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Operación 
culinaria que se 

sirve del calor, gracias 
a la cual un alimento 

comestible cambia sus 
propiedades originales. Existen 

varias técnicas de cocción, 
como la fritura, el asado, al horno, 

al fuego directo, el hervido, el vapor 
y el salteado, el braseado. Edenox te 

acompaña en este proceso con una variedad 
de elementos destinados a la cocción. 

En esta esta categoría encontrarás todo tipo de elementos 
destinados a la cocción como cocinas, vitrocerámicas, 
inducciones, planchas, freidoras, elementos neutros y 

modulares de cocción, salamandras, freidoras, hornos y 
tostadoras. 

COCCIÓN

Operación 
culinaria que se 

sirve del calor, gracias 
a la cual un alimento 

comestible cambia sus 
propiedades originales. Existen 

varias técnicas de cocción, 
como la fritura, el asado, al horno, 

al fuego directo, el hervido, el vapor 
y el salteado, el braseado. Edenox te 

acompaña en este proceso con una variedad 
de elementos destinados a la cocción.

En esta categoría encontrarás todo tipo de elementos 
destinados a la cocción como cocinas, vitrocerámicas, 
inducciones, planchas, freidoras, elementos neutros y 

modulares de cocción, salamandras, freidoras, hornos y 
tostadoras.
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Freidoras eléctricas 
De 1 y 2 cubetas embutidas. 
En el frontal incorporan grifo 
de descarga para el vaciado del 
aceite. 

Cocedor de pasta 
eléctrico 
Calentamiento mediante 
resistencias blindadas. 
De dotación incorpora 
4 cestillos de acero 
inoxidable. 

Dos tipos de hornos: 
El horno a gas cuenta 
con un quemador tubular 
de 5.000 kcal/h con 
piloto de encendido 
y termopar. 
El horno eléctrico 
incorpora resistencias 
en solera (3 kW) y en la 
parte superior (3 kW). 

• Gama de productos modulares de 650 mm de profundidad que satisface todas las 

exigencias de cocción. Combinándose debidamente, permite utilizar el espacio de una 

manera más racional. 

• La anchura de los módulos puede ser de 400 y 600 mm. 

• Construida totalmente de acero inoxidable en acabado satinado. Partes de contacto 

con diseño redondeado sin aristas vivas. 

• Todos los productos poseen chimeneas posteriores; en los modelos a gas sirven para la 

descarga de los gases de la combustión y en los modelos eléctricos para la ventilación 

de los elementos funcionales. 

• Todos los artículos van provistos de pies regulables para su nivelación. 

• Cada modelo ha sido estudiado y diseñado conforme a las normativas internacionales 

en materia de seguridad e higiene, teniendo la homologación CE. 

• Los modelos a gas se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la 

instalación no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 

inyectores para gas butano/propano (GLP). 
• La altura recomendable de la superficie de apoyo, para conseguir un puesto de trabajo 

ergonómico, es de 600 mm del suelo. La altura de los elementos modulares estándar 

es de 290 mm. 

Mesas - soporte para elementos snack estándar 

Todos los modelos de la gama Snack Estándar pueden apoyarse 
sobre mesas o muebles neutros. Su estructura es robusta y están 
fabricados completamente en acero inoxidable AlS1-30418/10. 
Además de una perfecta estabilidad, sitúan los módulos a una 
altura ergonómica para el trabajo. 

Mesas - soporte para elementos snack estándar

Todos los modelos de la gama Snack Estándar pueden apoyarse 
sobre mesas o muebles neutros. Su estructura es robusta y están 
fabricados completamente en acero inoxidable AISI-304 18/10. 
Además de una perfecta estabilidad, sitúan los módulos a una 
altura ergonómica para el trabajo.

•	Gama de productos modulares de 650 mm de profundidad que satisface todas las 
exigencias de cocción. Combinándose debidamente, permite utilizar el espacio de una 
manera más racional.

•	La anchura de los módulos puede ser de 400 y 600 mm.
•	Construida totalmente de acero inoxidable en acabado satinado. Partes de contacto 

con diseño redondeado sin aristas vivas.
•	Todos los productos poseen chimeneas posteriores; en los modelos a gas sirven para la 

descarga de los gases de la combustión y en los modelos eléctricos para la ventilación 
de los elementos funcionales.

•	Todos los artículos van provistos de pies regulables para su nivelación.
•	Cada modelo ha sido estudiado y diseñado conforme a las normativas internacionales 

en materia de seguridad e higiene, teniendo la homologación CE.
•	Los modelos a gas se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la 

instalación no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP).

•	La altura recomendable de la superficie de apoyo, para conseguir un puesto de trabajo 
ergonómico, es de 600 mm del suelo. La altura de los elementos modulares estándar 
es de 290 mm.

Freidoras eléctricas 
De 1 y 2 cubetas embutidas.
En el frontal incorporan grifo 
de descarga para el vaciado del 
aceite.

Cocedor de pasta 
eléctrico
Calentamiento mediante 
resistencias blindadas. 
De dotación incorpora 
4 cestillos de acero 
inoxidable.

Dos tipos de hornos:
El horno a gas cuenta 
con un quemador tubular 
de 5.000 kcal/h con 
piloto de encendido
y termopar.
El horno eléctrico 
incorpora resistencias 
en solera (3 kW) y en la 
parte superior (3 kW).



CARACTERÍSTICAS GENERALES 

Mesas refrigeradas de altura 600 
mm ideales como mesa soporte para 
aparatos de cocción, de preparación y 
de conservación de comidas. 

Elemento soporte sobre el 
que se pueden montar los 
elementos sobremesa de la 
gama Snack Estándar. 

Mesas de altura 600 mm especialmente 
diseñadas para el apoyo de la gama 
Snack así como aparatos de cocción y 
preparación de comidas. 

Planchas fry-tops eléctricas y 
a gas 
Fabricadas en acero especial 
de gran espesor con una alta 
capacidad de transmisión térmica. 
Incorporan bandeja recogedora de 
grasa extraíble. 

Cocinas vitrocerámicas 
De 2 y 4 zonas de cocción, 
controladas mediante un 
regulador de energía de 8 
posiciones. Cuentan con pilotos de 
calor residual. 

Cocinas eléctricas 
De 2 y 4 zonas de cocción de 
180 mm de diámetro. Incorporan 
control de seguridad contra el 
recalentamiento. 

Cocinas a gas 
De 2 y 4 fuegos muy versátiles. 
Con parrillas muy robustas y 
encimera embutida para evitar el 
desbordamiento de líquidos en el 
sobre de acero inoxidable. 
Quemadores de alta potencia de 
4,1 kW. 

CARACTERÍSTICAS GENERALES

Planchas fry-tops eléctricas y 
a gas
Fabricadas en acero especial 
de gran espesor con una alta 
capacidad de transmisión térmica. 
Incorporan bandeja recogedora de 
grasa extraíble.

Cocinas vitrocerámicas 
De 2 y 4 zonas de cocción, 
controladas mediante un 
regulador de energía de 8 
posiciones. Cuentan con pilotos de 
calor residual.

Cocinas eléctricas
De 2 y 4 zonas de cocción de 
180 mm de diámetro. Incorporan 
control de seguridad contra el 
recalentamiento.

Cocinas a gas 
De 2 y 4 fuegos muy versátiles. 
Con parrillas muy robustas y 
encimera embutida para evitar el 
desbordamiento de líquidos en el 
sobre de acero inoxidable.
Quemadores de alta potencia de 
4,1 kW.

Elemento soporte sobre el 
que se pueden montar los 
elementos sobremesa de la 
gama Snack Estándar.

Mesas de altura 600 mm especialmente 
diseñadas para el apoyo de la gama 
Snack así como aparatos de cocción y 
preparación de comidas.

Mesas refrigeradas de altura 600 
mm ideales como mesa soporte para 
aparatos de cocción, de preparación y 
de conservación de comidas.
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Cocinas a gas 

• Modelos de 400 y 600 mm de ancho provistos de robustas parrillas 
esmaltadas, válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico. 

• Cada elemento incorpora 2 o 4 quemadores de alta potencia de 4,1 kW, y 
encimera embutida para evitar el desbordamiento de líquidos en el sobre 
de acero inoxidable. 

• Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 
no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP). 

• Dimensiones de la parrilla: 400 x 275 mm. 

1
odelo  1 Referencia edidas 

M(mm) 
 Nº Quemadores Potencia 

kW (Kcal) 
P.V.P. 

11
.

Euros 

SCG-40 E 19004900 400 x 650 x 440 2 6 (5160) 869,00 

SCG-60 E 19005071 600 x 650 x 440 4 12 (10320) 1.280,00 

Cocinas a gas con horno 

• Dos modelos de 600 mm de ancho con horno en acero inoxidable. 
• Cocina de 4 fuegos de alta potencia de 4,1 kW cada fuego. Provista 

de robustas parrillas esmaltadas, válvulas de seguridad, termopar y 
piezo-eléctrico. 

• Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 
no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP). 

• Dimensiones de la parrilla: 400 x 275 mm. 
Características de los hornos: 
• Dimensiones del horno: 450 x 420 x 300 mm. 
• Horno a gas en acero inoxidable con quemador tubular de 5.000 kcal/h, 

con piloto de encendido y termopar. Control de la temperatura por válvula 
termostática (130 - 350 QC). 

• Horno eléctrico en acero inoxidable con resistencias en solera de 3 kW y 
en la parte superior de 3 kW. Conmutador de 3 posiciones. Termostato de 
50 - 310 QC. 

Modelo Referencia 	Medidas 
(mm) 

Nº 
Quemadores 

Potencia cocina 
kW (Kcal) 

Potencia horno 
kW (Kcal) Horno tipo PM P. 

Euros € 

SCGHG-60 E 	19005553 	600 x 650 x1000 	4 	 1720 (14790) 5,2 (4470) 	 Gas 	 2.242,00 

3+3 (5160) 	Eléctrico 	 2.310,00 SCGHE-60 E 	19005589 	600 x 650 x1000 	4 	 18 (15480) 

212 
	 edenox 212 212

•	Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 
no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP).

•	Dimensiones de la parrilla: 400 x 275 mm.

Cocinas a gas

•	Modelos de 400 y 600 mm de ancho provistos de robustas parrillas 
esmaltadas, válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico.

•	Cada elemento incorpora 2 o 4 quemadores de alta potencia de 4,1 kW, y 
encimera embutida para evitar el desbordamiento de líquidos en el sobre 
de acero inoxidable.

Modelo Referencia Medidas
(mm)

Nº
Quemadores

Potencia cocina
kW (Kcal) 

Potencia horno 
kW (Kcal) Horno tipo P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Medidas
(mm) Nº Quemadores Potencia

kW (Kcal) 
P.V.P.

Euros €

Snack 650 -Cocinas a gas

SCG-40 E

Cocinas a gas con horno

•	Dos modelos de 600 mm de ancho con horno en acero inoxidable. 
•	Cocina de 4 fuegos de alta potencia de 4,1 kW cada fuego. Provista 

de robustas parrillas esmaltadas, válvulas de seguridad, termopar y        
piezo-eléctrico.

•	Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 
no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP).

•	Dimensiones de la parrilla: 400 x 275 mm.
Características de los hornos:
•	Dimensiones del horno: 450 x 420 x 300 mm.
•	Horno a gas en acero inoxidable con quemador tubular de 5.000 kcal/h, 

con piloto de encendido y termopar. Control de la temperatura por válvula 
termostática (130 - 350 ºC). 

•	Horno eléctrico en acero inoxidable con resistencias en solera de 3 kW y 
en la parte superior de 3 kW. Conmutador de 3 posiciones. Termostato de 
50 - 310 ºC.

SCGH-60 E

SCG-40 E 19004900 400 x 650 x 440 2 6 (5160)  869,00   

SCG-60 E 19005071 600 x 650 x 440 4 12 (10320)  1.280,00   

SCGHG-60 E 19005553 600 x 650 x 1000 4 17,20 (14790) 5,2 (4470) Gas  2.242,00   

SCGHE-60 E 19005589 600 x 650 x 1000 4 18 (15480) 3+3 (5160) Eléctrico  2.310,00   

SCG-60 E
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SCE-40 E 	 SCE-60 E 

Cocinas eléctricas 

• Modelos de 400 y 600 mm de ancho construidos en acero inoxidable 
provistos de placas de 180 mm de diámetro, y encimera embutida para 
evitar el desbordamiento de líquidos en el sobre de acero inoxidable.  

• Ambas placas incorporan control de seguridad contra el recalentamiento. 
• La regulación de la temperatura se realiza mediante un conmutador de 6 

posiciones con su correspondiente piloto de funcionamiento. 

             

Modelo 

 

Referencim 

 

it Medidas 
(mm) 

 

Nº Placas 

 

Potencia 
(kW) 

 

Tensión 

	 (V)  	 

            

SCE-40 E 19004847 400 x 650 x 440 2 4,0 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz 716,00 

SCE-60 E 19004998 600 x 650 x 440 4 7,5 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz 1.288,00 

SCV-40 E 	 SCV-60 E 

Cocinas vitrocerámicas 

Modelo de 600 mm con 4 zonas de cocción: 
• 2 x1,5 kW - 0180 mm. 
• 2 x 2 kW 0 210 mm. 
• Dimensiones de la encimera 520 x 540 mm. 

• Encimera de vitrocerámica con resistencias de potencia única o doble, 
controladas mediante un regulador de energía de 8 posiciones y con 
pilotos de calor residual. 

• Calentamiento rápido y fácil limpieza. 
Modelo de 400 mm con 2 zonas de cocción: 
• 1 x1,5 kW - 0180 mm. 
• 1 x 2 kW - 0 210 mm. 
• Dimensiones de la encimera 320 x 540 mm. 

Modelo Referencia Medidas 
(mm) 

Zonas 

1  cocción 
Potencia 

(kW) 
Tensión  eig 

(V) 

19004821 400 x 650 x 440 2 3,5 220/1N - 50/60 Hz 1.468,00 

19004945 600 x 650 x 440 4 7 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz 2.095,00 

SCV-40 E 

SCV-60 E 

edenox 	 213 213212 213

•	Ambas placas incorporan control de seguridad contra el recalentamiento.
•	La regulación de la temperatura se realiza mediante un conmutador de 6 

posiciones con su correspondiente piloto de funcionamiento.

Snack 650 - Cocinas eléctricas y vitrocerámicas
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Modelo Referencia Medidas
(mm) Nº Placas Potencia

(kW)
Tensión

(V) 
P.V.P.

Euros €

Cocinas eléctricas

•	Modelos de 400 y 600 mm de ancho construidos en acero inoxidable 
provistos de placas de 180 mm de diámetro, y encimera embutida para 
evitar el desbordamiento de líquidos en el sobre de acero inoxidable.

Modelo de 600 mm con 4 zonas de cocción:
•	2 x 1,5 kW - Ø 180 mm.
•	2 x 2 kW Ø 210 mm.
•	Dimensiones de la encimera 520 x 540 mm.

SCE-40 E 19004847 400 x 650 x 440 2 4,0 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz  716,00   

SCE-60 E 19004998 600 x 650 x 440 4 7,5 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz  1.288,00   

SCV-40 E 19004821 400 x 650 x 440 2 3,5 220/1N - 50/60 Hz  1.468,00   

SCV-60 E 19004945 600 x 650 x 440 4 7 400/3N - 220/1N - 50/60 Hz  2.095,00   

Modelo Referencia Medidas
(mm)

Zonas
cocción

Potencia
(kW) 

Tensión
(V) 

P.V.P.
Euros €

SCE-40 E SCE-60 E

Cocinas vitrocerámicas

•	Encimera de vitrocerámica con resistencias de potencia única o doble, 
controladas mediante un regulador de energía de 8 posiciones y con 
pilotos de calor residual.

•	Calentamiento rápido y fácil limpieza.
Modelo de 400 mm con 2 zonas de cocción:
•	 1 x 1,5 kW - Ø 180 mm.
•	 1 x 2 kW - Ø 210 mm.
•	Dimensiones de la encimera 320 x 540 mm.

