kw
of power.

Modello composto da tre fuochi: uno ad aria soffiata da 13 kw
posto a destra e due atmosferici da 8 kw.
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La exclusiva cocina KNEE-WOK propone un
novedoso sistema de trabajo: “Usa la rodilla”.
Cocinar en Wok es una combinacion de arte
y un espectdaculo, por eso la Knee-Wok es una
herramienta indispensable en los restaurantes
de comida répida con tendencia oriental.

El control de los quemadores se realiza con la
rodilla, permitiendo tener las manos dedicadas
exclusivamente a la preparacion de los alimen-
fos.

FEBKNEE-WOKE BRRE T HM T(EER:
“ERRE .
ERMERZEREAMRENE S, WEERT
FATENERET, Knee-WokEFEM AT RE
KBRS AR DRITE.

FABEEGRSK, SETHARFHRALE1E
EMBEEYT.

The new cooker KNEE-WOK infroduces an
innovative working system: “’Use your knee’’.
Cooking with the Wok combines the culinary
art and entertainment show needed, kneedless
to say the Knee-Wok is the ultimate tool for
fast-food restaurants with an oriental touch.
The burner control system is designed to be
knee operated, allowing the hands exclusively
for the preparation of food.



La nouvelle cuisine KNEE-WOK propose un
innovateur systéme de travail: Utilise le genou
Cuisiner en WOK veut dire art et spectacle. Ce
qui fait que, la KNEE-WOK est un outil indispen-
sable pour les restaurants fast-food avec une
fendance orientale.

Les brdleurs se contrélent avec le genou. Cela
permet que les mains ne soient utilisées que
dans la préparation de la nourriture.

La nuova cucina KNEE-WOK propone un

innovativo sistema di lavoro:"Usa il ginocchio”.

Cucinare in Wok & una sintesi di arte e spetta-
colo, per questa ragione la Knee-Wok & uno
strumento indispensabile neiristoranti di cucina
veloce a tendenza orientale.

I controllo dei fuochi si effettua con il ginocchio,
permettendo alle mani di dedicarsi esclusiva-
mente alla preparazione dei cibi.

%
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1. Quemador wok. 2x20Kw
2. Zona de lavado

3. Grifo electrénico

4. Sistema de limpieza

5. Control de quemadores
6. Conexion de gas

7. Salseras

NOCOBRWN =

DIMENSIONES EXTERIORES

Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS

. Wok burner. 2x20Kw 1. BrGleur Wok. 2x20Kw

. Washing area 2. Zone de lavage

. Electronic faucet 3. Robinet électronique

. Cleaning system 4. Systeme de nettoyage

. Burners control 5. Contréle des br0leurs

Gas connection 6. Connexion du gaz

. Lateral sauce cotyainers 7. Sauciéres
QUEMADORES
BURNERS

POTENCIA CONSUMO
| POWER |

1. Bruciatore Wok. 2x20Kw
2. Z7ona di lavaggio

3. Rubinetto elettronico
4. Sistema di pulizia

5. Controllo dei bruciatori
6. Connessione de gas

7. Salsiere

CONSUMPTION

Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado wok | NOMINAL ™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air wok G-20 G-25 G-31
Knee-Wok | 1.500 mm | 750 mm | 865mm | 100Kg | (AF) 2x 20Kw 40 Kw 2,18 nm¥h | 2,43nm%h | 1,62kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

464CL29



Son cocinas modulares compuestas por dos
quemadores Wok de gran potencia, una zona
central de lavado con grifo electrénico,
salseras laterales y sistema de limpieza de agua
a presiéon.

E R AR MR AR Wok R SR, FEX
HABE TR KRR, S5 AR RN
KIEFRRS.

They are modular cookers consisting of two
Wok burners with high power range, cenfral
washing area with electronic tap, lateral sauce

containers and pressure water cleaning system.

Elles sont des cuisines en modules, composée
par deux brlleurs Wok d'une grande
puissance, une zone centrale de lavage avec
un robinet électronique, sauciéres latérales et
un systeme de nettoyage d'eau & pression.

Sono cucine modulari composte da due
bruciatori Wok di grande potenza, una zona
cenfrale perlavare, con rubinetto elettronico,
salsiere laterali e sistema di pulizia ad acqua a
pressione.

KNEE-WOK
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SERIE ::E:: SERIES MODEL
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Griddles
Plancha (2Q.)
785
Modelo E-2.5/P Modelo E-2.5
Model Model
) 1100
|
315
) 2450 )
| w
o ~
Q
0
o Griddles Py
3 Plancha (1Q.)
785 Plancha (1Q.)
Griddles
Modelo E.L-2.5/P Modelo E-1.0/P
Model Model
AR, uemadores de 4 Filas A uemadores de 3 Filas i
WX Q . WX Q ‘ Quemador Aire Forzado (Wok)
IO Large atmospheric burner EE Small atmospheric burner Forced air “Wok” burner
y!/.g N . ) \/‘w.\/ N - ) N ) o "
SN BrOleur atmosphérique 4 files. @190 = BrOleur atmosphérique 3 files. @165 BrGleur air forcé "Wok
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA CONSUMO
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER CONSUMPTION
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE CONSOMMATION
Largo Ancho Alto Peso Aire forzado | Atmosféricos Afmospheric Plancha | NOMINAL™ | NOMINAL *
Length Wide Height | Weigh | F. air @190. 4 filas | @165. 3 filas | Gril G-20 G-25 G-31
E-2.5/P | 2450 mm | 950 mm 850 mm | 290 Kg (AF) 1x 20Kw | (4F) 2x 8kw | (3F) 3x 5kw | 2x 5Kw 54 Kw 570nm*h | 6,63nm’/h | 4,19 kg/h
E-2.5 2450 mm | 950 mm 850 mm | 260 Kg (4F) 5x 8kw | (3F) 5x 8kw 65 Kw 6,86 nm°/h 7,98 nm®/h 5,04 kg/h
EL-2.5/P | 2450 mm | 550 mm | 850 mm |290Kg | (AF) 1x 20Kw | (4F) 2x 8kw Ix5Kw | 34Kw 3,59 nm%h | 4,17 nm%h | 2,63kg/h
E-1.0/P | 1100mm | 950 mm | 850 mm | 140Kg | (AF) 1x 20Kw (3F) 1x 5kw | 1x 5kw 23 Kw 2,42 nm/h | 2,82nm%h | 1,78 kg/h