SCV-40 E SCV-60 E
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Referencia Descripción 	I 

19005382 	 Plancha acero lisa 

Snack 650 - Planchas fry-tops a gas y eléctricas 

SPLE-40 E 

Planchas fry-tops 

  

SPRE-40 E 
SPLE-60 E 

• Construidas totalmente en acero inoxidable. 
• Modelos de 400 y 600 mm con superficie de cocción normal lisa, ranurada o 

de cromo-duro. 
• Las planchas de cocción están fabricadas en acero especial, de elevada 

transmisión térmica. 
• Protección lateral y trasera contra las salpicaduras. Provistas de bandeja 

recogedora de grasa extraíble, que facilita la limpieza. 
• Los modelos a gas incorporan quemadores tubulares de acero inoxidable de 

llama estabilizada y encendido piezoeléctrico, controlados por válvula tipo  

mínimo-máximo, con termopar. 
• Los modelos a gas se suministran montados con inyectores para gas natural. 

Si la instalación no está preparada para este gas, en el interior del embalaje 
se incorporan inyectores para gas butano/propano (GLP). 

• En los modelos eléctricos el calentamiento se produce mediante resistencias 
blindadas con termostato de regulación de 120 a 310 C. 

• Dispone de termostato de seguridad y luces de control. 
• Tensión de los modelos eléctricos: 230V (3) / 400V (3N) - 50/60 Hz. 

Planchas a gas 

SPCG-40 E 
	

19005381 	 Plancha cromo-duro 

SPRG-40 E 
	

19005383 	 Plancha ranurada 

SPLG-60 E 
	

19005777 	 Plancha acero lisa 

SPCG-60 E 
	

19005775 	 Plancha cromo-duro 

SPRG-60 E 
	

19005778 	 Plancha ranurada 

Planchas eléctricas 

SPLE-40 E 19005362 Plancha acero lisa 

SPCE-40 E 
	

19005361 
	

Plancha cromo-duro 

SPRE-40 E 
	

19005363 
	

Plancha ranurada 

SPLE-60 E 
	

19005938 
	

Plancha acero lisa 

SPCE-60 E 
	

19005936 
	

Plancha cromo-duro 

SPRE-60 E 
	

19005939 
	

Plancha ranurada 

Medidas 
(mm)

■ 

400 x 650 x 440 

Potencia 
kW (Kcal) 

4,7 (4040) 

P.V.P.~ 
Euros 

1.119,00 

400 x 650 x 440 4 (3440) 1.547,00 

400 x 650 x 440 4,7 (4040) 1.208,00 

600 x 650 x 440 7 (6020) 1.554,00 

600 x 650 x 440 7 (6020) 2.223,00 

600 x 650 x 440 7 (6020) 1.850,00 

400 x 650 x 440 4,8 1.249,00 

400 x 650 x 440 4,8 1.422,00 

400 x 650 x 440 4,8 1.356,00 

600 x 650 x 440 6,4 1.567,00 

600 x 650 x 440 6,4 2.095,00 

600 x 650 x 440 6,4 1.738,00 

SGG-40 E 

Barbacoas a gas 

• Modelo de 400 mm de ancho, provistos de 
quemadores de alta eficiencia, válvula de 
seguridad, termopar y piezo-eléctrico. 

• Se suministran montados con inyectores para 
gas natural. Si la instalación no está preparada 
para este gas, en el interior del embalaje 

• se incorporan inyectores para gas butano/ 
propano (GLP). 

• Tubulares en acero inoxidable a gas que 
calientan piedras volcánicas. 

• Recipiente recoge grasa extraíble 
• Parrilla de asado fabricada en acero inoxidable 

con regulación de altura. 
• Dimensiones de la parrilla: 400 x 500 mm. 
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Modelo Referencia Descripción Medidas 
(mm) 

Potencia 
kW (Kcal) 

P.V.P. 
Euros € 

SGG-40 E 	 19036628 	 Grill a gas 	 450 x 650 x 440 	 6980 (6000) 	 1.347,00 

214 
	 edenox 214 214

Barbacoas a gas

•	Modelo de 400 mm de ancho, provistos de 
quemadores de alta eficiencia, válvula de 
seguridad, termopar y piezo-eléctrico.

•	Se suministran montados con inyectores para 
gas natural. Si la instalación no está preparada 
para este gas, en el interior del embalaje

•	se incorporan inyectores para gas butano/
propano (GLP).

•	Tubulares en acero inoxidable a gas que 
calientan piedras volcánicas. 

•	Recipiente recoge grasa extraíble
•	Parrilla de asado fabricada en acero inoxidable 

con regulación de altura. 
•	Dimensiones de la parrilla: 400 x 500 mm.

Planchas fry-tops

•	Construidas totalmente en acero inoxidable.
•	Modelos de 400 y 600 mm con superficie de cocción normal lisa, ranurada o 

de cromo-duro.
•	Las planchas de cocción están fabricadas en acero especial, de elevada 

transmisión térmica.
•	Protección lateral y trasera contra las salpicaduras. Provistas de bandeja 

recogedora de grasa extraíble, que facilita la limpieza.
•	Los modelos a gas incorporan quemadores tubulares de acero inoxidable de 

llama estabilizada y encendido piezoeléctrico, controlados por válvula tipo 

SPLE-40 E SPRE-40 E SPLE-60 E

Modelo Referencia Descripción Medidas
(mm)

Potencia
(kW)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Descripción Medidas
(mm)

Potencia
kW (Kcal)

P.V.P.
Euros €

SGG-40 E

650

600

445,6

44
3

69

29
060

24,5 351 24,5 117,4

Snack 650 - Planchas fry-tops a gas y eléctricas

mínimo-máximo, con termopar.
•	Los modelos a gas se suministran montados con inyectores para gas natural. 

Si la instalación no está preparada para este gas, en el interior del embalaje 
se incorporan inyectores para gas butano/propano (GLP).

•	En los modelos eléctricos el calentamiento se produce mediante resistencias 
blindadas con termostato de regulación de 120 a 310 ºC.

•	Dispone de termostato de seguridad y luces de control.
•	Tensión de los modelos eléctricos: 230V (3) / 400V (3N) - 50/60 Hz.

Planchas a gas

Planchas eléctricas

Modelo Referencia Descripción Medidas
(mm)

Potencia
kW (Kcal)

P.V.P.
Euros €

SGG-40 E 19036628 Grill a gas 450 x 650 x 440 6980 (6000)  1.347,00   

SPLG-40 E 19005382 Plancha acero lisa 400 x 650 x 440 4,7 (4040)  1.119,00   

SPCG-40 E 19005381 Plancha cromo-duro 400 x 650 x 440 4 (3440)  1.547,00   

SPRG-40 E 19005383 Plancha ranurada 400 x 650 x 440 4,7 (4040)  1.208,00   

SPLG-60 E 19005777 Plancha acero lisa 600 x 650 x 440 7 (6020)  1.554,00   

SPCG-60 E 19005775 Plancha cromo-duro 600 x 650 x 440 7 (6020)  2.223,00   

SPRG-60 E 19005778 Plancha ranurada 600 x 650 x 440 7 (6020)  1.850,00   

SPLE-40 E 19005362 Plancha acero lisa 400 x 650 x 440 4,8  1.249,00   

SPCE-40 E 19005361 Plancha cromo-duro 400 x 650 x 440 4,8  1.422,00   

SPRE-40 E 19005363 Plancha ranurada 400 x 650 x 440 4,8  1.356,00   

SPLE-60 E 19005938 Plancha acero lisa 600 x 650 x 440 6,4  1.567,00   

SPCE-60 E 19005936 Plancha cromo-duro 600 x 650 x 440 6,4  2.095,00   

SPRE-60 E 19005939 Plancha ranurada 600 x 650 x 440 6,4  1.738,00   



Freidoras a gas 

Snack 650 -  Freidoras a gas y eléctricas 

• Construidas totalmente en acero inoxidable. 
• Freidoras de 1 y 2 cubas embutidas, de 400 y 600 mm de ancho 

respectivamente. 
• Control termostático de la temperatura, con interruptor y 2 termostatos, 

de trabajo y de seguridad. Incorporan piloto de luz-testigo. 

• Resistencias elevables para facilitar la limpieza. 
• En el frontal incorporan grifo de descarga con palanca de seguridad para el 

vaciado del aceite. 
• Regulación termostática de la temperatura de 60 a 195 C. 
• Dotación SFE-40 E: lcestillo de 220 x 240 x100 mm. 
• Dotación SFE-60 E: 2 castillos de 220 x 240 x100 mm. 

Potencia 
(kW) Nº cubas Capacidad 

(litros) A Medidas 
(mm) Xerenk ,odelL. Tensión 

(V) 

edenox 215 

• Construidas totalmente en acero inoxidable. 
• Dotadas de 1 y 2 cubas embutidas, de 400 y 600 mm de ancho 

respectivamente. 
• Calentamiento mediante quemadores de acero de combustión optimizada 

con llama piloto y termopar, controlados por una válvula electromagnética 
con termopar de seguridad y encendido automático. 

• Amplia zona fría que evita que los residuos de la fritura entren en 
circulación con el aceite caliente, preservándolo más tiempo. 

• Incorpora una rejilla filtro y grifo de descarga del aceite con palanca de 

seguridad en la parte frontal. Se suministra tubo acodado acoplable para 
facilitar el vaciado de la cuba y su limpieza. 

• Regulación termostática de la temperatura de 60 a 195 C. 
• Dotación SFG-40 E:1 cestillo de 220 x 240 x100 mm. 
• Dotación SFG-60 E: 2 castillos de 220 x 240 x100 mm. 
• Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 

no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP). 

Modelo Referencia Medidas 
(mm) Nº Cubas Capacidad 

(litros) 
Potencia 
kW (Kcal) PM PswEuros  

SFG-40 E 19005090 400 x 650 x 440 1 8 7 (6000) 1.361,00 

SFG-60 E 19005096 600 x 650 x 440 2 2 x 8 14 (12000) 2.208,00 

SFE-40 E 

Freidoras eléctricas 

SFE-40 E 19005561 400 x 650 x 440 1 8 6 400/3N - 50/60 Hz 1.133,00 

SFE-60 E 19005572 600 x 650 x 440 2 2 x 8 12 400/3N - 50/60 Hz 2.028,00 

SFG-40 E SFG-60 E 

SFE-60 E 

215214 215

SFE-40 E

Freidoras eléctricas

•	Construidas totalmente en acero inoxidable.
•	Freidoras de 1 y 2 cubas embutidas, de 400 y 600 mm de ancho 

respectivamente.
•	Control termostático de la temperatura, con interruptor y 2 termostatos, 

de trabajo y de seguridad. Incorporan piloto de luz-testigo.

Freidoras a gas

•	Construidas totalmente en acero inoxidable.
•	Dotadas de 1 y 2 cubas embutidas, de 400 y 600 mm de ancho 

respectivamente.
•	Calentamiento mediante quemadores de acero de combustión optimizada 

con llama piloto y termopar, controlados por una válvula electromagnética 
con termopar de seguridad y encendido automático.

•	Amplia zona fría que evita que los residuos de la fritura entren en 
circulación con el aceite caliente, preservándolo más tiempo.	

•	 Incorpora una rejilla filtro y grifo de descarga del aceite con palanca de 

Modelo Referencia Medidas
(mm) Nº Cubas Capacidad

(litros) 
Potencia

kW (Kcal)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Medidas
(mm) Nº cubas Capacidad

(litros)
Potencia

(kW)
Tensión

(V) 
P.V.P.

Euros €

Snack 650 - Freidoras a gas y eléctricas

seguridad en la parte frontal. Se suministra tubo acodado acoplable para 
facilitar el vaciado de la cuba y su limpieza.

•	Regulación termostática de la temperatura de 60 a 195 ºC.
•	Dotación SFG-40 E: 1 cestillo de 220 x 240 x 100 mm.
•	Dotación SFG-60 E: 2 cestillos de 220 x 240 x 100 mm.
•	Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación 

no está preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan 
inyectores para gas butano/propano (GLP).

SFG-40 E SFG-60 E

•	Resistencias elevables para facilitar la limpieza.
•	En el frontal incorporan grifo de descarga con palanca de seguridad para el 

vaciado del aceite.
•	Regulación termostática de la temperatura de 60 a 195 ºC.
•	Dotación SFE-40 E: 1 cestillo de 220 x 240 x 100 mm.
•	Dotación SFE-60 E: 2 cestillos de 220 x 240 x 100 mm.

SFE-60 E

SFE-40 E 19005561 400 x 650 x 440 1 8 6 400/3N - 50/60 Hz  1.133,00   

SFE-60 E 19005572 600 x 650 x 440 2 2 x 8 12 400/3N - 50/60 Hz  2.028,00   

SFG-40 E 19005090 400 x 650 x 440 1 8 7 (6000)  1.361,00   

SFG-60 E 19005096 600 x 650 x 440 2 2 x 8 14 (12000)  2.208,00   



SBME-40 E 

351 24,5 24,5 

650 

SCFE-40 E 

24,5 351 24,5 

Snack 650 -  Elementos modulares de cocción 

Baño María eléctrico GN 1/1 

• Construido totalmente en acero 
inoxidable AlS1-304 18/10 con 
cuba embutida y esquinas 
redondeadas. 

• Capacidad para una cubeta de GN 1/1 de 
150 mm de profundidad o subdivisiones 
(no se incluye dotación de cubetas). 

• Temperatura regulable de 30 a 
90 QC, mediante regulador de 8 
posiciones. 

• Tensión (V): 230/1/N - 50/60 Hz. 
• Grifo de desagüe con tubo acoplable. 
• El calentamiento se produce mediante 

resistencias controladas por un 
termostato de trabajo y otro de seguridad 
y luces testigo de control. 

• Dotación: 2 perfiles divisorios. 

Modelo Referencia Medidas 
(mm) 

Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(kW) 

P.V.P. 
Euros € 

SBME-40 E 
	

19004864 	 400 x 650 x 440 	 15 	 1,0 
	

840,00 

Cocedor de pasta eléctrico 

• Construido totalmente en acero 
inoxidable 18/10. 

• Modelo de 400 mm de ancho. 
• Rejilla interna para apoyar las cestas. 
• Calentamiento mediante resistencias 

blindadas inoxidables dentro de la 
cuba, controladas por conmutador de 8 
posiciones. 

• Tensión (V): 400/3/N - 50/60 Hz. 
• Capacidad cuba:15 litros 
• Dotación: 4 cestillos de acero inoxidable 

de 120 x160 x120 mm. 

( 

2 	(t) 

24,5 
	

351 24,5 

SCPE-40 E 

Modelo Referencia Medidas 
(mm) 

Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(kW) 

P.V.P. 
Euros € 

SCPE-40 E 	 19004865 	 400 x 650 x 440 	 15 
	

6 
	

1.558,00 

Conservador de fritos 

• Construido totalmente en acero 
inoxidable 18/10. 

• Calentamiento mediante 1 resistencia 
situada en la parte superior de 1 kW 
controlada por un interruptor. 

• Tensión (V): 230/1/N - 50/60 Hz. 
• Se suministra una cubeta GN 1/1 de 

150 mm de profundidad extraíble, con 
su correspondiente filtro escurridor 
fácilmente desmontable para escurrir el 
aceite. 

-"Referencia Medidas 
(mm) 

Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(kW) 

P.V.P. 
Euros € 

SCFE-40 E 	 19004852 	 400 x 650 x 440 	 GN 1/1 	 1 	 1.020,00 
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SCFE-40 E 19004852 400 x 650 x 440 GN 1/1 1  1.020,00   
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Modelo Referencia Medidas
(mm)

Capacidad
(litros)

Potencia
(kW)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Medidas
(mm)

Capacidad
(litros)

Potencia
(kW)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Medidas
(mm)

Capacidad
(litros)

Potencia
(kW)

P.V.P.
Euros €

Snack 650 - Elementos modulares de cocción

Baño María eléctrico GN 1/1

•	Construido totalmente en acero 
inoxidable AISI-304 18/10 con 
cuba embutida y esquinas 
redondeadas.	

•	Capacidad para una cubeta de GN 1/1 de 
150 mm de profundidad o subdivisiones 
(no se incluye dotación de cubetas).

•	Temperatura regulable de 30 a 
90 ºC, mediante regulador de 8 
posiciones.	