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.I. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto

** Every consumption have included the burner ignition
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Las cocinas de la Serie ::E:: estdn especialmen-
te disenadas para ofrecer en un solo aparato
distintas formas de cocinar dependiendo del
modelo elegido, ya que permiten diferentes
combinaciones de quemadores y planchas.
Partiendo de los modelos que solo incluyen
guemadores convencionales de tres o cuatro
filas, se realiza el resto de combinaciones al
incorporar quemadores wok y planchas.

Asi en un solo aparato se puede cocinar al
estilo occidental y oriental.

HExFR G B BRI IHER —EIR & W LURIEFTIE
EERESHZIRAARX, PLRMERTUER
FMAE.

MR B = AR SRR KB AR, H
EAEEE T woldPLAnkig.

Eit, NA—BERERATUATEXSFETRER

.

:E:: Series cookers are specially designed to
offer several ways of cooking on a single
appliance, depending on the selected model,
since they allow different combinations of
burners and grills.

Starting from the models which only include
conventional burners of three or four rows, the
remaining combinations are executed by
incorporating wok burners and grills.

Thus, on just one cooker you can cook both
Western and Eastern style food.

Les cuisines de la Série : E:: sont spécialement
concues pour offrir en un seul appareil plusieurs
facons de cuisiner selon le modéle choisi,
puisqu’elles permettent différentes combinai-
sons de brGleurs et de planchas.

En partant des modéles quiincluent seulement
les brGleurs conventionnels atmosphériques, le
reste des combinaisons est réalisé en incorpo-
rant des brlleurs wok et des planchas.

Ainsi, avec un seul appareil, il est possible de
cuisiner au style occidental ou oriental.

ZIIER

Le cucine della serie E sono appositamente
disegnate per offrire in un unico strumento
diversimodi di cucinare a seconda del modello
scelto; infatti, permettono diverse combinazioni
di fuochi e piastre.

Partendo dai modelli che prevedono
solamente bruciatori atmosferici convenzionali,
e possibile creare una serie di abbinamenti
aggiungendo fuochi wok e piastre. In questo
modo con un unico strumento si pud cucinare
all’occidentale e all’orientale.
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Las planchas Fry-Top a gas o eléctrica de
grandes dimensiones satisfacen la necesidad
de disponer de amplias superficies de frabajo,
con dimensiones de 1000/1200/1500/1800mm
de largo por 700mm de ancho son las mayores
del mercado.

Una de sus caracteristicas principales es una
gran potencia con un minimo consumo,
gracias a una tecnologia exclusiva fruto de
mds de 40 anos de experiencia, lo que supone
un gran ahorro energético.

La placa se suministra en dos acabados
diferentes: Cromo duro y acero pulido, ambas
con espesor de 22mm. Dependiendo de la
dimensidn, constan de dos o tres quemadores
tubulares con funcionamiento independiente
para cada zona de la placa, consiguiendo un
equilibrio térmico y, de forma automdtica, una
rdpida recuperacién de la temperatura.

Telfer R BERARRBEREENE PHFEX,
MM RIS, ZEEEITATER
MR, FEFTERY SR AFREK: BIXE
FAFry-TopE S INFLEIR.
Fry-Top# SN EEE ST —R, (FAKAT
AWEY EEFIHARNER BEaNERER
LEEBR AT AR EEEA. BEHRAFEE
iR, HEREERENSIR BS99,

SR AT RIAR: B ETRENRE EE
&222k. BEERERTER:
1000/1200/1500/ 1800 KK FN7002 K 3,
LR SHNMEERIFE—F BEEREMR
EFHEEREMEEERE.



The gas or electric Fry-Top grills of large dimen-
sions satisfy the need for large work surfaces -
with dimensions of 1000/1200/1500/1800mm in
length by 700mm in width they are the biggest
on the market.

One of the main characteristics is a large
potential with minimum consumption, thanks
to an exclusive technology, the result of more
than 40 years of experience, which means a
great saving in energy.

The plate is supplied in two different finishes:
Hard chrome and polished steel, both 22mm
thick. Depending on the dimension, they have
two or three tubular burners with independent
operation for each area of the plate, achieving
a thermal balance and, automatically, a fast
recovery of temperature.

Les planchas Fry-Top de grandes dimensions &
gaz ou électrique satisfont la nécessité de
disposer de grandes superficies de fravail, avec
des dimensions de 1000/1200/1500/1800 mm
de long sur 700 mm de large. Ce sonft les plus
grandes du marché.

Une de leurs caractéristiques principales est
qu’elles ont une grande puissance pour un
minimum de consommation grce a une
technologie exclusive, fruit de plus de 40 ans
d'expériences, ce quireprésente une grande
économie d'énergie.