•	Tensión (V): 230/1/N - 50/60 Hz.
•	Grifo de desagüe con tubo acoplable.
•	El calentamiento se produce mediante 

resistencias controladas por un 
termostato de trabajo y otro de seguridad 
y luces testigo de control.

•	Dotación: 2 perfiles divisorios.

SBME-40 E

Cocedor de pasta eléctrico 

•	Construido totalmente en acero 
inoxidable 18/10.	

•	Modelo de 400 mm de ancho.	
•	Rejilla interna para apoyar las cestas.
•	Calentamiento mediante resistencias 

blindadas inoxidables dentro de la 
cuba, controladas por conmutador de 8 
posiciones.

•	Tensión (V): 400/3/N - 50/60 Hz.
•	Capacidad cuba: 15 litros
•	Dotación: 4 cestillos de acero inoxidable 

de 120 x 160 x 120 mm.

SCPE-40 E

Conservador de fritos

•	Construido totalmente en acero 
inoxidable 18/10.

•	Calentamiento mediante 1 resistencia 
situada en la parte superior de 1 kW 
controlada por un interruptor. 	

•	Tensión (V): 230/1/N - 50/60 Hz.
•	Se suministra una cubeta GN 1/1 de 

150 mm de profundidad extraíble, con 
su correspondiente filtro escurridor 
fácilmente desmontable para escurrir el 
aceite.

SCFE-40 E

SBME-40 E 19004864 400 x 650 x 440 15 1,0  840,00   

SCPE-40 E 19004865 400 x 650 x 440 15 6  1.558,00   



Medidas 
(mm) 

P.V. 
Euros 

„werlgto
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rie, 

 

--- 	4-,1" 

11.4 .11  " 

1 
MPGB-225 

MCB-166 

Iodelo 

MCB-86 

MCB-106 

MCB-126 

MCB-146 

MCB-166 

Referencia 

19004950 800 x 600 x 600 498,00 

19005049 1000 x 600 x 600 535,00 

19005122 1200 x 600 x 600 581,00 

19005256 1400 x 600 x 600 618,00 

19005431 1600 x 600 x 600 669,00 

.
A

L

Medidas 	P.V.P. 
(mm) 	 Euros 	€ 
	• 	 

11111  
MB6-05 

11/  
MB6-10 

Muebles bajos y accesorios 

• Elemento soporte sobre el que se puede montar los aparatos sobremesa para conseguir un mueble compacto. 

19072475 Mueble bajo sin puerta 400 x 650 x 560 257,00 

19072476 Mueble bajo sin puerta 600 x 650 x 560 333,00 

19004582 Conjunto puerta para SMB-40 E 400 x 560 116,00 

19004431 Conjunto puerta para SMB-60 E (x2) 300 x 560 206,00 

SMB-40 E 

SMB-60 E 

SMBP-40 E 

SMBP-60 E 

Dimensiones 
(mm) IModelo jeferencial 1  Descripción 

Snack 650 -  Elementos neutros, mesas y accesorios 

Elementos neutros 

• Construidos en acero inoxidable 18/10. 
• Dos modelos de 400 y 600 mm de ancho con sobre liso. 

SN-60 E 

 

odelo 	 eferencia 

SN-40 E 	 19004761 
	

400 x 650 x 440 	 415,00 

SN-60 E 	 19004817 
	

600 x 650 x 440 	 581,00 

Mesas refrigeradas da altura 600 mm 

• Mesas especialmente diseñadas para utilizar como soporte 
refrigerado de aparatos de cocción. 

• La altura de 600 mm permite que el plano de trabajo de los 
aparatos quede entre 850 mm y 900 mm de altura. 

• Encimera de las mesas refrigeradas con canto delantero curvo y 
peto trasero sanitario de 100 mm. 

• Cajones con fondo perforado, provistos de guías telescópicas con 
salida suficiente para salvar el plano de trabajo. 

• Dos tamaños de cajones de 300 mm o de 100 mm de altura. 

Tipo de cajón según modelo 

Cajón de 300 mm 
r 

2 cajones de 100 mm 
r 

A. 	 
300 rara 

`i'  

/100mm ,  

1100mm ,  

U 	 U 

Cajón entero 

U 	 U 

2 ca ones GN 1/1-100 

[  Referencia 

19059844 

P.V.P. 
Euros 

2.087,00 

N° cajones 
cajoneras 

Clase eficiencia 
energética 

Consumo Energía 
anual (kWh/año) 

Volumen 
(L) 

Potencia 

WW) • 
imensiones 

(mm) 

MPGB-135 HC 2 - D 1194 105 0,22 1342 x 700 x 584 

MPGB-180 HC 19059846 3 - D 1194 170 0,22 1792 x 700 x 584 2.512,00 

MPGB-225 HC 19059847 4 - E 1919 230 0,349 2242 x 700 x 584 3.115,00 

MPGB-135 HC 3C 19059845 1 - 2 D 1194 105 0,22 1342 x 700 x 584 2.425,00 

MPGB-180 HC 5C 19060774 1 - 3 D 1194 135 0,22 1792 x 700 x 720 3.070,00 

MPGB-225 HC 7C 19059848 1 - 6 E 1919 230 0,349 2242 x 700 x 584 3.668,00 

Mesas de altura 600 mm 

• La altura de 600 mm permite que el plano de trabajo de los aparatos de cocción quede entre 850 y 900 mm. 
• Fabricadas en acero inoxidable18/10, con refuerzo anti sonoro. 
• Incluye estante. 
• Se suministran montadas (el estante va atornillado). 

edenox 217 217216 217

Modelo Referencia Medidas
(mm)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Medidas
(mm)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia N° cajones 
cajoneras

Clase eficiencia              
energética

Consumo Energía 
anual (kWh/año)

Volumen
(L)

Potencia
(W)

Dimensiones
(mm)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Descripción Dimensiones
(mm)

P.V.P.
Euros €

Snack 650 - Elementos neutros, mesas y accesorios

Elementos neutros

•	Construidos en acero inoxidable 18/10.
•	Dos modelos de 400 y 600 mm de ancho con sobre liso.

SN-60 E

Mesas refrigeradas de altura 600 mm

•	Mesas especialmente diseñadas para utilizar como soporte 
refrigerado de aparatos de cocción.

•	La altura de 600 mm permite que el plano de trabajo de los 
aparatos quede entre 850 mm y 900 mm de altura.

•	Encimera de las mesas refrigeradas con canto delantero curvo y 
peto trasero sanitario de 100 mm.

•	Cajones con fondo perforado, provistos de guías telescópicas con 
salida suficiente para salvar el plano de trabajo.

•	Dos tamaños de cajones de 300 mm o de 100 mm de altura.MPGB-225

Mesas de altura 600 mm

•	La altura de 600 mm permite que el plano de trabajo de los aparatos de cocción quede entre 850 y 900 mm.
•	Fabricadas en acero inoxidable 18/10, con refuerzo anti sonoro.
•	 Incluye estante.
•	Se suministran montadas (el estante va atornillado).

MCB-166

Muebles bajos y accesorios

•	Elemento soporte sobre el que se puede montar los aparatos sobremesa para conseguir un mueble compacto.

MB6-05

MB6-10

Tipo de cajón según modelo

Cajón de 300 mm

Cajón entero 2 cajones GN 1/1-100

2 cajones de 100 mm

300 mm

100 mm

100 mm

SN-40 E 19004761 400 x 650 x 440  415,00   

SN-60 E 19004817 600 x 650 x 440  581,00   

MPGB-135 HC 19059844 2 - D 1194 105 0,22 1342 x 700 x 584  2.087,00   

MPGB-180 HC 19059846 3 - D 1194 170 0,22 1792 x 700 x 584  2.512,00   

MPGB-225 HC 19059847 4 - E 1919 230 0,349 2242 x 700 x 584  3.115,00   

MPGB-135 HC 3C 19059845 1 - 2 D 1194 105 0,22 1342 x 700 x 584  2.425,00   

MPGB-180 HC 5C 19060774 1 - 3 D 1194 135 0,22 1792 x 700 x 720  3.070,00   

MPGB-225 HC 7C 19059848 1 - 6 E 1919 230 0,349 2242 x 700 x 584  3.668,00   

MCB-86 19004950 800 x 600 x 600  498,00   

MCB-106 19005049 1000 x 600 x 600  535,00   

MCB-126 19005122 1200 x 600 x 600  581,00   

MCB-146 19005256 1400 x 600 x 600  618,00   

MCB-166 19005431 1600 x 600 x 600  669,00   

SMB-40 E 19072475 Mueble bajo sin puerta 400 x 650 x 560  257,00   

SMB-60 E 19072476 Mueble bajo sin puerta 600 x 650 x 560  333,00   

SMBP-40 E 19004582 Conjunto puerta para SMB-40 E 400 x 560  116,00   

SMBP-60 E 19004431 Conjunto puerta para SMB-60 E (x2) 300 x 560  206,00   



Instalación y montaje 
Se suministra con los accesorios 
para su fijación en cualquiera de 
sus formas de montaj 

Snack 650 encastrable 

• Línea de elementos de cocción 
empotrables para aplicación en show 
cooking, buffet, etc. 

• Diseñada y fabricada para ofrecer el 
máximo de prestaciones y combinaciones 
posibles para satisfacer cualquier 
necesidad y las más altas exigencias. 

• Construidos conforme a las normativas 
internacionales en materia de seguridad 
e higiene y conforme a las directivas 
europeas CE. 

• Superficie superior de todos los modelos 
en acero inoxidable AISI-304. 

• Los modelos a gas incorporan inyectores 
para gas natural montados, y se incluyen 
como dotación inyectores para gas 
butano/propano. 

Cocina a gas de 2 fuegos. 
Con parrillas de 
fundición muy robustas 
y embutición para evitar 
el desbordamiento de 
líquidos en el sobre de 
acero inoxidable. 
Quemadores de 3,3 
y 7,2 kW de potencia 
y encendido con 
llama piloto y grifo de 
seguridad. 

Inducción encastrable 
(página 246). 
Consulte la completa gama 
de modelos encastrables 
de inducción, placas de 
cocción y woks. 
La forma de cocinar 
más rápida y eficiente, 
ahorrando tiempo y 
energía. 

Cocedor de pasta eléctrico 
con cuba embutida de 
capacidad GN 2/3 y 2 
cestas de 1/3. 
Con grifo de conexión 
a red, rebosadero y 
desagüe. 
Rejilla interna para 
el apoyo de la cesta y 
parrilla delantera para 
escurrir las cestas. 
Conmutador de 4 
posiciones. 

Freidora eléctrica de 1 
cuba. 
Con resistencias elevables. 
Cuba embutida y amplia 
zona fría. 

Cocina vitrocerámica de 
2 zonas. 
Encimera de cristal de 6 
mm sellada a prueba de 
líquidos. Con regulador 
de energía y pilotos de 
calor residual. 
Resistencias de potencia 
única y doble. 

Planchas fry-tops 
eléctricas. 
Ranura recoge grasas con 
salida por la parte interior. 
Planchas de cromo-duro 
de gran espesor y elevada 
transmisión térmica. 

Conservador de fritos 
eléctrico. 
Calentamiento mediante 
resistencia superior de 
cerámica e inferior de acero 
inoxidable. 
Con cubeta GN 1/1 de 200 
mm. de profundidad y 
fondo perforado extraíble 
para escurrir el aceite. 

Baño María eléctrico de 
1 cuba embutida con 
capacidad para cubetas 
GN 1/1 hasta 165 mm de 
profundidad. 
Temperatura regulable de 
0° a 90 °C. 

218 edenox 218 218

Snack 650 encastrable

Instalación y montaje
Se suministra con los accesorios 
para su fijación en cualquiera de 
sus formas de montaje.

Fig. 1
Sobre la superficie

Cocina a gas de 2 fuegos.
Con parrillas de 
fundición muy robustas 
y embutición para evitar 
el desbordamiento de 
líquidos en el sobre de 
acero inoxidable.
Quemadores de 3,3 
y 7,2 kW de potencia 
y encendido con 
llama piloto y grifo de 
seguridad.

Freidora eléctrica de 1 
cuba.
Con resistencias elevables.
Cuba embutida y amplia 
zona fría.

Cocina vitrocerámica de 
2 zonas.
Encimera de cristal de 6 
mm sellada a prueba de 
líquidos. Con regulador 
de energía y pilotos de 
calor residual.
Resistencias de potencia 
única y doble.

Conservador de fritos 
eléctrico.
Calentamiento mediante 
resistencia superior de 
cerámica e inferior de acero 
inoxidable.
Con cubeta GN 1/1 de 200 
mm. de profundidad y 
fondo perforado extraíble 
para escurrir el aceite.

Baño María eléctrico de 
1 cuba embutida con 
capacidad para cubetas 
GN 1/1 hasta 165 mm de 
profundidad.
Temperatura regulable de 
0° a 90 °C.

Cocedor de pasta eléctrico 
con cuba embutida de 
capacidad GN 2/3 y 2 
cestas de 1/3.
Con grifo de conexión 
a red, rebosadero y 
desagüe.
Rejilla interna para 
el apoyo de la cesta y 
parrilla delantera para 
escurrir las cestas.
Conmutador de 4 
posiciones.

Planchas fry-tops 
eléctricas.
Ranura recoge grasas con 
salida por la parte interior.
Planchas de cromo-duro 
de gran espesor y elevada 
transmisión térmica.

Inducción encastrable 
(página 246).
Consulte la completa gama 
de modelos encastrables 
de inducción, placas de 
cocción y woks.
La forma de cocinar 
más rápida y eficiente, 
ahorrando tiempo y 
energía.

•	Línea de elementos de cocción 
empotrables para aplicación en show 
cooking, buffet, etc. 

•	Diseñada y fabricada para ofrecer el 
máximo de prestaciones y combinaciones 
posibles para satisfacer cualquier 
necesidad y las más altas exigencias.

•	Construidos conforme a las normativas 
internacionales en materia de seguridad 
e higiene y conforme a las directivas 
europeas CE.

•	Superficie superior de todos los modelos 
en acero inoxidable AISI-304.

•	Los modelos a gas incorporan inyectores 
para gas natural montados, y se incluyen 
como dotación inyectores para gas 
butano/propano.



ECG-40 400 x 610 x 220 	360 x 585 	 11,8 (10148) 	 1.208,00 19002781 	 2 

ECE-42 

2 	400 x 610 x 220 	360 x 585 	5,2 	230-400/3-3N - 50/60 Hz 	1.731,00 ECE-42 19014184 

400 x 610 x 220 	360 x 585 	3,5 	230-400 / 3-3N - 50/60 Hz 	1.738,00 2 ECV-40 19061202 

Resistencias 
elevables. 
Cubas embutidas y 
amplia zona fría. 

1111 Capacidad 
de cuba 8 
litros. 

219 1111 

Gama 650 encastrable -  Elementos modulares de cocción 

Modelo Referencia 

Cocina eléctrica 

• Cocina eléctrica de 400 mm de ancho. 
• Con 2 placas cuadradas de 220 x 220 mm. 
• Potencia de las placas: 2,6 y 2,6 kW. 
• Control de seguridad contra el recalentamiento de las placas. 
• Regulación de la temperatura mediante conmutador de 7 

posiciones con su correspondiente piloto de funcionamiento. 

Modelo Referencia Número placas Medidas totales 
(mm) 

Medidas encastre 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

Tensión 
(V) 

P.V.P. 
Euros € 

Cocina vitrocerámica 

• Modelo de 400 mm de ancho. 
• Encimera de vitrocerámica de 6 mm de espesor. 
• Con 2 zonas de cocción con resistencias de doble potencia. 
• Potencia: 2 x 2500-1000 W (e 250-160 mm). 
• Calentamiento rápido mediante resistencias de incandescencia. 
• Fácil limpieza. 

Modelo Referencia Zonas cocción Medidas totales 
(mm) 

Medidas encastre 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

Tensión 
(V) 

P.V.P. 
Euros € 

Freidora eléctrica 

• Freidora eléctrica de 1 cuba, de 400 mm de ancho. 
• Cuba embutida y amplia zona fría, que evita que los residuos de la 

fritura entren en contacto con el aceite caliente, preservándolo más 
tiempo. 

• Calentamiento mediante resistencias blindadas, elevables para facilitar 
la limpieza de la cuba. 

• Control de la temperatura mediante termostatos de trabajo y de 
seguridad. 

• Con rejilla de filtro, grifo de desagüe y llave de paso. 

Modelo Referencia Capacidad 
(litros) 

Medidas totales 
(mm) 

Medidas encastre 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

Tensión 
(V) 

P.V.P. 
Euros € 

EFE-40 	19002783 	 8 	400 x 610 x 475 	360 x 585 	7,5 	230-400 / 3-3N - 50/60 Hz 	1.888,00 

Quemador grifo de 
seguridad y encendido 
con llama piloto. 

400 	 610 

Nº quemadores Medidas totales 
(mm) 

Medidas 
encastre (mm) 

Potencia 
kW (Kcal/h) 

P.V.P. 
Euros € 

400 

610 

o 

edenox 

ECG-40 

Cocina a gas 

• Cocina a gas de 400 mm de ancho provista de robusta parrilla de hierro colado que permite el 
desplazamiento de un fuego al otro. 

• Incorpora 2 quemadores mono-corona, de hierro colado y elevada potencia:1 de 3.440 Kcal/h 
(4 kW) y 1 de 6.708 Kcal/h (7,8 kW). 

• Encendido con llama piloto y grifo de seguridad, con regulación progresiva de la potencia 
erogada. 

• Se suministra montada con inyectores para gas natural. En el interior del embalaje se incluyen 
inyectores para gas butano / propano (GLP). 

610 

o 
o 

219218 219

EFE-40 19002783 8 400 x 610 x 475 360 x 585 7,5 230-400 / 3-3N - 50/60 Hz  1.888,00   

ECV-40 19061202 2 400 x 610 x 220 360 x 585 3,5 230-400 / 3-3N - 50/60 Hz  1.738,00   

7,8
kW

4,0
kW

2,5
kW

2,5
kW

610

22
0

400

400 610

22
0

400 610

22
0

400 610

22
0

400 610

22
0

400 610

47
5

400 610

47
5

2,6
kW

2,6
kW

Modelo Referencia Nº quemadores Medidas totales
(mm)

Medidas 
encastre (mm)

Potencia
kW (Kcal/h)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Zonas cocción Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Capacidad
(litros)

Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Número placas Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Gama 650 encastrable - Elementos modulares de cocción

Cocina a gas

•	Cocina a gas de 400 mm de ancho provista de robusta parrilla de hierro colado que permite el 
desplazamiento de un fuego al otro.

•	 Incorpora 2 quemadores mono-corona, de hierro colado y elevada potencia: 1 de 3.440 Kcal/h 
(4 kW) y 1 de 6.708 Kcal/h (7,8 kW).

•	Encendido con llama piloto y grifo de seguridad, con regulación progresiva de la potencia 
erogada.

•	Se suministra montada con inyectores para gas natural. En el interior del embalaje se incluyen 
inyectores para gas butano / propano (GLP).

Quemador grifo de 
seguridad y encendido 
con llama piloto. 

ECG-40

Cocina eléctrica

•	Cocina eléctrica de 400 mm de ancho.
•	Con 2 placas cuadradas de 220 x 220 mm.
•	Potencia de las placas: 2,6 y 2,6 kW.
•	Control de seguridad contra el recalentamiento de las placas.
•	Regulación de la temperatura mediante conmutador de 7 

posiciones con su correspondiente piloto de funcionamiento.
ECE-42

Cocina vitrocerámica

•	Modelo de 400 mm de ancho.
•	Encimera de vitrocerámica de 6 mm de espesor.
•	Con 2 zonas de cocción con resistencias de doble potencia.
•	Potencia: 2 x 2500-1000 W (ø 250-160 mm).
•	Calentamiento rápido mediante resistencias de incandescencia.
•	Fácil limpieza.

ECV-40

Freidora eléctrica

•	Freidora eléctrica de 1 cuba, de 400 mm de ancho.
•	Cuba embutida y amplia zona fría, que evita que los residuos de la 

fritura entren en contacto con el aceite caliente, preservándolo más 
tiempo.

•	Calentamiento mediante resistencias blindadas, elevables para facilitar 
la limpieza de la cuba.

•	Control de la temperatura mediante termostatos de trabajo y de 
seguridad.

•	Con rejilla de filtro, grifo de desagüe y llave de paso.

Capacidad 
de cuba 8 
litros.

Resistencias 
elevables.
Cubas embutidas y 
amplia zona fría.

EFE-40

ECG-40 19002781 2 400 x 610 x 220 360 x 585 11,8 (10148)  1.208,00   

ECE-42 19014184 2 400 x 610 x 220 360 x 585 5,2 230-400/3-3N - 50/60 Hz  1.731,00   



400 /620/ 800 

L1 
C3)  

Zonas 
cocción 

Potencia 
(kW) 

P.V.P.  
uros 

Medidas encastre 
(mm) 

Medidas totales 
(mm) Modem Descripción 

1 400 x 610 x 302 	360 x 585 	 5 Plancha cromo-duro EPCE-40 19002785 2.192,00 

1 620 x 610 x 302 	580 x 585 	6,75 	2.692,00 Plancha cromo-duro EPCE-60 19002786 

EPCE-80 	19002787 	Plancha cromo-duro 	 2 	800 x 610 x 302 	760 x 585 	10 	 2.899,00 

EPCRE-60 	19048330 	Plancha cromo-duro ranurada 	1 	620 x 610 x 302 	580 x 585 	6,75 	2.938,00 

Model 

 

Referencia 

 

Capacidad GN 

 

Medidas totales 
(mm) 

 

Medidas encastre 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

EBME-40 	19002779 	1 x GN 1/1-150 	400 x 610 x 475 	360 x 585 	 1 

ECPE-40 

Modelo 

ECPE-40 

ensión 
(V) 

 

P.V.P. 
uros  €~ 

  

230/1/N-50/60 Hz 
	

1.186,00 

400 	 610 

Tensión 
(V) 

 

P.V.P. 
Euros € 

2 x SCFE-1/2 2CCP-1/6 

280 x100 x100 	80,80 

Modelo 	Referencia 
— I 

SCFE-1/2 	19000480 	Par de cestas para freidora EFE-40 (2 un. Por cuba) 

Accesorios 

2CCP-1/6 	19001493 	Par de cestas para cocedor de pasta ECPE-40 	130 x130 x 210 	138,00 

edenox 220 

Descripción Medidas P.V.P. 
Euros 

Snack 650 encastrable -  Elementos modulares de cocción y accesorios 

Conservador de fritos GN 1/1 

• Modelo de 400 mm de ancho. 
• Para mantener las patatas fritas y otros alimentos calientes y 

listos para ser servidos en cualquier momento. 
• Calentamiento mediante 1 resistencia cerámica superior 

controlada por interruptor. 
• Se suministra 1 cubeta inox GN 1/1 de 150 mm de 

profundidad. 
• Incorpora fondo perforado para escurrir el aceite. 

     

     

1- 	

     

     

  

400 

  

Modelo 

 

Referencia 

 

Capacidad GN 

 

Medidas totales 
(mm) 

 

Medidas encastre 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

Tensión 
(V) 

 

P.V.P. 
Euros € 

ECFE-40 	19068532 	1 x GN 1/1-150 	400 x 610 x 463 	360 x 585 	1,00 	230/1/N-50/60 Hz 	1.195,00 

Planchas fry-tops eléctricas 

• Modelos de 400, 600 y 800 mm, con sistema Varipan y 
cantos redondeados para facilitar su limpieza. 

• Tapón de cierre hermético del orificio situado en la ranura 
recoge grasas. 

• Plancha lisa de cromo-duro. 
• Calentamiento mediante resistencias blindadas. 
• Termostato de seguridad para regular la temperatura de 70 

a 300 QC. 
• Con testigos luminosos. 

Baño María eléctrico GN 1/1 

• Cuba embutida de acero inoxidable con capacidad GN 1/1 de 
150 mm de profundidad o subdivisiones. 

• No incluye cubetas GN de dotación. 
• Grifo de desagüe con tubo acoplable. 
• Temperatura regulable de 30 a 90 C. 
• Calentamiento mediante resistencias controladas con 

regulador de energía y termostato de seguridad, con sus 
correspondientes testigos luminosos. 

Referencia 

Cocedor de pasta eléctrico GN 2/3 

• Modelo de 400 mm de ancho en acero inoxidable. 
• 1 cuba de cocción con capacidad GN 2/3, con rejilla en el 

interior. 
• Calentamiento mediante resistencias blindadas en el 

interior y controladas con un conmutador de 4 posiciones 
(calentamiento-cocción-mantenimiento-apagado). 

• Con grifo de carga, desagüe y rebosadero. incluye 2 cestas 
de acero inoxidable de 1/3 (135 x 270 x160 mm). 

Capacidad 	Medidas totales 	Medidas encastre 	Potencia 
(litros) 	 (mm) 	 (mm) 	 (kW) 

19000540 	15 	400 x 610 x 475 	360 x 585 	4,5 	230-400 / 3-3N - 50/60 Hz 	1.679,00 

220 220

ECPE-40 19000540 15 400 x 610 x 475 360 x 585 4,5 230-400 / 3-3N - 50/60 Hz  1.679,00   

EBME-40 19002779 1 x GN 1/1-150 400 x 610 x 475 360 x 585 1 230/1/N-50/60 Hz  1.186,00   

ECFE-40 19068532 1 x GN 1/1-150 400 x 610 x 463 360 x 585 1,00 230/1/N-50/60 Hz  1.195,00   

Modelo Referencia Capacidad GN Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Capacidad
(litros)

Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Descripción Medidas
(mm)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Capacidad GN Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Descripción Zonas
cocción

Medidas totales
(mm)

Medidas encastre
(mm)

Potencia
(kW)

P.V.P.
Euros €

Snack 650 encastrable - Elementos modulares de cocción y accesorios

610

46
3

400

Conservador de fritos GN 1/1

•	Modelo de 400 mm de ancho.
•	Para mantener las patatas fritas y otros alimentos calientes y 

listos para ser servidos en cualquier momento.
•	Calentamiento mediante 1 resistencia cerámica superior 

controlada por interruptor.
•	Se suministra 1 cubeta inox GN 1/1 de 150 mm de 

profundidad.
•	 Incorpora fondo perforado para escurrir el aceite.

ECFE-40

 400 / 620 / 800 610

30
2

 400 / 620 / 800 610

30
2

Planchas fry-tops eléctricas

•	Modelos de 400, 600 y 800 mm, con sistema Varipan y 
cantos redondeados para facilitar su limpieza.

•	Tapón de cierre hermético del orificio situado en la ranura 
recoge grasas. 

•	Plancha lisa de cromo-duro.
•	Calentamiento mediante resistencias blindadas.
•	Termostato de seguridad para regular la temperatura de 70 

a 300 ºC.
•	Con testigos luminosos.EPCE-80

400 610

47
5

Baño María eléctrico GN 1/1

•	Cuba embutida de acero inoxidable con capacidad GN 1/1 de 
150 mm de profundidad o subdivisiones.

•	No incluye cubetas GN de dotación.
•	Grifo de desagüe con tubo acoplable.
•	Temperatura regulable de 30 a 90 ºC.
•	Calentamiento mediante resistencias controladas con 

regulador de energía y termostato de seguridad, con sus 
correspondientes testigos luminosos.

EBME-40

400

47
5

610
Cocedor de pasta eléctrico GN 2/3

•	Modelo de 400 mm de ancho en acero inoxidable.
•	 1 cuba de cocción con capacidad GN 2/3, con rejilla en el 

interior.
•	Calentamiento mediante resistencias blindadas en el 

interior y controladas con un conmutador de 4 posiciones 
(calentamiento-cocción-mantenimiento-apagado).

•	Con grifo de carga, desagüe y rebosadero. incluye 2 cestas 
de acero inoxidable de 1/3 (135 x 270 x 160 mm).ECPE-40

Accesorios

2 x SCFE-1/2 2CCP-1/6

EPS

SCFE-1/2 19000480 Par de cestas para freidora EFE-40 (2 un. Por cuba) 280 x 100 x 100  80,80   

2CCP-1/6 19001493 Par de cestas para cocedor de pasta ECPE-40 130 x 130 x 210  138,00   

EPCE-40 19002785 Plancha cromo-duro 1 400 x 610 x 302 360 x 585 5  2.192,00   

EPCE-60 19002786 Plancha cromo-duro 1 620 x 610 x 302 580 x 585 6,75  2.692,00   

EPCE-80 19002787 Plancha cromo-duro 2 800 x 610 x 302 760 x 585 10  2.899,00   

EPCRE-60 19048330 Plancha cromo-duro ranurada 1 620 x 610 x 302 580 x 585 6,75  2.938,00   



4,1 
	

6,5 
kW 
	

kW 

TCG-85 

TPLG-60 

  

Snack 550 

   

Cocinas a gas 

Modelos de 850 mm de ancho y 550 de fondo provistos de robustas parrillas de fundición, 
válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico. 

• Cada elemento incorpora 2 quemadores de alta potencia un quemador de 4,1 kW y otro 
quemador de 6.5 kW, y encimera diseñada para ofrecer las máximas prestaciones en 
potencia, seguridad y ergonomía en el trabajo. 

• Quemadores diseñados para obtener un alto rendimiento para el uso diario en aplicaciones 
profesionales, es decir una gran potencia, con un rendimiento muy elevado. La distribución 
de la llama sobre el fondo del recipiente es uniforme garantizando una óptima transmisión 
de calor. 

• Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación no está 
preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas 
butano/propano (GLP). 

• Patas regulables en altura. 
• Bandejas recoge grasas incorporadas y extraíbles. 
• Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido. 

Modelo Referencia Medidas totales 
(mm) Nº quemadores Potencia 

kW (Kcal/h) 
P.V.P. 

Euros € 

TCG-85 
	

19047223 	 850 x 585 x 270 	 2 	 10,90 (9.383) 	 1.213,00 

4,1 
	

4,1 
	

6,5 
kW kW kW 

TCGH-127 
	

Quemadores profesionales 
diseñados para obtener un 
alto rendimiento 

Cocinas a gas con horno 

• Modelos de 1270 mm de ancho y 550 de fondo provistos de robustas parrillas de fundición, 
válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico. 

• Cada elemento incorpora 3 quemadores de alta potencia dos quemadores de 4,1 kW y 
un quemador de 6.5 kW, y encimera diseñada para ofrecer las máximas prestaciones en 
potencia, seguridad y ergonomía en el trabajo. 

• Quemadores diseñados para obtener un alto rendimiento para el uso diario en aplicaciones 
profesionales, es decir una gran potencia, con un rendimiento muy elevado. La distribución 
de la llama sobre el fondo del recipiente es uniforme garantizando una óptima transmisión 
de calor. 

• Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación no está 
preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas 
butano/propano (GLP). 

• Patas regulables en altura. 
• Bandejas recoge grasas incorporadas y extraíbles. 
• Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido. El horno con 7 posiciones de trabajo y posición de encendido. 
• Horno a gas GN-1/1 en acero inoxidable, de 3 niveles y separación entre niveles de 

60 mm, con quemador tubular con piloto de encendido y termopar de 5,46 kW. Control de 
la temperatura por válvula termostática (130 - 350 QC). Grill eléctrico de 4Kw. 

Modelo Referencia Medidas totales 
(mm) Nº quemadores Potencia cocina 

kW (Kcal/h) 
Potencia horno 

kW (Kcal/h) Horno tipo P.V.P. 
Euros € 

TCGH-127 	19047224 	1270 x 585 x 850 	3 	 15,32 (13175) 	5,46 (4696) 	 Gas 	 2.595,00 

Planchas fry-tops a gas 

• Construida totalmente en acero inoxidable. 
• Modelo de 600 de ancho y 550 mm de fondo con superficie de cocción normal lisa. 
• La plancha está fabricada en acero especial, de elevada transmisión térmica, que garantiza 

una temperatura uniforme y temperaturas de cocción elevadas. 
• Protección lateral y trasera contra las salpicaduras. Provista de bandeja recogedora de 

grasa extraíble, que facilita la limpieza. 
• Incorporan quemadores tubulares de acero inoxidable bajo placa, de llama estabilizada y 

encendido piezoeléctrico, controlados por válvula tipo mínimo-máximo, con termopar. 
• 2 zonas de cocción. 
• Se suministra montado con inyectores para gas natural. Si la instalación no está preparada 

para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas butano/ 
propano (GLP). 