La plaque est fournie dans deux finitions
différentes: Chrome dur et acier poli, les deux
d'une épaisseur de 22 mm. Selon la dimension,
elles possedent deux ou trois brlleurs tubulaires
avec un fonctionnement indépendant pour
chaque zone de la plaque, ce qui permet un
équilibre thermique et, de facon automatique,
une récupération rapide de la température.

Le piastre Fry-Top di grande dimensioni a gas
o elettrica soddisfano la necessita di disporre
di ampi piani di lavoro, le loro misure di
1000/1200/1500/1800 mm dilunghezza per 700
mm di larghezza le rendono le piU grandi del
mercato.

Una delle loro caratteristiche principali € una
grande potenza con un consumo minimo,
grazie a una tecnologia esclusiva frutto di oltre
40 anni di esperienza, che presuppone un
grande risparmio energetico.

La placca prevede due diverse rifiniture: Cromo
duro e acciagio laminato, entrambe con uno
spessore di 22mm. A seconda delle dimensioni,
constano di due o tre bruciatori tubolari con
funzionamento indipendente per ogni zona
della piastra, in modo da ottenere un equilibrio
termico e, in maniera automatica, un rapido
recupero della tfemperatura.
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1. Placa 1. Plate 1. Plague-grill 1. Piastra
2. Rejilla ventilacion 2. Ventilation grid 2. Gille d'aération 2. CGriglia ventilazione
3. Mando de gas 3. Gas control 3. Commande de gaz 3. Comando del gas
4. Pulsador de rearme 4. Reset button 4. Bouton de réinitialisation 4. Pulsante direset
5. Cajon recogida residuos 5. Waste drawer 5. Tiroir recueil de déchets 5. Cassetto raccolta residui
6. Conexién gas 1” 6. Gas connection lin 6. Raccordgaz 1” 6. Collegamento gas 1”
7. Pataregulable 7. Adjustable leg 7. Piedréglable 7. Piedino regolabile
8. Canal recogida residuos 8. Waste gutter 8. Rigole de recueil des déchets 8. Canale raccolta residui
9. Ranura recogida residuos 9. Grit slot 9. Fente de recueil des déchets 9. Scanalatura raccolta residui
10. Pulsador encendido piloto 10. Grill ignition 10. Allumage plaquegril 10. Accensione piastra
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE
Largo Ancho Wide Alto Peso NOMINAL **
Length PV PVA Height Weigh
PV-1000/PVA-1000 | 1000 mm | 950 mm | 820 mm 920mm | 250kg | 2x 11Kw 22 kw
G PV-1200/PVA-1200 | 1200 mm | 950 mm 820 mm 920 mm | 275kg | 2x 11Kw 22 kw
Gg; PV-1500/PVA-1500 | 1500 mm | 950 mm | 820 mm 920mm | 300kg | 3x 11Kw 33 kw
PV-1800/PVA-1800 | 1800 mm | 950 mm 820 mm 920 mm | 325kg | 3x 11Kw 33 kw

* Consumos sobre P.C.I. * Consumption on P.C.Il. ** Todos los consumos incluyen el quemador de encendido o piloto ** Every consumption have included the burner ignition

9981887



VONSOAGON =

—_
o

1.
12

1 2
R ) e R RO oo §

1 2
N T RO RO MO §

o o (] o o (o] C O O
8 = 8 =
i 6 I3 Tﬁs 10 g i 6 I3 ﬁhs lo 8
12 3 12 3
n n
7 7
) 1000/1200/1500/1800 ) ) 1000/1200/1500/1800 )
\ | | |
I . I .
. 8 . 8
S 8
W @ S .
112 s 9 ‘s ‘s ‘4 1 12 s
Placa 1. Plate 1. Plagque-grill 1. Piastra
Rejilla ventilaciéon 2. Ventilation grid 2. Gille d'cération 2. Griglia ventilazione
Mando 3. Control 3. Commande 3. Comando
Indicador temperatura alcanzada 4. Temperature reached indicator 4. Indicateur d'atteinte de température 4. Indicatore di temperatura raggiunta
Cajon recogida residuos 5. Waste drawer 5. Tiroir recueil de déchets 5. Cassetto raccolta residui
Indicador de termostato 6. Indicator on thermostat 6. Indicateur du thermostat 6. Indicatore sul termostato
Pata regulable 7. Adjustable leg 7. Piedréglable 7. Piedino regolabile
Canal recogida residuos 8. Waste gutter 8. Rigole de recueil des déchets 8. Canale raccolta residui
Ranura recogida residuos 9. Crit slot 9. Fente de recueil des déchets 9. Scanalatura raccolta residui
. Encendido general 10. General power switch 10. Allumage générale 10. Accensionem generale
Indicador de alimentacién 11. Power Indicator 11. Indicateur de fonctionnement 11. Indicatore di funzionamento
Limitador de seguridad 12. Safety limiter 12. limiteur de sécurité 12. limitatore di sicurezza
DIMENSIONES EXTERIORES QUEMADORES POTENCIA
Modelo | EXTERNALS DIMENSIONS BURNERS POWER
Model | DIMENSIONS BRULEURS PUISSANCE
Largo Ancho Wide Alto Peso NOMINAL
Length PV PVA Height Weigh
Eléctrica PV-E 1000/PVA-E 1000 | 1000 mm | 950 mm | 820 mm 920 mm | 250kg | 2x 9Kw 18 kw
_ Electric PV-E 1200/PVA-E 1200 | 1200 mm | 950 mm | 820 mm 920mm | 275kg | 2x 9Kw 18 kw
E:;Cf'i"fl“e PV-E 1500/PVA-E 1500 | 1500 mm | 950 mm | 820 mm 920 mm | 300kg | 3x 9Kw 27 kw
efirica PV-E 1800/PVA-E 1800 | 1800 mm | 950 mm | 820 mm 920mm | 325kg | 3x 9kw 27 kw

9981887
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La fradicional cocina japonesa se distingue
por su cuidada elaboracién y exquisita presen-
cia. Por ello Telfer ha disenado la plancha
Teppanyaki que fusiona la fradicién culinaria
japonesa, la tecnologia avanzada y segura y
el diseno mds actual.

Disefadas para ubicarlas en el salén del restau-
rante, a su alrededor se monta la mesa donde
los comensales degustan los platos elaborados
in situ. El material y las dimensiones del espacio
de degustacion se puede personalizar depen-
diendo de las preferencias del cliente. Granito,
mdrmol, madera, cristal... son los materiales
mds habituales.

Estan fabricadas en acero inoxidable y la
plancha es de acero rectificado y pulido de
22mm con terminacién en cromo duro,
consiguiendo una perfecta distribucion del
calor y obteniendo distintas dreas de tempera-
tura.

Pueden ser a gas o eléctricas.

FHEAARPENERERMBEAINEE. B,
TelferB 2%t T —MTeppanyaki B #%4, &&
TRRAZARAHEHERFITERA.
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Traditional Japanese food is well known for its
meticulous elaboration and exquisite appear-
ance. With this in mind, Telfer has designed a
Teppanyaki grill that combines safe, state of
the art technology with the art of cooking.
Designed to be located in the dining room of
the restaurant, it has a counter top eating area
where the dishes prepared in situ are offered
to the diners. The the tasting area can be
customized, depending on the preferences of
the client.

Itis made using rectified, polished steel, with a
hard chrome finish of 22 mm thickness, which
assures a perfect distribution of heat and
creates different areas of temperature.

Can be gas or electric.

%

La cuisine traditionnelle japonaise se distingue
gréce & son élaboration soignée et d sa
présence exquise. Telfer a concu le nouveau
plancha Teppanyaki qui rassemble la tradition
culinaire japonaise, la technologie ef le design
le plus avangardiste.

Concgue pour étre installée dans le salon du
restaurant, elle permet de créer un espace de
dégustation ou offrir aux convives les plats
élaborés insitu. L'espace de dégustation peut
étre personnalisé en fonction des préférences
des clients. Il peut étre en granit, marbre, bois

Il est fabriquée en acier inoxydable et le
plancha est en acier rectifié et poli de 22 mm
avec une terminaison en chrome dur. Elle réussit
a obtenir une parfaite distribution de la chaleur
et différentes zones de température.

Peut étre électrique ou de gaz

La tradizionale cucina giapponese si distingue
per la sua attenta elaborazione e squisita
presenza. Telfer ha disegnato la piastra
Teppanyaki che unisce la tradizione culinaria
giapponese, la tecnologia e il disegno piu
all’avanguardia.

Disegnata per essere collocata nella sala del
ristorante, inforno ad essa viene montato lo
spazio di degustazione per offrire ai commensali

i piatti elaborati al momento. Lo spazio di
degustazione si possono personalizzare
secondo le preferenze del cliente: Legno, vetro,
marmo, sono le materiali piv utilizzate.

E fabbricata in acciaio inossidabile e la piastra
e di acciaio rettificato e laminato di 22 mm
rivestita in cromo duro. Ne consegue una
perfetta distribuzione del calore e si otfengono
diverse zone di temperatura.

Pud essere a gas o elettrica.
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Teppanyaki oval Teppanyaki Standard
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1. Plancha de asado 1. Roasting grill 1. Plaque grillade 1. Piastra per arrosto
2. Mando de gas 2. Gas handle 2. Commande de gaz 2. Comando del gas
3. Pulsador eléctrico 3. Electric pushbutton 3. Bouton électrique 3. Pulsante elettrico
4. Bandeja recogegrasa 4. Grease picker fray 4. Récupérateur de graisses 4. Cassetto raccolta residui
5. Espacio de degustacion* 5. Tasting space* 5. Espace de dégustation* 5. Spazio per degustazione*
6. Visor quemador 6. Viewfinder burner 6. Viseur br0leur 6. Finestrino bruciatore
7. Toma de gas 3/4" 7. Gas intake 3/4in 7. Prise de gaz 3/4" 7. Collegamento gas 3/4"
8. Ventilacion de la plancha 8. Smoke exit 8. Aération de la plaque-grille 8. Griglia ventilazione
9. Ranura recogegrasa 9. Grease picker groove 9. Fente de récupération de graisse 9. Scanalatura raccogligrasso
* El espacio de degustacion no estd incluido ** Dimensidon personalizada
* The tasting space is not included ** Dimension can be personalized
* L'espace de dégustation n'est pas inclu ** Dimension personnalisée

* Lo spazio di degustazione non incluso ** Dimensioni personalizzate

DIMENSIONES EXTERIORES POTENCIA
Modelo EXTERNALS DIMENSIONS POWER
Model | DIMENSIONS | PUISSANCE
@ Largo Length mm | Ancho Wide mm | Alto Height mm | Peso Weigh kg
JP-1/JPO-1 | 1420 880 850 240 1 x 8Kw
Gas JP-2/JPO-2 | 1720 880 850 250 1 x 8Kw