• Dispone de termostato de seguridad. 
• Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido. 
• Patas regulables en altura. 

Modelo Referencia Tipo Medidas totales 
(mm) 

Potencia 
kW (Kcal/h) Nº quemadores P.V.P. 

Euros € 

TPLG-60 	 19047225 	Plancha acero lisa 	600 x 550 x 250 	9,0 (7740) 	 2 	 1.095,00 

edenox 	 221 221220 221

6,5
kW

4,1
kW

6,5
kW

4,1
kW

4,1
kW

Modelo Referencia Medidas totales
(mm) Nº quemadores Potencia

kW (Kcal/h)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Medidas totales
(mm) Nº quemadores Potencia cocina

kW (Kcal/h)
Potencia horno

kW (Kcal/h) Horno tipo P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Tipo Medidas totales
(mm)

Potencia
kW (Kcal/h)   Nº quemadores P.V.P.

Euros €

Snack 550

Cocinas a gas

•	Modelos de 850 mm de ancho y 550 de fondo provistos de robustas parrillas de fundición, 
válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico.

•	Cada elemento incorpora 2 quemadores de alta potencia un quemador de 4,1 kW y otro 
quemador de 6.5 kW, y encimera diseñada para ofrecer las máximas prestaciones en 
potencia, seguridad y ergonomía en el trabajo.

•	Quemadores diseñados para obtener un alto rendimiento para el uso diario en aplicaciones 
profesionales, es decir una gran potencia, con un rendimiento muy elevado. La distribución 
de la llama sobre el fondo del recipiente es uniforme garantizando una óptima transmisión 
de calor.

•	Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación no está 
preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas 
butano/propano (GLP).

•	Patas regulables en altura.
•	Bandejas recoge grasas incorporadas y extraíbles.
•	Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido.
TCG-85

Cocinas a gas con horno

•	Modelos de 1270 mm de ancho y 550 de fondo provistos de robustas parrillas de fundición, 
válvulas de seguridad, termopar y piezo-eléctrico.

•	Cada elemento incorpora 3 quemadores de alta potencia dos quemadores de 4,1 kW y 
un quemador de 6.5 kW, y encimera diseñada para ofrecer las máximas prestaciones en 
potencia, seguridad y ergonomía en el trabajo.

•	Quemadores diseñados para obtener un alto rendimiento para el uso diario en aplicaciones 
profesionales, es decir una gran potencia, con un rendimiento muy elevado. La distribución 
de la llama sobre el fondo del recipiente es uniforme garantizando una óptima transmisión 
de calor.

•	Se suministran montados con inyectores para gas natural. Si la instalación no está 
preparada para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas 
butano/propano (GLP).

•	Patas regulables en altura.
•	Bandejas recoge grasas incorporadas y extraíbles.
•	Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido. El horno con 7 posiciones de trabajo y posición de encendido.
•	Horno a gas GN-1/1 en acero inoxidable, de 3 niveles y separación entre niveles de             

60 mm, con quemador tubular con piloto de encendido y termopar de 5,46 kW. Control de 
la temperatura por válvula termostática (130 - 350 ºC). Grill eléctrico de 4Kw.

Quemadores profesionales 
diseñados para obtener un 
alto rendimiento

TCGH-127

Planchas fry-tops a gas

•	Construida totalmente en acero inoxidable.
•	Modelo de 600 de ancho y 550 mm de fondo con superficie de cocción normal lisa.	
•	La plancha está fabricada en acero especial, de elevada transmisión térmica, que garantiza 

una temperatura uniforme y temperaturas de cocción elevadas. 
•	Protección lateral y trasera contra las salpicaduras. Provista de bandeja recogedora de 

grasa extraíble, que facilita la limpieza.
•	 Incorporan quemadores tubulares de acero inoxidable bajo placa, de llama estabilizada y 

encendido piezoeléctrico, controlados por válvula tipo mínimo-máximo, con termopar.
•	2 zonas de cocción.
•	Se suministra montado con inyectores para gas natural. Si la instalación no está preparada 

para este gas, en el interior del embalaje se incorporan inyectores para gas butano/
propano (GLP).

•	Dispone de termostato de seguridad.
•	Mandos ergonómicos resistentes al calor con posiciones de máximo y mínimo, y posición 

de encendido.
•	Patas regulables en altura.

TPLG-60

TCG-85 19047223 850 x 585 x 270 2 10,90 (9.383)  1.213,00   

TCGH-127 19047224 1270 x 585 x 850 3 15,32 (13175) 5,46 (4696) Gas  2.595,00   

TPLG-60 19047225 Plancha acero lisa 600 x 550 x 250 9,0 (7740) 2  1.095,00   
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salamandras, hornos, 
freidoras, tosdadoras 
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SALAMANDRAS 226 

HORNOS MICROONDAS 228 

CHEF-N-GO! 230 

HORNO COMPACT PLUS+ 232 

HORNOS COMPACTOS 234 

HORNO PANADERÍA 236 

HORNOS DE BRASA 238 

HORNO BAJA TEMPERATURA 239 

FREIDORAS - TOSTADORAS 240 

SALAMANDRAS 226

HORNOS MICROONDAS 228

CHEF-N-GO! 230

HORNO COMPACT PLUS+ 232

HORNOS COMPACTOS 234

HORNO PANADERÍA 236

HORNOS DE BRASA 238

HORNO BAJA TEMPERATURA 239

FREIDORAS - TOSTADORAS 240
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freidoras, tosdadoras



lamandras 

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

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

Se pueden integrar en cocinas de cualquier tamaño, desde 
el pequeño restaurante hasta la cocina industrial, para 
complementar líneas de cocción de diversas dimensiones. 

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

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

CARACTERÍSTICAS GENERALES 
1. TECHO MÓVIL GUIADO 

2. REGULADORES CON INDICADOR LUMINOSO 

3. ASA DE MANIPULACIÓN 

4. FUNCIONALIDAD 

Posibilidad de ajustar la altura 
para cada necesidad. 

Para mejorar la higiene, las 
rejillas en acero cromado son 

extraíbles. 

itfrjR "  V-11 
ZWE -"Iisiga~~" 

1, 

IZIMINIMIL .m11 

1111.1~1~. 

Diseñado para desplazar el 
techo con total seguridad y 

comodidad. 

Permite controlar la 
temperatura y la zona de 

cocción. 
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Salamandras

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

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

Se pueden integrar en cocinas de cualquier tamaño, desde 
el pequeño restaurante hasta la cocina industrial, para 
complementar líneas de cocción de diversas dimensiones.

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

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

CARACTERÍSTICAS GENERALES
1. TECHO MÓVIL GUIADO

2. REGULADORES CON INDICADOR LUMINOSO

3. ASA DE MANIPULACIÓN

4. FUNCIONALIDAD

2

1

3

4

SE-80 

1 2

34

Posibilidad de ajustar la altura 
para cada necesidad.

Permite controlar la 
temperatura y la zona de 

cocción.

Para mejorar la higiene, las 
rejillas en acero cromado son 

extraíbles.

Diseñado para desplazar el 
techo con total seguridad y 

comodidad.
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SE-E-60-M 
Salamandra de gran 

capacidad con alta 

potencia de cocción 

Referencia 

■ 

Dimensiones 
totales 
(mm) 

400 x 450 x 500 19033498 

19033499 	600 x 450 x 500 

19033500 	600 x 450 x 500 

19001731 	800 x 450 x 500 

Zonas 

1  cocción 

1 400 x 350 2 230/1/N-50/60 Hz 1.114,00 

2 600 x 350 4 230/1/N-50/60 Hz 1.429,00 

2 600 x 350 4 400/3/N - 50/60 Hz 1.429,00 

2 800 x 350 6 400/3/N - 50/60 Hz 2.642,00 

Dimensiones zona 
cocción 
(mm) 

Potencia 
(kW) 

nsión 
(y) 

P.V.P. 
Euros € 

Modelo  1 

SE-E-40 

SE-E-60 M 

SE-E-60 T 

SE-80 

Salamandra eléctrica ultra rápida 

Salamandras eléctricas con techo móvil 

• Salamandra eléctrica con techo móvil para gratinar, cocinar, dorar y darle un toque de 
calor a los alimentos antes de servir. 

• Construida en acero inoxidable. 
• Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad. 
• Resistencia tubular con facilidad de limpieza. 
• Control de temperatura mediante regulador de energía. 
• Posibilidad de trabajar en ciclo continuo. 
• Indicador luminoso de funcionamiento. 
• Las zonas de cocción del modelo SE-E-60 están diseñadas para poder ser utilizadas de 

forma independiente. 
• Bandeja deslizante con rejilla. 

Modelos SE-E-40, SE-E-60 y SE-80 
• Construida en acero inoxidable acabado satinado. 
• Resistencia tubular blindada "INCOLOY" con facilidad de limpieza. 
• Bandejas deslizantes con rejilla y zonas de cocción independientes. 
• Opcionalmente y para facilitar la instalación, puede fijarse a pared mediante el 

accesorio SM-60. 

Salamandra eléctrica ultra rápida 

• Construida en acero inoxidable 30418/10. 
• Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad de cocción. 
• Resistencia de filamento en tungsteno, protegidas con placa vitrocerámica 

transparente. 
• Calentamiento rápido: listo para cocinar en 20 segundos con un importante ahorro de 

energía respecto sistema convencional. 
• Panel de mandos con visualizador digital del tiempo y temporizador de precisión (de 5 

segundos hasta 99 minutos). 
• Posibilidad de trabajar en ciclo continuo. 
• Bandeja deslizante con rejilla. 
• Puede fijarse a pared mediante el accesorio SM-60 (opcional). 

  

Calentamiento inmediato 
	

Panel de mandos con 
con zonas de cocción 
	 visualización digital. 

independientes. 

Modelo 

 

Referencia 

 

Dimensiones 
totales 
(mm) 

 

Zonas 
cocción 

 

Dimensiones zona 
cocción 
(mm) 

 

Potencia 
(kW) 

 

Tensión 
(V) 

 

P.V.P. 
Euros € 

SER-60 
	

19067276 	600 x 450 x 500 	2 	600 x 350 (GN 1/1) 	4 	400/2/N - 50/60 Hz 	2.695,00 

Soporte para fijación a pared 

• Soportes fabricados en acero. 
• Facilitan la instalación. 

SM-60 

Modelo Referencia Descripción P.V.P. 
Euros € 

SM-60 	 19001881 	 Soporte fijación a pared para los modelos SE y SER-60 	113,00 

edenox 224 225

SER-60 19067276 600 x 450 x 500 2 600 x 350 (GN 1/1) 4 400/2/N - 50/60 Hz  2.695,00   

Modelo Referencia
Dimensiones 

totales
(mm) 

Zonas
cocción

Dimensiones zona 
cocción
(mm) 

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia
Dimensiones 

totales
(mm) 

Zonas
cocción

Dimensiones zona 
cocción

(mm) 

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Salamandra eléctrica ultra rápida

Salamandras eléctricas con techo móvil
•	Salamandra eléctrica con techo móvil para gratinar, cocinar, dorar y darle un toque de 

calor a los alimentos antes de servir.
•	Construida en acero inoxidable.
•	Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad.
•	Resistencia tubular con facilidad de limpieza.
•	Control de temperatura mediante regulador de energía.
•	Posibilidad de trabajar en ciclo continuo.
•	 Indicador luminoso de funcionamiento.
•	Las zonas de cocción del modelo SE-E-60 están diseñadas para poder ser utilizadas de 

forma independiente.
•	Bandeja deslizante con rejilla. 

Modelos SE-E-40, SE-E-60 y SE-80
•	Construida en acero inoxidable acabado satinado.
•	Resistencia tubular blindada “INCOLOY” con facilidad de limpieza.
•	Bandejas deslizantes con rejilla y zonas de cocción independientes.
•	Opcionalmente y para facilitar la instalación, puede fijarse a pared mediante el 

accesorio SM-60.

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

Salamandra eléctrica ultra rápida
•	Construida en acero inoxidable 304 18/10.
•	Cabezal superior ajustable en altura para cada necesidad de cocción.
•	Resistencia de filamento en tungsteno, protegidas con placa vitrocerámica 

transparente.
•	Calentamiento rápido: listo para cocinar en 20 segundos con un importante ahorro de 

energía respecto sistema convencional.
•	Panel de mandos con visualizador digital del tiempo y temporizador de precisión (de 5 

segundos hasta 99 minutos).
•	Posibilidad de trabajar en ciclo continuo.
•	Bandeja deslizante con rejilla.
•	Puede fijarse a pared mediante el accesorio SM-60 (opcional).

SER-60

Calentamiento inmediato 
con zonas de cocción 
independientes.

SE-E-40 19033498 400 x 450 x 500 1 400 x 350 2 230/1/N-50/60 Hz  1.114,00   

SE-E-60 M 19033499 600 x 450 x 500 2 600 x 350 4 230/1/N-50/60 Hz  1.429,00   

SE-E-60 T 19033500 600 x 450 x 500 2 600 x 350 4 400/3/N - 50/60 Hz  1.429,00   

SE-80 19001731 800 x 450 x 500 2 800 x 350 6 400/3/N - 50/60 Hz  2.642,00   

SE-E-40

Panel de mandos con 
visualización digital.

Soporte para fijación a pared
•	Soportes fabricados en acero.
•	Facilitan la instalación. 

SM-60

Modelo Referencia Descripción P.V.P.
Euros €

SM-60 19001881 Soporte fijación a pared para los modelos SE y SER-60  113,00   



Hornos microondas 
La nueva gama de hornos microondas edenox pueden cocinar 
básicamente cualquier cosa, desde pan hasta carne, descongelar 
o calentar rápidamente cualquier tipo de comida que se desee. 
Calientan y cocinan pequeñas porciones de comida rápidamente 
siendo más potentes y resistentes que los microondas domésticos 
y diseñados bajo las regulaciones de equipos de uso profesional. 

Las diferencias respecto a los microondas domésticos son 
que el sistema de cocción es de mayor potencia situado en la 
parte superior e inferior del microondas, con mayor capacidad, 
memorias de cocción y teclado para los menús habituales. Auto 
diagnosis y 3 niveles de potencia. 

Debido a su uso profesional, la durabilidad se asegura por sus 
acabados en acero inoxidable, fáciles de limpiar sin ninguna 
esquina, y con componentes preparados para ser utilizados 
cientos de veces al día. Sin importar el tiempo de cocción o la 
potencia empleada. 

El sistema de cierre está testeado para asegurar ciclos de 
utilización diarios elevados, así como el sistema interno de 
iluminación. La durabilidad está garantizada. 

CARACTERÍSTICAS GENERALES 

1. CRISTAL EXTERNO 
2. ASA ERGONÓMICA 
3. FILTRO DE AIRE DESMONTABLE 
4. CÁMARA EN ACERO INOXIDABLE 

10 
Asa ergonómica, que realza 
el diseño del microondas 

Filtro de aire desmontable. 
(modelo 1834) 

Cristal externo para poder 
visualizar el producto 

Cámara en acero inoxidable 
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Hornos microondas
La nueva gama de hornos microondas edenox pueden cocinar 
básicamente cualquier cosa, desde pan hasta carne, descongelar 
o calentar rápidamente cualquier tipo de comida que se desee. 
Calientan y cocinan pequeñas porciones de comida rápidamente 
siendo más potentes y resistentes que los microondas domésticos 
y diseñados bajo las regulaciones de equipos de uso profesional.

Las diferencias respecto a los microondas domésticos son 
que el sistema de cocción es de mayor potencia situado en la 
parte superior e inferior del microondas, con mayor capacidad, 
memorias de cocción y teclado para los menús habituales. Auto 
diagnosis y 3 niveles de potencia.

Debido a su uso profesional, la durabilidad se asegura por sus 
acabados en acero inoxidable, fáciles de limpiar sin ninguna 
esquina, y con componentes preparados para ser utilizados 
cientos de veces al día. Sin importar el tiempo de cocción o la 
potencia empleada.