Gaz JP-3/JPO-3 | 2020 880 850 260 1 x 8Kw
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1. Plancha de asado 1. Roasting grill 1. Plaque grillade 1. Piastra per arrosto
2. Mando 2. Handle 2. Commande 2. Comando del gas
3. Indicador temperatura alcanzada 3. Temperature reached indicator 3. Indicateur d’atteinte de température 3. Indicatore di temperatura raggiunta
4. Bandeja recogegrasa 4. Grease picker tray 4. Récupérateur de graisses 4. Cassetto raccolta residui
5. Espacio de degustacion* 5. Tasting space* 5. Espace de dégustation* 5. Spazio per degustazione*
6. Ventilaciéon de la plancha 6. Ventilation grid 6. Aération de la plaque-grille 6. Griglia ventilazione
7. Ranura recogegrasa 7. Grease picker groove 7. Fente de récupération de graisse 7. Scanalatura raccogligrasso
8. Encendido general 8. General power switch 8. Allumage général 8. Accensione generale
9. Indicador de alimentacién 9. Power Indicator 9. Indicateur de fonctionnement 9. Indicatore di funzionamento
10. Indicador de termostato 10. Indicator on thermostat 10. Indicateur du thermostat 10. Indicatore sul termostato
11. Limitador de seguridad 11. Safety limiter 11. limiteur de sécurité 11. limitatore di sicurezza
* El espacio de degustacion no estd incluido ** Dimension personalizada
* The fasting space is not included ** Dimension can be personalized
: L'espace de dégustation n'est pas inclu “* Dimension personnalisée
Lo spazio di degustazione non incluso ** Dimensioni personalizzate
DIMENSIONES EXTERIORES POTENCIA
Modelo EXTERNALS DIMENSIONS POWER
Model | DIMENSIONS | PUISSANCE
Eléchica Largo Length mm | Ancho Wide mm | Alto Height mm | Peso Weigh kg
 Electric JPE-1/ JPOE-1 | 1420 880 850 240 1x 9Kw
Electrique
JPE-2 / JPOE-2 | 1720 880 850 250 1x 9Kw

Elettrica

JPE-3 / JPOE-3 | 2020 880 850 260 1x 9Kw
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Estd destinada a los restaurantes tipo buffet
denominados Mongolian Grill, muy extendidos

en toda América y Asia y que se estdn implan-
tando con fuerza en Europa.

La elevada temperatura que alcanza la
plancha permite una coccidn de “alta veloci-
dad” lo que retiene los nutrientes, vitaminas y

sabor natural de carnes, pescados y verduras.

Se cocina alrededor de ella con unas largas
palas, metdlicas o de madera, girando
continuamente la comida hasta que estd en
su punto: Comida sana, deliciosa y rdpida.
Es una plancha redonda de dimensiones
personalizables (didmetro standard 1200, 1500,
1800mm) fabricada integramente en acero
inoxidable.

La plancha es de acero, rectificado y pulido,
de 22mm de espesor con terminacién en
cromo duro.

La base estd compuesta de dos troncos de
cono invertidos con un canaldén perimetral
para la recogida de residuos provisto de cuatro
cajones extraibles. Estd equipada con ruedas
para su facil traslado y ubicacion.

Se fabrica en dos versiones: Eléctrica de 35Kw
y gas de 40 Kw.

IékILL

EHARNEUERR BEAPEILTHSEIK.
2% LR ARSRFIE R T8I TRIE. Telfer 5
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BATFEWEET, FH%MA (Mongolian Grill) , #
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HIAES, f& iR 2iE AmREBRZE &
EIMFEMNEFRN S, FEZFRAOK.

ST B SARR AR AT AR R E
EHizh: R, ERFIREZIINESR.
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It is intended for use in buffet-type restaurants
called Mongolian Grill, widespread in all
America and Asia and which are being rapidly
infroduced in Europe.

The elevated femperature that the grill reaches
allows a *high-speed” cooking which enables
the meat, fish and vegetables to retain their
nutrients, vitamins and natural flavour.

Cooking takes place around the grill, with long
implements, made out of wood or metal,
turning the food constantly until it is perfectly
cooked: Healthy, fast and delicious food.

It's a round grill of customized dimensions,
standard diameter 1200, 1500, 1800mm, manu-
factured completed out of stainless steel.

The grillis made of steel, rectified and polished,

of 22mm thickness with a hard chrome finish.
The base is made up of two inverted cone
central sections with a perimeter gutter for the
collection of waste with four removable
drawers. Itis equipped with wheels for ease of
movement and location.

It is manufactured in two versions: Electrical of
35Kw and gas of 40 Kw.

Elle est destinée aux restaurants de type buffet
appelés “Grill Mongol”, trés étendus a travers
toute I'Amérique et I' Asie et qui sont en train de
s'implenter avec force en Europe.

La température élevée qu'atteint la plancha
permet une cuisson d “haute vitesse, ce qui
refient les nutriments, les vitamines et la saveur
naturelle des viandes, des poissons et des
légumes.

On cuisine autour d’elle avec de longues
pelles, métalliques ou en bois, en retournant de
maniére continue les aliments jusqu’'a qu'ils
soient a point: cuisine saine, délicieuse et
rapide.

C’est une plancha ronde aux dimensions
personnalisées (diamétre standard 1200, 1500,
1800 mm) fabriquée intégralement eninox.

La plancha est en acier, rectifié et poli, de 22
mm d’'epaisseur avec une finition en chrome
dur.

La base est composée de deux troncs en
cones invertis avec une gouttiére périmetrale
pour le ramassage des déchets, pourvue de
quatre tiroirs extractibles. Elle est equipée de

roues pour son facilmaniement et placement.