El sistema de cierre está testeado para asegurar ciclos de 
utilización diarios elevados, así como el sistema interno de 
iluminación. La durabilidad está garantizada.

2
1

3

4

1

Cristal externo para poder 
visualizar el producto

2

Asa ergonómica, que realza 
el diseño del microondas

4

Filtro de aire desmontable. 
(modelo 1834)

3

Cámara en acero inoxidable

CARACTERÍSTICAS GENERALES

1. CRISTAL EXTERNO 
2. ASA ERGONÓMICA
3. FILTRO DE AIRE DESMONTABLE
4. CÁMARA EN ACERO INOXIDABLE



Panel de control "Touch" con led 

display, tres niveles de potencia. 

Base cerámica plana 

1000 	 1 magnetrón 	515 x 431 x 311 	 395,00 MICRO-1025 19066897 	 25 

Modelo Referencia Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(W) 

Descripción Medidas totales 
(mm) 

P.V.P. 
Euros € 

Hornos microondas -  Horno regenerador baja temperatura 

Microondas 1000 W 25 litros 
• El microondas profesional MICRO-1025 dispone del control "soft-touch" fácil de utilizar. 
• Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de cocción máximo de 60' para 

cada programa. 
• 5 niveles de potencia y 3 etapas de cocción. Además, con opción de entrada de tiempo y con programa 

de cantidad de tiempo múltiple X2 para operaciones flexibles. 
• Opción "Defrost". Pantalla LED y pitido de fin de ciclo. 
• Potencia absorbida de 1500w y potencia de salida del microondas de 1000w distribuidos en un 

magnetrón. La luz interior permite que la comida sea fácil de controlar sin abrir la puerta. 
• La capacidad de 25 litros permite utilizar platos de 305 mm. 
• La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales con una abertura de 90,. 
• Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cámara. 
• Base cerámica plana, sin plato de vidrio. 
• Puerta transparente sin cerradura, fácil de abrir y de limpiar. 

MICRO-1025 

Microondas 1800 W 34 litros 
• El microondas profesional MICRO-1834-D dispone del control "soft-touch" fácil de utilizar. 
• Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de cocción máximo de 60' para 

cada programa. 
• 11 niveles de potencia y 3 etapas de cocción. Además, con opción de entrada de tiempo y con programa 

de cantidad de tiempo múltiple X2 para operaciones flexibles. 
• Opción "Defrost". Pantalla LED y pitido de fin de ciclo. 
• Potencia absorbida de 2800w y potencia de salida del microondas de 1800w distribuidos en dos 

magnetrones. La luz interior permite que la comida sea fácil de controlar sin abrir la puerta. 
• La capacidad de 34 litros permite utilizar platos de 356 mm. 
• La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales con una abertura de 90,. 
• Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cámara. 
• Base cerámica plana, sin plato de vidrio. 
• Puerta transparente sin cerradura, fácil de abrir y de limpiar. Filtro extraíble para cómodas operaciones 

de mantenimiento. 

      

Todos los componentes de 
	

El modelo de 34 litros permite 

la cámara en acero inoxidable. 	 remontar los microondas. 

Modelo Referencia Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(W) 

Descripción Medidas totales 
(mm) 

P.V.P. 
Euros € 

MICRO-1834-D 
	

19066904 	 34 	 1800 	 Doble magnetrón 	574 x 526 x 367 	 995,00 

 

Soporte mural para microondas y otros aparatos 
• Especialmente diseñado para el soporte de microondas y otros aparatos. 
• Orificio para pasar cables y tubos. 
• Cartabones laterales de sujeción de la misma chapa. 
• Fabricado en acero inoxidable AlS1-304 18/10. 
• Se incluyen tornillos y tacos para su fijación a la pared. 

      

EMM-64 

     

      

    

Para adaptar el espacio a tus 
necesidades. 

 

Cartabones laterales de sujeción 
en la misma chapa 

Modelo 

 

Referencia 

 

Medidas totales 
(mm) 

 

P.V.P. 
Euros € 

EMM-64 

  

19004638 
	

600 x 400 x 400 

 

187,00 

edenox 

  

226 227

MICRO-1025 19066897 25 1000 1 magnetrón 515 x 431 x 311  395,00   

Modelo Referencia Capacidad
(litros)

Potencia
(W) Descripción Medidas totales

(mm) 
P.V.P.

Euros €

MICRO-1834-D 19066904 34 1800 Doble magnetrón 574 x 526 x 367  995,00   

Modelo Referencia Capacidad
(litros)

Potencia
(W) Descripción Medidas totales

(mm) 
P.V.P.

Euros €

Hornos microondas - Horno regenerador baja temperatura 

Microondas 1000 W 25 litros
•	 El microondas profesional MICRO-1025 dispone del control “soft-touch” fácil de utilizar. 
•	 Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de cocción máximo de 60’ para 

cada programa. 
•	 5 niveles de potencia y 3 etapas de cocción. Además, con opción de entrada de tiempo y con programa 

de cantidad de tiempo múltiple X2 para operaciones flexibles. 
•	 Opción “Defrost”. Pantalla LED y pitido de fin de ciclo.
•	 Potencia absorbida de 1500w y potencia de salida del microondas de 1000w distribuidos en un 

magnetrón. La luz interior permite que la comida sea fácil de controlar sin abrir la puerta.
•	 La capacidad de 25 litros permite utilizar platos de 305 mm.
•	 La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales con una abertura de 90º.
•	 Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cámara.
•	 Base cerámica plana, sin plato de vidrio.
•	 Puerta transparente sin cerradura, fácil de abrir y de limpiar.

MICRO-1025
Microondas 1800 W 34 litros
•	 El microondas profesional MICRO-1834-D dispone del control “soft-touch” fácil de utilizar. 
•	 Con capacidad para programar hasta 100 programas con un tiempo de cocción máximo de 60’ para 

cada programa. 
•	 11 niveles de potencia y 3 etapas de cocción. Además, con opción de entrada de tiempo y con programa 

de cantidad de tiempo múltiple X2 para operaciones flexibles. 
•	 Opción “Defrost”. Pantalla LED y pitido de fin de ciclo.
•	 Potencia absorbida de 2800w y potencia de salida del microondas de 1800w distribuidos en dos 

magnetrones. La luz interior permite que la comida sea fácil de controlar sin abrir la puerta.
•	 La capacidad de 34 litros permite utilizar platos de 356 mm.
•	 La puerta incorpora un asa para aplicaciones profesionales con una abertura de 90º.
•	 Fabricado totalmente en acero inoxidable tanto externamente como la cámara.
•	 Base cerámica plana, sin plato de vidrio.
•	 Puerta transparente sin cerradura, fácil de abrir y de limpiar. Filtro extraíble para cómodas operaciones 

de mantenimiento.

Modelo Referencia Medidas totales
(mm) 

P.V.P.
Euros €

Soporte mural para microondas y otros aparatos
•	Especialmente diseñado para el soporte de microondas y otros aparatos.
•	Orificio para pasar cables y tubos.
•	Cartabones laterales de sujeción de la misma chapa.
•	Fabricado en acero inoxidable AISI-304 18/10.
•	Se incluyen tornillos y tacos para su fijación a la pared.

EMM-64

EMM-64 19004638 600 x 400 x 400  187,00   

Para adaptar el espacio a tus 
necesidades.

Todos los componentes de 
la cámara en acero inoxidable.

El modelo de 34 litros permite 
remontar los microondas.

Panel de control “Touch” con led 
display, tres niveles de potencia.

Base cerámica plana

Cartabones laterales de sujeción 
en la misma chapa



HORNO ALTA 
VELOCIDAD 

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

Es ideal en cadenas de restauración donde el tiempo de cocción, 
la agilidad y la rapidez en el servicio son clave en el éxito. 
El horno ultra rápido Chef-N-Go! permite regenerar grandes 
volúmenes de raciones individuales de manera rápida y efectiva. 

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

Es un horno de reducidas dimensiones, ideal para todo tipo 
de locales, de instalación y funcionamiento sencillo. Permitirá 
reducir el número de equipos utilizados en local ya que con 
un único equipo podemos preparar rápidamente platos como 
sándwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes o verduras ya 
sean frescos o congelados. 

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

El control se realiza gracias al "Touch Control" muy fácil de 
utilizar y con posibilidad de almacenamiento de más de 1000 
menús. Permite programar cada receta con múltiples opciones... 
por ejemplo, podemos regenerar un producto en varias fases, 
descongelando el producto en la primera fase, calentando el 
corazón del producto en la segunda fase, mejorando el dorado 
exterior en la tercera fase, etc. todo esto en un mínimo tiempo. 
La cámara de cocción es compacta lo que mejora la velocidad 
de cocción, además su especial diseño potencia el efecto de la 
convección gracias a su diseño impingement. 

Panel de control 

Mani a 

Puerta 

Filtro de aire 
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Chef-N-Go! de edenox es un horno ultra rápido que combina 
los beneficios del horno de convección y la rapidez del horno 
microondas en un misma solución, proporcionando una cocción 
segura con un ahorro en tiempo muy importante.

Es ideal en cadenas de restauración donde el tiempo de cocción, 
la agilidad y la rapidez en el servicio son clave en el éxito.
El horno ultra rápido Chef-N-Go! permite regenerar grandes 
volúmenes de raciones individuales de manera rápida y efectiva. 

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

Es un horno de reducidas dimensiones, ideal para todo tipo 
de locales, de instalación y funcionamiento sencillo. Permitirá 
reducir el número de equipos utilizados en local ya que con 
un único equipo podemos preparar rápidamente platos como 
sándwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes o verduras ya 
sean frescos o congelados.

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

El control se realiza gracias al “Touch Control” muy fácil de 
utilizar y con posibilidad de almacenamiento de más de 1000 
menús. Permite programar cada receta con múltiples opciones...
por ejemplo, podemos regenerar un producto en varias fases, 
descongelando el producto en la primera fase, calentando el 
corazón del producto en la segunda fase, mejorando el dorado 
exterior en la tercera fase, etc. todo esto en un mínimo tiempo. 
La cámara de cocción es compacta lo que mejora la velocidad 
de cocción, además su especial diseño potencia el efecto de la 
convección gracias a su diseño impingement.

Puerto 
USB

Filtro de aire

Puerta

Manija

Panel de control

ON/OFF

Chef-N-Go!HORNO ALTA 
VELOCIDAD



MICRO-1217-HS 

    

    

= • 

U  

Referencia 
Dimensiones 	Dimensiones Potencia Potencia Temperatura Microon 	 Panel control (mm) 	Cámara (mm) 	 Horno (W) horno CC) 

(W)
das  
 

Modelo 

PA-MICRO-1217-HS 

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

Dimensiones (mm) 
P.V.P. 

Euros € 1 Tipo 

Horno combinado de alta velocidad -  Horno de cocción rápida, convección y microondas 

Chef N'Go 

• Cocción mucho más rápida que los hornos convencionales. Permite servir comida caliente 
en un mínimo tiempo. 

• Funcionamiento sencillo, únicamente con 2 pasos el equipo cocina cualquier receta. 
• En cada cocción se puede combinar la utilización del microondas o la convección de aire 

caliente. 
• Puede almacenar hasta 1024 menús. Cada menú contiene hasta 15 etapas de cocción que 

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

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

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

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

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

• Conexión USB de serie para actualizar el software y cargar/descargar los programas de 
cocción. 

• Cámara de cocción con bordes redondeados en acero inoxidable y totalmente aislada para 
evitar pérdidas de calor. 

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

sobreintesidad en el microondas. Sistema de control de sobrecalentamiento. 

Croquis Chef N'Go 
	 El control se realiza gracias al "Touch Control" 

	
Ideal para regenerar alimentos, hornear, asar y 

muy fácil de utilizar y con posibilidad de 
	 cocer una amplia variedad de alimentos como 

almacenamiento de más de 1000 menús. 	 sándwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes 

o verduras ya sean frescos o congelados. 

Tensión 	Potencia total 	P.V.P. 
(V) 	(W) 	Euros € 

MICRO-1217-HS 19076557 465 x 600 x 540 304 x 255 x156 	1200 	3000 	25-280 	Touch Screen 220/1/50Hz 	3300 	7.855,00 

Accesorios para el Chef-N-Go! 

• Pala para Micro-1217-HS: Útil para retirar los productos de la cámara de cocción. Ideal para 
sándwiches y pizzas. 

• Cesta de malla de teflón: cestas antiadherentes en que permiten dorar y tostar 
perfectamente los alimentos. 

• Base de cocción: Para cocer, dorar y tostar de forma siempre perfecta. 
• Moldes y bandejas de pizza, ideales para utilizaciones intensivas con este producto. 41. 

MPR-MICRO-1217-HS 	 BC-MICRO-1217-HS 

Modelo 	

m. 

 Referencia 

PA-MICRO-1217-HS 19080327 Pala para horno 410 x 300 x 70 35,00 

CE-MICRO-1217-HS 19080328 Cesta malla teflón 280 x 210 x 25 25,00 

BR-MICRO-1217-HS 19080329 Banda redonda malla teflón 210 5,00 

MPR-MICRO-1217-HS 19080340 Molde pizza redondo 257 20,00 

BC-MICRO-1217-HS 19080341 Base de cocción 343 x 311 x 25 25,00 
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Horno combinado de alta velocidad  - Horno de cocción rápida, convección y microondas

X X1

Modelo Referencia Dimensiones
(mm)

Dimensiones 
Cámara (mm)

Potencia
Microondas

 (W)

Potencia
Horno (W)

Temperatura 
horno (ºC) Panel control Tensión

(V)
Potencia total 

(W)
P.V.P.

Euros €

El control se realiza gracias al “Touch Control” 
muy fácil de utilizar y con posibilidad de 
almacenamiento de más de 1000 menús. 

Croquis Chef N’Go Ideal para regenerar alimentos, hornear, asar y 
cocer una amplia variedad de alimentos como 
sándwiches, pizzas, desayunos, pescados, carnes 
o verduras ya sean frescos o congelados. 

MICRO-1217-HS 19076557 465 x 600 x 540 304 x 255 x 156 1200 3000 25-280 Touch Screen 220/I/50Hz 3300  7.855,00   

•	Cocción mucho más rápida que los hornos convencionales. Permite servir comida caliente 
en un mínimo tiempo.

•	Funcionamiento sencillo, únicamente con 2 pasos el equipo cocina cualquier receta.
•	En cada cocción se puede combinar la utilización del microondas o la convección de aire 

caliente.
•	Puede almacenar hasta 1024 menús. Cada menú contiene hasta 15 etapas de cocción que 

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

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

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

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

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

•	Conexión USB de serie para actualizar el software y cargar/descargar los programas de 
cocción.

•	Cámara de cocción con bordes redondeados en acero inoxidable y totalmente aislada para 
evitar pérdidas de calor.

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

sobreintesidad en el microondas. Sistema de control de sobrecalentamiento.

Chef N’Go

MICRO-1217-HS

Accesorios para el Chef-N-Go!

•	Pala para Micro-1217-HS: Útil para retirar los productos de la cámara de cocción. Ideal para 
sándwiches y pizzas.

•	Cesta de malla de teflón: cestas antiadherentes en que permiten dorar y tostar 
perfectamente los alimentos.

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

Modelo Referencia Tipo Dimensiones (mm) P.V.P.
Euros €

PA-MICRO-1217-HS 19080327 Pala para horno 410 x 300 x 70  35,00   

CE-MICRO-1217-HS 19080328 Cesta malla teflón 280 x 210 x 25  25,00   

BR-MICRO-1217-HS 19080329 Banda redonda malla teflón 210  5,00   

MPR-MICRO-1217-HS 19080340 Molde pizza redondo 257  20,00   

BC-MICRO-1217-HS 19080341 Base de cocción 343 x 311 x 25  25,00   

PA-MICRO-1217-HS

CE-MICRO-1217-HS BR-MICRO-1217-HS MPR-MICRO-1217-HS BC-MICRO-1217-HS
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‘1111  Hornos compactos 
El horno Compact le ofrece todas las ventajas del horno 
compacto, con las máximas prestaciones y flexibilidad. 

El objetivo es poder instalar en cualquier local un horno mixto 
profesional con un consumo energético reducido, pero con unas 
prestaciones culinarias máximas. 

6 GN 1/1 

530 mm 

Alto rendimiento en un mínimo espacio 

10 GN 1/1 

Esta versión de horno incluye todas las ventajas del control 
electrónico SofTouch y la función de lavado. Es un horno de 
última tecnología, diseñado para obtener una alta productividad, 
que permite una gran flexibilidad y que utiliza el mínimo espacio 
en nuestra cocina. 

a 
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Hornos compactos 

Alto rendimiento en un mínimo espacio

530 mm

El horno Compact le ofrece todas las ventajas del horno
compacto, con las máximas prestaciones y flexibilidad. 

El objetivo es poder instalar en cualquier local un horno mixto 
profesional con un consumo energético reducido, pero con unas
prestaciones culinarias máximas.

Esta versión de horno incluye todas las ventajas del control 
electrónico SofTouch y la función de lavado. Es un horno de 
última tecnología, diseñado para obtener una alta productividad, 
que permite una gran flexibilidad y que utiliza el mínimo espacio 
en nuestra cocina.

6 GN 1/1

10 GN 1/1

COMPACT 
PLUS

+
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Horno combinado compacto de convección para la gastronomía -  Compact Plus+ 

Panel de control Compact P111.1 

Las prestaciones del sistema SofTouch son innumerables y nos 
permite controlar el horno de manera manual es decir sencilla y 
rápidamente, o emplear todo el recetario creado por nosotros, 
editable y personalizable. 
Ciclos de cocción manuales o automatizados, hasta con 6 fases 
de cocción diferenciadas, memorización de programas gracias 
a un sistema de control Soft Touch intuitivo y completo. 
Una versatilidad sin límites, grandes prestaciones en espacios 
reducidos. 

La tecnología al servicio del Chef, multiples programaciones, 
recetarios, sistema multicook o sistema AllOnTime, para que 
todo esté bajo control y nos concentremos en las recetas y el 
cliente. 
Sistema con panel de control digital, con opciones de recetario 
editable, cocción, regeneración, mantenimiento y fermentación. 
Además de 3 modos de cocción: calor seco, vapor y mixto. 
Incluye 99 programas con 6 fases de cocción cada programa. 

Compact Plus+ 

Con el sistema "Clima Control" el horno adaptará el clima perfecto en la 
cámara de cocción consiguiendo el acabado deseado en el alimento sin 
necesidad de seleccionar modos de cocción previamente. Elimine complejos 
procesos de elaboración de recetas, elija tiempo, temperatura, humedad y 
este sistema hará el resto. 

• La función de Lavado Automático incluye 3 ciclos de lavado, en función del 
nivel de suciedad. 

• Velocidad del Ventilador Regulable, de 10 velocidades, para cocinar 
cualquier tipo de alimento por muy delicado que sea, y además con la 
bidireccionalidad del ventilador se obtiene una uniformidad perfecta en la 
cocción. 
El sistema Steam Control controla de forma precisa la humedad en 
el interior de la cámara, extrayendo vapor de forma muy controlada 
del interior de la cámara con el fin de obtener el grado de humedad 
seleccionado independientemente de las condiciones de carga del horno. 
Obtener dorados uniformes, asados de carne perfectos, gratinados, etc. ya 
no va a ser un problema. 
Gracias a la Cocción AT el diferencial constante de temperatura entre el 
interior del producto y la cámara de cocción está asegurada obteniendo 
cocciones homogéneas en piezas de gran tamaño. 

HCC-611-D-T 

Compact Plus+ 

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

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

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

• El Sistema Multisteps permite cocinar diferentes alimentos con tiempos 
de cocción distintos. A medida que las bandejas están listas el sistema nos 
avisa. 

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

HCC-1011-D-T 

Modelo Referencia Capacidad Potencia 
(kW) 

Medidas int. 
(mm) 

Medidas ext. 
(mm) 

Tensión 
(V) 

P.V.P. 
Euros € 

HCC-611-D-T 19077848 6 GN 1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz 5.635,00 

HCC-1011-D-T 19077849 10 GN 1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz 6.385,00 
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Horno combinado compacto de convección para la gastronomía - Compact Plus+

Modelo Referencia Capacidad Potencia
(kW)

Medidas int.
(mm)

Medidas ext.
(mm)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Panel de control Compact Plus+

Las prestaciones del sistema SofTouch son innumerables y nos 
permite controlar el horno de manera manual es decir sencilla y 
rápidamente, o emplear todo el recetario creado por nosotros, 
editable y personalizable.
Ciclos de cocción manuales o automatizados, hasta con 6 fases 
de cocción diferenciadas, memorización de programas gracias 
a un sistema de control Soft Touch intuitivo y completo. 
Una versatilidad sin límites, grandes prestaciones en espacios
reducidos.

Compact Plus+

•	Con el sistema “Clima Control” el horno adaptará el clima perfecto en la 
cámara de cocción consiguiendo el acabado deseado en el alimento sin 
necesidad de seleccionar modos de cocción previamente. Elimine complejos 
procesos de elaboración de recetas, elija tiempo, temperatura, humedad y 
este sistema hará el resto.

•	La función de Lavado Automático incluye 3 ciclos de lavado, en función del 
nivel de suciedad.

•	Velocidad del Ventilador Regulable, de 10 velocidades, para cocinar 
cualquier tipo de alimento por muy delicado que sea, y además con la 
bidireccionalidad del ventilador se obtiene una uniformidad perfecta en la 
cocción.

•	El sistema Steam Control controla de forma precisa la humedad en 
el interior de la cámara, extrayendo vapor de forma muy controlada 
del interior de la cámara con el fin de obtener el grado de humedad 
seleccionado independientemente de las condiciones de carga del horno. 
Obtener dorados uniformes, asados de carne perfectos, gratinados, etc. ya 
no va a ser un problema. 

•	Gracias a la Cocción ∆T el diferencial constante de temperatura entre el 
interior del producto y la cámara de cocción está asegurada obteniendo 
cocciones homogéneas en piezas de gran tamaño.

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

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

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

•	El Sistema Multisteps permite cocinar diferentes alimentos con tiempos 
de cocción distintos. A medida que las bandejas están listas el sistema nos 
avisa.

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

La tecnología al servicio del Chef, multiples programaciones,
recetarios, sistema multicook o sistema AllOnTime, para que
todo esté bajo control y nos concentremos en las recetas y el
cliente. 
Sistema con panel de control digital, con opciones de recetario 
editable, cocción, regeneración, mantenimiento y fermentación. 
Además de 3 modos de cocción: calor seco, vapor y mixto. 
Incluye 99 programas con 6 fases de cocción cada programa.

HCC-611-D-T

Sistema SofTouch

HCC-611-D-T 19077848 6 GN 1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz  5.635,00   

HCC-1011-D-T 19077849 10 GN 1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz  6.385,00   

HCC-1011-D-T

Compact Plus+



Hornos compactos 
La gama Compact de edenox es la solución perfecta para 
aquellos locales que disponen de un mínimo espacio y exigen 
máximas prestaciones. 

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

Flexibilidad, para tener éxito en la cocina, para disponer de 
un horno de convección de última generación en un espacio 
reducido. Tecnología y fácil manejo con el control manual, para 
centrarse en lo que realmente importa, nuestros clientes. 

6 GN 1/1 

530 mm 

Alto rendimiento en un mínimo espacio 

AMI 

Soluciones únicas, innovadoras y adaptadas a los nuevos 
tiempos, que facilitan el trabajo diario, aportan comodidad y 
ahorro energético. 

10 GN 1/1 

• 
COMPACT 

• 

'Ha 1 

1 

1 

COMPACT 
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Hornos compactos 
La gama Compact de edenox es la solución perfecta para 
aquellos locales que disponen de un mínimo espacio y exigen 
máximas prestaciones.

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

Flexibilidad, para tener éxito en la cocina, para disponer de 
un horno de convección de última generación en un espacio 
reducido. Tecnología y fácil manejo con el control manual, para 
centrarse en lo que realmente importa, nuestros clientes.

6 GN 1/1

Alto rendimiento en un mínimo espacio

530 mm

10 GN 1/1

Soluciones únicas, innovadoras y adaptadas a los nuevos 
tiempos, que facilitan el trabajo diario, aportan comodidad y 
ahorro energético.

COMPACT 



LOMPACT 

• 

edenox 

COMPACT 

• 

HCC-1011-A-T 

EP 

HCC-611-A-T 

edidas ext. 
(mm 

Tensión 

Horno combinado compacto de convección para la gastronomía -  Compacto 

Compact 

• Totalmente compatible con recipientes y accesorios 1/1 GN. Dos modelos 
disponibles 6 GN-1/1 y 10 GN- 1/1 

• Un tamaño de horno reducido, de 53 cm de ancho que ofrece máximo 
rendimiento y extraordinaria eficiencia energética. 

• El panel de control digital es muy intuitivo y permite realizar la mayoría 
de operaciones diarias rápida y cómodamente. Nos permite regulador 
la temperatura, el tiempo y la humedad. Incluye un pulsador para 
vaporización directa que permite regular la humedad de O a 100%. 

• El control del tiempo de cocción se realiza mediante un temporizador que 
permite trabajar en modo continuo o de 0 -120 minutos. 

• Diseño innovador, que combina acero inoxidable y cristal, sin cantos 
salientes, moderno, con asa ergonómica para un trabajo rápido y cómodo. 
El vidrio es abatible para una fácil limpieza. Y la iluminación de la cámara es 
tipo led. 

• Vapor generado por tecnología de inyección para una excepcional eficiencia 
y sin perdidas energéticas. 

• La reducida potencia conectada proporciona un ahorro durante la 
instalación y en horas punta. 

• Excelente robustez, hornos profesionales de calidad. 
• Inversor de giro. 
• Alarma fin de ciclo. 
• Micro de puerta. 
• Termostato de seguridad. 
• Control de tiro manual. 
• Motor de doble velocidad. 

HCC-611-A-T 19077845 6 GN 1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz 3.610,00 

HCC-1011-A-T 19077847 10 GN 1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz 4.220,00 

Accesorios para hornos 

SH-0-11-2 

Soportes para hornos 

SH-0-11-4 	 SH-7-11 SH-19-11 

Modelo"
. 

 Referencia 
 B
. Para Dimensiones 

(mm) 
P.V.P. 

Euros 

SH-0-11-2 19081016 HCC-611 / HCC-1011 700 x 495 x 200 495,00 

SH-0-11-4 19081017 HCC-611 / HCC-1011 700 x 495 x 400 565,00 

SH-7-11 19081018 HCC-611 / HCC-1011 	 7 700 x 495 x 650 725,00 

SH-10-11 19081019 HCC-611 / HCC-1011 	 10 700 x 495 x 850 810,00 

Accesorios para hornos 

Modelo Referencia Para Tipo Dimensiones 
(mm) 

P.V.P. 
Euros € 

KDV-HCC 	 19081040 	HCC-611 / HCC-1011 	 Kit condensador vapores 	 530 x 475 x 235 	720,00 

KS-HCC 	 19081041 	HCC-611 / HCC-1011 	 Kit superposición hornos 	 530 x 795 x 80 	495,00 

KPI-HCC 	 19081042 	HCC-611 / HCC-1011 	 Kit primera instalación KPI-HCC 	 220,00 
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KDV-HCC 19081040 HCC-611 / HCC-1011 Kit condensador vapores 530 x 475 x 235  720,00   

KS-HCC 19081041 HCC-611 / HCC-1011 Kit superposición hornos 530 x 795 x 80  495,00   

KPI-HCC 19081042 HCC-611 / HCC-1011 Kit primera instalación KPI-HCC -  220,00   

HCC-611-A-T 19077845 6 GN 1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz  3.610,00   

HCC-1011-A-T 19077847 10 GN 1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz  4.220,00   

Horno combinado compacto de convección para la gastronomía - Compacto

Compact

•	Totalmente compatible con recipientes y accesorios 1/1 GN. Dos modelos 
disponibles 6 GN-1/1 y 10 GN- 1/1

•	Un tamaño de horno reducido, de 53 cm de ancho que ofrece máximo 
rendimiento y extraordinaria eficiencia energética.

•	El panel de control digital es muy intuitivo y permite realizar la mayoría 
de operaciones diarias rápida y cómodamente. Nos permite regulador 
la temperatura, el tiempo y la humedad.  Incluye un pulsador para 
vaporización directa que permite regular la humedad de 0 a 100%.

•	El control del tiempo de cocción se realiza mediante un temporizador que 
permite trabajar en modo continuo o de 0 -120 minutos.

•	Diseño innovador, que combina acero inoxidable y cristal, sin cantos 
salientes, moderno, con asa ergonómica para un trabajo rápido y cómodo. 
El vidrio es abatible para una fácil limpieza. Y la iluminación de la cámara es 
tipo led.

•	Vapor generado por tecnología de inyección para una excepcional eficiencia 
y sin perdidas energéticas. 

•	La reducida potencia conectada proporciona un ahorro durante la 
instalación y en horas punta.

•	Excelente robustez, hornos profesionales de calidad.
•	 Inversor de giro.
•	Alarma fin de ciclo.
•	Micro de puerta.
•	Termostato de seguridad.
•	Control de tiro manual.
•	Motor de doble velocidad.

HCC-611-A-T HCC-1011-A-T

SH-0-11-2 19081016 HCC-611 / HCC-1011 0 700 x 495 x 200  495,00   

SH-0-11-4 19081017 HCC-611 / HCC-1011 0 700 x 495 x 400  565,00   

SH-7-11 19081018 HCC-611 / HCC-1011 7 700 x 495 x 650  725,00   

SH-10-11 19081019 HCC-611 / HCC-1011 10 700 x 495 x 850  810,00   

Modelo Referencia Para Niveles Dimensiones
(mm)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Para Tipo Dimensiones
(mm)

P.V.P.
Euros €

Soportes para hornos

Accesorios para hornos

Accesorios para hornos

SH-0-11-2 SH-0-11-4 SH-7-11 SH-19-11

Modelo Referencia Capacidad Potencia
(kW)

Medidas int.
(mm)

Medidas ext.
(mm)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €



Cristal de la puerta con muy bajo 
nivel de transmisión térmica lo que 
reduce las pérdidas de energía. 

Horno panadería 
La gama de panadería de edenox es la solución ideal para 
panaderías, pastelerías y tiendas de conveniencia, una solución 
estandarizada y totalmente garantizada, para aquellos locales 
que precisan de un horno fácil de utilizar, robusto y capaz de 
cumplir con todas las expectativas. 

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

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

CARACTERÍSTICAS GENERALE.. 

1. PANEL DE MANDOS 
2. MOTOR CON INVERSOR DE GIRO 
3. ALARMA DE FIN DE CICLO 
4. CRISTAL CON BAJO NIVEL DE TRANSMISIÓN TÉRMICA 

Panel de mandos completo que 
facilita las operaciones de trabajo. 

Motor con inversor de giro para garantizar una 
distribución homogénea de la temperatura. 

Incorpora alarma fin de ciclo 
y micro de apertura puerta. 
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Horno panadería
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CARACTERÍSTICAS GENERALES

1. PANEL DE MANDOS 
2. MOTOR CON INVERSOR DE GIRO
3. ALARMA DE FIN DE CICLO 
4. CRISTAL CON BAJO NIVEL DE TRANSMISIÓN TÉRMICA

1 2

4 3

Panel de mandos completo que 
facilita las operaciones de trabajo.

Motor con inversor de giro para garantizar una 
distribución homogénea de la temperatura.

Incorpora alarma fin de ciclo 
y micro de apertura puerta.

Cristal de la puerta con muy bajo 
nivel de transmisión térmica lo que 
reduce las pérdidas de energía.

La gama de panadería de edenox es la solución ideal para
panaderías, pastelerías y tiendas de conveniencia, una solución
estandarizada y totalmente garantizada, para aquellos locales
que precisan de un horno fácil de utilizar, robusto y capaz de
cumplir con todas las expectativas.

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

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



HP-464 PLUS 

Medidas ext. 
(mm) 

Tensión  I 
(V) Mmi =IN [Capacidad (mm) Potenc. 