Elle se fabrique en deux versions: Electrique de
35Kw et a gaz de 40Kw.

E destinata ai ristoranti buffet denominati
Mongolian Grill, molto diffusiin futta I’ America
e I'Asia e che stanno prendendo piede con
successo in futta Europa.

L'elevata temperatura che raggiunge la
piastra consente una cottura ad “alta veloci-
ta", che permette alle sostanze nutritive, vitami-
ne e sapori naturali di carne, pesce e verdura,
di non disperdersi.

Si cucinainforno ad essa con una lunga pala,
di metallo o dilegno, girando continuamente
il cibo fino a cottura ultimata: Cibi sani, deliziosi
e rapidi.

E una piastra rotonda di dimensioni personaliz-
zabili (diametro standard 1200, 1500, 1800mm)
fabbricata completamente in acciaio inox.
La piastra & in acciaio, rettificato e laminato,
di 22mm di spessore rivestita in cromo duro.
La base € costituita da due coni fronchi capo-
volti con un canale perimetrale per la raccolta
dei residui, ed & provvisto di quatiro cassetti
estraibili. E dotata di ruote per facilitare il suo
frasporto e la sua collocazione.

E fabbricata in due versioni: elettrica da 35Kw
e a gas da 40Kw.
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Plancha 1. Grill 1. Plancha 1. Piastra
Ventilacion 2. Ventilation grid 2. Grille d'aération 2. Ventilazione de la piastra
Panel de mandos 3. Control panel 3. Tableau de controle 3. Pannello comandi
Ventilacién central 4. Central ventilation 4. Aération centrale 4. Ventilazione centrale
Caijoén recogida residuos 5. Grease picker try 5. Tiroir recueil des déchets 5. Vassoio raccogligrasso
Canal recogida residuos 6. Gutter spills picker 6. Rigole recueil des déchets 6. Canale raccolta residui
Registro conexion gas 7. Access to gas connection 7. Accés d la connexion de gaz 7. Accesso presa di gas
Ranura recogida residuos 8. Grease picker groove 8. Fente de recueil des déchets 8. Scanalatura raccogligrasso
POTENCIA
DIMENSIONES POWER ENERGIA
DIMENSIONS PUISSANCE ENERGY
Diametro Alto
Diameter Height * El diametro se puede personalizar
PMG | 1200/1500/1800° mm | 850 mm | 40,00kw ekl i * The diameter can be personalized
PME | 1200/1500/1800* mm | 850 mm | 35,00kw Electricidad 50Hz / 60Hz

Electricity 50Hz / 60Hz
99BL708
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DAMOS FORMA

A UNA IDEA
MmREEEIHE
%, BsEEx
AN IDEA, WE CAN
GIVE IT FORM
DONNONS FORME
A VOS IDEES
DIAMO FORMA A
UN'IDEA

Rest. El Bogavante. Madrid. Espana

Rest. Wok Colloto. Oviedo. Espana

Rest. Chez Thai. Paris. France

Si tiene una idea, nosotros le damos forma.

Bajo esta premisa trabajamos en la realizaciéon
de modelos especiales de cocinas atendiendo
las necesidades particulares de cada cliente.
Modelos totalmente personalizados y exclusivos
que cubren por completo la demanda de los
profesionales. Siempre, por supuesto, con la
mdxima garantia de calidad, eficaciay seguri-
dad comun en todos nuestros productos.
Disenamos nuestros productos para facilitar la
labor de los profesionales. Adaptados ergond-
mica y funcionalmente al sistema de frabajo,
pensados para soportar duras jornadas de
faena sin sufrir alteracion alguna, y equipados
con un sistema de seguridad eficaz de disefo
exclusivo.

Nos ocupamos de todo. Desde el drea de
cocina: Equipamiento, mobiliario, extraccion;
hasta el resto del restaurante: Proyectos de
decoracion e interiorismo.

MREFACHEE RINSEERL.
BNMREX—AHRF S TR FRHE SHIEEAT,
BIZEEENEPRSHER. RSTEEERE
EMF #BEEEHETUWHFR. SR, BEREFR
MNFERRRERERE. ARMREH.

HNB Rt EFEUARBIE. BRINEAE
SN LRERE TIEER, RERZHERTIIFE
1%%2*2%&%1{, FEEARRITTNRENER
HNGETA—IMES. MNEFTE: k&, AR,
hiE; B ETEES: #EMHERR.



Rest. Azuqueca de Henares.

If you have anidea, we can give it form.

Under this premise we work in the creation of
special models of cookers, attending to the
particular necessities of each client. Totally
personalized and exclusive models that cover
all demands of professionals. Always, of course,
with the guarantee of maximum quality, effec-
fiveness and safety that is common to all our
products

We design our products to facilitate the work
of professionals. Adapted ergonomically and
functionally fo the method of work, designed
to stand days of hard labour without suffering
any alteration whatsoever and equipped with
an effective safety system of exclusive design.
We see to everything. From the area of the
kitchen: equipment, furniture, extraction, to the
rest of the restaurant: Interior design and décor
projects.

Gusdalajara. Espana

Nous donnons forme & vosidées.

A partir de cette prémisse nous travaillons & la
réalisation de modeéles spéciaux de cuisines en
répondant aux besoins particuliers de chaque
client. Modéles totalement personnalisés et
exclusifs qui couvrent au complet la demande
des professionnels. Toujours, bien entendu, avec
un maximun de garantie de qualité, efficacité
et sureté commun & tous nos produits.

Nous concevons nos produits pour faciliter le
travail des professionnels. Adaptés de maniere
ergonomique et fonctionnelle au systéme de
travail, pensés pour supporter de dures journées
d'activités sans souffrir aucune altération, et
équipés d'un systeme de sureté efficace au
design exclusif.

Nous nous occupons de tout. Depuis la zone de
cuisine: equipement, mobilier, extraction;
jusqu'au reste du restaurant: Projets de décora-
tion et intériorisme.

Se ha un’idea noi le diamo forma.

Partendo da questo slogan, lavoriamo alla
realizzazione di modelli speciali di cucine,
tenendo conto delle necessitd particolari di
ogni cliente. Modelliinferamente personalizzati
e esclusivi che coprono totalmente la doman-
da dei professionisti.

Ovviamente, sempre con la massima garanzia
di qualita, efficacia e sicurezza comuni a tutti
i nostri prodotti.

Disegniamo i nostri prodotti per facilitare |l
compito dei professionisti. Infatti, essi risultano
adeguati ergonomicamente e funzionalmente
al sistema dilavoro, sono pensati per sopporta-
re dure giornate di aftivitd, senza subire nessuna
alterazione, e muniti di un sistema di sicurezza
efficace dal disegno esclusivo.

Ci occupiamo di tutto. Dall’area di cucina:
attrezzatura, arredamento, filtraggio, fino al
resto del ristorante: progetti di decorazioni e
architettura diinterni

Rest. Le Dragon. Bordeaux. France

Rest. Zen Market Estadio Santiago Bernabeu. Madrid. Espana
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El DimSum para cocinar al vapor estd fabrica-
do en acero inoxidable y se compone de un
tanque de agua, un termostato para controlar
la temperatura y una rejilla superior desmonta-
ble donde colocar las cestas de bambu.
Estd equipado con un sistema automdtico de
llenado que controla en todo momento el nivel
de agua.

El vaciado se realiza de forma manual a través
de una vdlvula de vaciado.

Una vez conectado el equipo a la red de
suministro de agua, a la red de desagUe y a
lared eléctrica, funciona de forma totalmente
automdtica.

Puede incorporar una zona especial para la
coccién de pescado vy se puede realizar con
dimensiones y diseno personalizado.

La facilidad en el manejo y total autonomia,
son las caracteristicas que definen este nuevo
DimSum.

DimSum#BHE FIEFIRFMAT HFIRM, *
AW, GEKEEH500F, HiRETHERIRE
E EERESMAFEH ATFHEME.
TEIRKFRE, MHERHEGIKE, B REHA.
PikRAFHARN, BEETHT. ERRNES
%%Fﬁ%ﬁ%@ﬁeﬂmﬁ@%%*ﬁﬁﬁﬁﬂﬂ
ZEELBSkKE. TKBEHEEE TEEE
17, ZEZDimSum BRI — K ZH4E .

The DimSum for steam cooking is manufactured
in stainless steel and is composed of a tank of
water, a thermostat to control the femperature
and a removable rack where the bamboo
baskets are put.

It is equipped with an automatic filling system
which constantly controls the level of water.

Emptying is carried out in a manual way
through an emptying valve.

Once the equipment is connected fo the water
supply, the drainage and electrical networks,
it works in a totally automatic way. A special
zone for the cooking of fish can be incorpo-
rated and It can be made with personalized
dimensions and design.

The ease of use and autonomy are the defining
characteristics of the new DimSum.

Le DimSum, pour cuisiner a la vapeur, est
fabriqué en acier inoxydable et est composé
d'un réservoir d'eau, d'un thermostat pour
contréler la température et d'une grille
supérieure démontable pour poser les paniers
en bambou.

Il est équipé d'un systéme automatique de
remplissage qui contréle a tout moment le
niveau de I'eau, et remplace I'eau évaporée.
La vidange se fait a travers une soupape
manuelle.

Une fois I'équipement connecté au réseau de
distribution d'eau, au réseau de sortie d'eau et
au réseau électrique, il fonctionne de facon
entierement automatique. Une zone spéciale
pour la cuisson du poisson peut s'incorporer. On
peut la faire de dimensions et avec un design
personnalisés

Sa facilité de maniement et son autonomie
totale sont les caractéristiques qui définissent
ce nouveau DimSum.

Il Dim Sum per cucinare al vapore & fabbricato
in acciaio inossidabile e si compone di una
vasca per ' acqua, un termostato per il control-
lo della temperatura e di un ripiano superiore
forato smontabile, sul quale collocare i cestini
di bambu.

E provvisto di un sistema automatico diriempi-
mento che confrolla in ogni momento il livello
dell’ acqua.

Lo svuotamento si effeftua manualmente,
attraverso una valvola di scarico.

Una volta collegato il Dim Sum alla rete per I
erogazione dell’ acqua, alla rete di scarico,
allarete elettrica, funziona in modo completa-
mente automatico.

Puo includere una zona speciale per la cottura
del pesce e puo essere realizzato di dimensioni
e design personalizzati.

La semplicita del suo utilizzo e la totale autono-
mia sono le caratteristiche che definiscono
questo nuovo prodotto.

%
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Nuestras campanas extractoras se adaptan a
cualguier medida de cocina o zona de
coccion y pueden ser murales, instaladas en
pared, o centrales, instaladas en techo y
exentas por todos sus laterales.

Estdn construidas integramente en acero
inoxidable con acabado pulido vy su sistema
de filtrado y retencién de grasas es de mdaxima
eficacia.

Los vapores grasos pasan a fravés de los filtros
donde se condensa la grasa que por decanta-
cion se deposita en unos canales longitudinales
provistos, en su parte inferior, de unos orificios
para extraerla, ademds los filtros son desmonta-
bles, lo que facilita la limpieza.

Como complemento para el proceso de
limpieza, haciéndola fécil y eficaz, disponemos
de unos recipientes especialmente disenados
para introducir los filtros y "banarlos” en produc-
tos desengrasantes.

Puesto que el disefio y personalizacién es un
factor importante para nosotros, a peticion del
cliente podemos realizar cualquier modelo en
las dimensiones que se precisen asi como
disenar modelos personalizados adaptados al
estilo y ambiente del restaurante.
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Our extractor hoods adapt to any kitchen
measurements or cooking area and can be
wall-mounted or installed on the central unit
or ceiling and free on all sides.

They are constructed entirely of stainless steel
with a polished finish, and its grease filtering
and retention system is of maximum efficiency.

Grease vapours go through the filters, where
the grease is condensed and, by seftling, is
deposited along the longitudinal channels that
are provided, on their lower part, with holes to
extract it. Moreover, filters can be removed,
which facilitates cleaning.

As an accessory for the cleaning process,
making it easy and efficient, we have contain-
ers specially designed to put the filters info so
that they can be "bathed” in degreasing
products.

Given that design and customisation is impor-
tant to us, at the customer’s request, we can
adjust any model to the dimensions required,
as well as design customised models adapted
to the style and environment of the restaurant.

Nos hottes aspirantes s'adaptent a n'importe
quelle mesure de cuisine ou zone de cuisson et
elles peuvent étre murales, installées au mur, ou
centrales, installées au plafond et libres de tous
leurs cotés.

Elle sont intégralement construites en inox avec
une finition poli et leur systeme de filtrage et de
rétention de graisses est d'une éfficacité
maximale.

Les vapeurs de graisses passent d travers des
filtres oU se condense la graisse qui par décan-
tion se dépose dans des conduits longitudi-
Naux, pourvus sur leur partie inférieure, d'orifices
pour I'extraire; en plus les filtres sont démon-
tables, ce quifacilite le nettoyage.

Comme complément du procédé de
nettoyage, en le faisant facil et efficace, nous
disposons de récipients spécialement concus
pour infroduire les filfres et les "baigner” dans
des produits dégraissants.

Comme le design et la personnalisation sont
des facteurs importants pour nous, nous
pouvons rédliser a la demande du client tout
modele aux dimensions nécéssaires, ainsi que
concevoir des modeles personnalisés adaptés
au style et & l'ambiance du restaurant.

Le nostre cappe aspiranti siadattano a cucine
di qualsiasi dimensione o zona di cottura e
possono essere a muro, istallate a parete, o
centrali, istallate al soffitto e libere da tuttii lafi.

Sono costruite interamente in acciaio inossida-
bile con rifiniture laminate e il loro sistema di
filtraggio e ritenzione dei grassi € della massima
efficacia.

| vapori grassi passano attraverso dei filtri nei
quali sicondensa il grasso che, per decantazio-
ne, si deposita in dei canalilongitudinali provvi-
sti, nella loro parte inferiore, di alcune fessure
che servono ad aspirarlo. Inolire, i filtri sono
smontabili e cio facilita la pulizia.

Come accessorio per la pulizia, per far si che
sia facile ed efficace, disponiamo direcipienti
appositamente disegnati per intfrodurre ifiltri e
immergerli in prodotti sgrassanti.

Dato che il disegno e la personalizzazione sono
fattoriimportanti per noi, arichiesta del cliente
possiamo realizzare qualunque modello modifi-
cando le dimensioni a seconda delle necessitd,
allo stesso modo, & possibile progettare modelli
personalizzati adatti allo stile e all' ambiente
del ristorante.
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Nuestra nueva linea de buffets combina
experiencia, tecnologia avanzada y diseio
para exponer los alimentos de forma atfractiva,
prdctica y eficaz. Estdn fabricados en acero
inoxidable y se adaptan alas necesidades de
cada cliente en dimensiones y combinaciéon
de cubas: frias, calientes, secas, hUmedas,
planas... Ademds podemos realizar disefos
exclusivos acorde con el ambiente del salén
donde se ubique.

EEW. EREATTHESR. MRTHERE
HEAN. TANEFEZES. IREEAFER
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Our new line of buffets combine experience,
advanced technology and design to display
the foods in an attractive, practical and effec-
five way. They are manufactured using stainless
steel and adapt themselves to the needs of
each client in dimensions and combinations of
container units: cold, hot, dry, wet, flat... In
addition, we can make exclusive designs in
accordance with the environment of the room
where it is fo be located.

Notre ligne de buffets combinent I'experience,
la tfechnologie d'avant-garde et un design
pour exposer les aliments d'une maniéere
attirante, pratique et efficace. lis sont fabriqués
eninox et ils s’adaptent aux besoins de chaque
client en dimensions et combinaison de
cuvettes: froides, chaudes, seches, humides,
plates... En plus nous pouvons réaliser des
designs exclusifs en accord avec I'ambiance
du salon ou il se placera.

| nostri espositori combinano esperienza, tecno-
logia avanzata e design per presentare i cibi
in maniera invitante, pratica ed efficace. Sono
fabbricatiin acciaio inossidabile e si adattano
alle necessita di ogni cliente per dimensioni e
abbinamento delle vaschette: refrigerate,
calde, asciutte, umide, piane, profonde...
Inoltre, possiamo realizzare disegni esclusivi in
armonia con I'ambiente della sala in cui
vengono collocati.
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