(kW) 

-111 drril  

$11-J 

HP-364 

t 

Modelo 

 

Referencia 

 

Capacidad 

  

   

Potencia 
(kW) 

    

HP-1064 H 	19077661 	110  (600x400-6N1/1) 	15600 

Soporte para hornos 

Modelo Referencia 

SH-8-430 	19044722 

SH-8-640 	19044723 

SH-8-430 

edenox 

HP-1064 H 

Horno panadería 

Horno panadería de 3 y 4 bandejas 

• Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y pastelerías que desean tener en un horno 
compacto con prestaciones como las de los hornos de grandes dimensiones. 

• Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad 
de los componentes y calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la puerta tiene 
un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que reduce las pérdidas de energía y una manipulación 
segura. 

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

• Fabricado en acero inoxidable. Esquinas interiores redondeadas que permiten una excelente 
circulación del aire y una facilidad en la limpieza de la cámara. 

• La distancia entre bandejas es de 80mm. 
• La regulación máxima en tiempo es de 0 a 60 minutos. Incorpora función de modo en continuo que 

permite que el horno funcione constantemente. 
• La temperatura máxima de trabajo es 250QC 
• El modelo HP-364 y HP-464 PLUS con motor con inversor de giro para garantizar una distribución 

homogénea de la temperatura en el interior de la cámara. 
• Alarma fin de ciclo. Micro de puerta y termostato de seguridad. Luz interior. 
• HP-443: Incluye 4 bandejas de aluminio perforadas. 
• HP-364: Incluye 3 parillas 
• HP-464 PLUS: Incluye 4 parillas 

HP-443 

HP-443 19042844 4 (430 x 340) 3100 450 x 340 x 345 590 x 675 x 540 220/1N - 50/60 Hz 700,00 

HP-364 19042846 3 (600 x 400) 3900 620 x 450 x 270 760 x 800 x 465 220/1N - 50/60 Hz 1.328,00 

HP-464 PLUS 19042847 4 (600 x 400) 6300 620 x 450 x 350 760 x 800 x 545 400/3N - 50/60 Hz 1.726,00 

Horno panadería de 10 bandejas 

• Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y pastelerías que desean tener en un horno 
compacto con grandes prestaciones. 

• Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad 
de los componentes y calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la puerta tiene 
un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que reduce las pérdidas de energía y una manipulación 
segura. 

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

• Fabricado en acero inoxidable. 
• Esquinas interiores redondeadas que permiten una excelente circulación del aire y una facilidad en la 

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

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

su perfecta limpieza. 

Medidas int. 
(mm) 

Medidas ext. 	Tensión 	 P.V.P. 
(mm) 	 (V) 	 Euros € 

710 x 500 x 875 880 x 935 x 1155 	400/3N - 50/60 Hz 	4.470,00 

bandejas 

8 

P.V.P. 
Euros € 

392,00 

Medidas 
(mm) Para instalar en modelos 

590 x 580 x 850 Para modelos HP-443 

750 x 700 x 850 8 	Para modelos HP-364 y HP-464 PLUS 	460,00 
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Horno panadería

Modelo Referencia Medidas
(mm)

Nº 
bandejas Para instalar en modelos P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Capacidad (mm) Potencia
(kW)

Medidas int.
(mm) 

Medidas ext.
(mm) 

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

SH-8-430 19044722 590 x 580 x 850 8 Para modelos HP-443  392,00   

SH-8-640 19044723 750 x 700 x 850 8 Para modelos HP-364 y HP-464 PLUS  460,00   

SH-8-430

Soporte para hornos

HP-1064 H

Modelo Referencia Capacidad Potencia
(kW)

Medidas int.
(mm) 

Medidas ext.
(mm) 

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

HP-1064 H 19077661 10 (600x400-GN1/1) 15600 710 x 500 x 875 880 x 935 x 1155 400/3N - 50/60 Hz  4.470,00   

HP-443 19042844 4 (430 x 340) 3100 450 x 340 x 345 590 x 675 x 540 220/1N - 50/60 Hz  700,00   

HP-364 19042846 3 (600 x 400) 3900 620 x 450 x 270 760 x 800 x 465 220/1N - 50/60 Hz  1.328,00   

HP-464 PLUS 19042847 4 (600 x 400) 6300 620 x 450 x 350 760 x 800 x 545 400/3N - 50/60 Hz  1.726,00   

HP-443

HP-364 HP-464 PLUS

Horno panadería de 3 y 4 bandejas

•	Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y pastelerías que desean tener en un horno 
compacto con prestaciones como las de los hornos de grandes dimensiones.

•	 Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad 
de los componentes y calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la puerta tiene 
un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que reduce las pérdidas de energía y una manipulación 
segura.

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

•	Fabricado en acero inoxidable. Esquinas interiores redondeadas que permiten una excelente 
circulación del aire y una facilidad en la limpieza de la cámara.

•	La distancia entre bandejas es de 80mm.
•	La regulación máxima en tiempo es de 0 a 60 minutos. Incorpora función de modo en continuo que 

permite que el horno funcione constantemente.
•	La temperatura máxima de trabajo es 250ºC
•	El modelo HP-364 y HP-464 PLUS con motor con inversor de giro para garantizar una distribución 

homogénea de la temperatura en el interior de la cámara. 
•	Alarma fin de ciclo. Micro de puerta y termostato de seguridad. Luz interior.
•	HP-443: Incluye 4 bandejas de aluminio perforadas.
•	HP-364: Incluye 3 parillas
•	HP-464 PLUS: Incluye 4 parillas

Horno panadería de 10 bandejas

•	Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y pastelerías que desean tener en un horno 
compacto con grandes prestaciones.

•	 Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad 
de los componentes y calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la puerta tiene 
un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que reduce las pérdidas de energía y una manipulación 
segura.

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

•	Fabricado en acero inoxidable.
•	Esquinas interiores redondeadas que permiten una excelente circulación del aire y una facilidad en la 

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

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

su perfecta limpieza.



Horno de brasas 
La evolución de la cocina a la brasa es espectacular, siendo 
capaz de haber recuperado su papel y también evolucionar para 
ser empleada para elaborar platos más sofisticados. 

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

CARACTERÍSTICAS GENERALES 

1. CORTAFUEGOS INTERNO 
2. TERMÓMETRO 
3. BASE DE HORNO MC-HB-70 A 
4. CAPACIDAD 

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

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

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

Capacidad aproximada de 
100 comensales hora 

236

Horno de brasas
La evolución de la cocina a la brasa es espectacular, siendo 
capaz de haber recuperado su papel y también evolucionar para 
ser empleada para elaborar platos más sofisticados. 

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

2
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2

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

3

Capacidad aproximada de 
100 comensales hora

4

1

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

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

CARACTERÍSTICAS GENERALES

1. CORTAFUEGOS INTERNO 
2. TERMÓMETRO
3. BASE DE HORNO MC-HB-70 A
4. CAPACIDAD



HB-70 A 

Medidas ext. 
(mm) 

Medidas 
parrillas (mm) P 	W) Producción 

Kg/h Euros  

830 x 739 x 583 1 GN 2/1 80 4,5 5.175,00 

830 x 739 x 697 Mesa soporte 745,00 

Horno de brasas 

 

Referencia 

HB-70-A 	 19077357 

MC-1-1B-70 A 
	

19077370 

Horno de brasas 

Horno de brasas 

• Se presenta un modelo fabricado en acero inoxidable de alta calidad en la parte superior, 

laterales y parte posterior. 
• Aislado totalmente para ahorrar consumo y evitar la emisión del calor al exterior. 

• Puerta en acero fundido robusta. 
• Cajón recoge ceniza extraíble en la parte inferior lo que facilita las labores de limpieza. 

• La parte superior del horno incluye rejilla protectora. 
• Las dimensiones de la cámara son 650 x 325 mm,1 GN 2/1, con 5 niveles. 
• Termómetro integrado en la puerta del horno con control de la temperatura hasta 500°C, 
• Los hornos se suministran con: 

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

- Regulador de tiro para control de temperatura. 
- Sombrero 

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

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

      

693  

    

HB-70 A + MC-HB-70 A 

Se suministra con todos los accesorios para 
	

Incorpora cajón recoge cenizas. Todo el horno 
	

El soporte del horno es robusto totalmente en 
su utilización como parillas de cocción, pinzas, 	 está diseñado para un uso profesional e intensivo. 	acero inoxidable. 
atizador y cepillo púas. 

Se suministra con todos los accesorios para 
	

Incorpora cajón recoge cenizas. Todo el horno 
	

El soporte del horno es robusto totalmente en 
su utilización como parillas de cocción, pinzas, 	 está diseñado para un uso profesional e intensivo. 	acero inoxidable. 
atizador y cepillo púas. 
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Horno de brasas
•	Se presenta un modelo fabricado en acero inoxidable de alta calidad en la parte superior, 

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

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

	– Regulador de tiro para control de temperatura.
	– Sombrero

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

Modelo Referencia Medidas ext.
(mm) 

Medidas
parrillas (mm) Potencia (kW) Producción 

Kg/h
P.V.P.

Euros €

HB-70-A 19077357 830 x 739 x 583 1 GN 2/1 80 4,5  5.175,00   

MC-HB-70 A 19077370 830 x 739 x 697 Mesa soporte  745,00   

Horno de brasas

HB-70 A + MC-HB-70 A  

HB-70 A

Se suministra con todos los accesorios para 
su utilización como parillas de cocción, pinzas, 
atizador y cepillo púas.

Incorpora cajón recoge cenizas. Todo el horno 
está diseñado para un uso profesional e intensivo.

El soporte del horno es robusto totalmente en 
acero inoxidable.

Horno de brasas

Se suministra con todos los accesorios para 
su utilización como parillas de cocción, pinzas, 
atizador y cepillo púas.

Incorpora cajón recoge cenizas. Todo el horno 
está diseñado para un uso profesional e intensivo.

El soporte del horno es robusto totalmente en 
acero inoxidable.



HBT-311 1250 	 30-120 2C 	497 x 691 x 415 	 3 19067275 	 69 1.475,00 

HBT-311. 

Respiraderos ajustables para una 
mayor precisión del proceso de 
cocción. 

Control digital de la temperatura 
y del tiempo de funcionamiento. 

3 niveles de bandejas GN 1/1 
o para bandejas de panadería 
600x400 mm. 

Asas en los laterales del horno 
para facilitar su transporte. 

Modelo Referencia Capacidad 
(litros) 

Potencia 
(W) 

Temperatura 
de trabajo 

Medidas totales 
(mm) Nº de bandejas 

P.V.P. 
Euros € 

HC-60 

 

Modelo 	Referencia Medidas ext. 
(mm) 

P.V.P. 
Euros € 

Potencia 
(kW) 

Medidas int. 
(mm) 

Tensión 
(V) 

Temporizador 	Temperatura 
(minutos) 	máxima 

600 

Horno de baja temperatura -  Horno a convección 

Horno de baja temperatura 

El horno regenerador edenox se utiliza para cocinar a baja temperatura, con 
cocciones más largas, pero también es perfecto para mantener la comida lista 
para servir, para regenerar o para utilizar con comida congelada. Para obtener el 
resultado deseado todo el proceso puede ser ajustado y controlado con mucha 
precisión. 
La cocción lenta a baja temperatura es una tendencia contemporánea. La carne 
se cocina a una temperatura muy baja y ajustada con precisión durante mucho 
tiempo. De esta manera se puede lograr una cocción perfecta y una mínima 
pérdida de peso de los alimentos. Con este tipo de preparación de alimentos, 
la comida se puede mantener a la temperatura ideal y con una calidad perfecta 
durante horas. 
El horno edenox de baja temperatura es capaz de preparar, regenerar o mantener 
listo para servir cualquier tipo de comida. Incorporada sonda de temperatura para 
un control preciso de la temperatura en el corazón del producto y respiraderos 
ajustables para una mayor precisión del proceso de cocción. Para la regeneración 
del producto en el propio lugar de cocción, incorpora asas para el transporte  

del horno. Cocinando lentamente la comida conserva su jugos naturales y 
nutrientes, y la comida presenta un sabor más tierno y completo. 

• Incorpora sonda de temperatura para control preciso de la temperatura del 
alimento en el corazón del producto. 

• Distribución homogénea de la temperatura en la cámara del horno. Totalmente 
aislado. 

• Control de los incrementos de la temperatura en 12C. Temperatura máxima del 
horno hasta 1202C. 

• Control digital de la temperatura y del tiempo de funcionamiento, hasta 10 horas 
• Cámara del horno de alta calidad, con esquinas redondeadas para facilitar la 

limpieza. Apertura de la puerta cómodo. 
• 3 niveles de bandejas GN 1/1 o para bandejas de panadería 600 x 400 mm. con 

profundidad máxima de 65mm. Distancia entre guías 80mm. Función "cook" de 
cocción a baja temperatura y función "hold" para mantener la temperatura del 
producto caliente. 

• Incluye soporte de guías. No incluye cubetas. 
• Asas en los laterales del horno para facilitar su transporte. 

Horno a convección 

• Horno a convección de dimensiones reducidas y grandes prestaciones. 
• Cocción rápida y uniforme. 

• Facilidad de uso y limpieza. 
• Los paneles interiores son extraíbles para su limpieza. 

• El doble vidrio panorámico se desmonta fácilmente para su limpieza. 
• Incorpora sistema de ventilación para evitar cocciones demasiado húmedas. 
• Iluminación interna. 

• Regulación termostática hasta 275 °C. 

• Temporizador contador desde O a 120 minutos. 
• Dotación de 2 rejillas cromadas y 2 bandejas de aluminio (440 x 330 x 20 mm). 

HC-60 
	

19002915 	600 x 650 x 625 
	

460 x 420 x 325 	0-120 	275 2C 	 2,5 	220/1N - 50/60 Hz 	1.162,00 

edenox 238

HBT-311 19067275 69 1250 30-120 ºC 497 x 691 x 415 3  1.475,00   

Modelo Referencia Capacidad
(litros)

Potencia
(W)

Temperatura 
de trabajo

Medidas totales
(mm) Nº de bandejas P.V.P.

Euros €

Horno de baja temperatura

•	 El horno regenerador edenox se utiliza para cocinar a baja temperatura, con 
cocciones más largas, pero también es perfecto para mantener la comida lista 
para servir, para regenerar o para utilizar con comida congelada. Para obtener el 
resultado deseado todo el proceso puede ser ajustado y controlado con mucha 
precisión.

•	 La cocción lenta a baja temperatura es una tendencia contemporánea. La carne 
se cocina a una temperatura muy baja y ajustada con precisión durante mucho 
tiempo. De esta manera se puede lograr una cocción perfecta y una mínima 
pérdida de peso de los alimentos. Con este tipo de preparación de alimentos, 
la comida se puede mantener a la temperatura ideal y con una calidad perfecta 
durante horas. 

•	 El horno edenox de baja temperatura es capaz de preparar, regenerar o mantener 
listo para servir cualquier tipo de comida. Incorporada sonda de temperatura para 
un control preciso de la temperatura en el corazón del producto y respiraderos 
ajustables para una mayor precisión del proceso de cocción. Para la regeneración 
del producto en el propio lugar de cocción, incorpora asas para el transporte 

del horno.  Cocinando lentamente la comida conserva su jugos naturales y 
nutrientes, y la comida presenta un sabor más tierno y completo.

•	 Incorpora sonda de temperatura para control preciso de la temperatura del 
alimento en el corazón del producto.

•	 Distribución homogénea de la temperatura en la cámara del horno. Totalmente 
aislado.

•	 Control de los incrementos de la temperatura en 1ºC. Temperatura máxima del 
horno hasta 120ºC.

•	 Control digital de la temperatura y del tiempo de funcionamiento, hasta 10 horas
•	 Cámara del horno de alta calidad, con esquinas redondeadas para facilitar la 

limpieza. Apertura de la puerta cómodo. 
•	 3 niveles de bandejas GN 1/1 o para bandejas de panadería 600 x 400 mm. con 

profundidad máxima de 65mm. Distancia entre guías 80mm. Función “cook” de 
cocción a baja temperatura y función “hold” para mantener la temperatura del 
producto caliente. 

•	 Incluye soporte de guías. No incluye cubetas.
•	 Asas en los laterales del horno para facilitar su transporte.

HBT-311.

65
0

25

600

85

62
5

Modelo Referencia Medidas ext.
(mm) 

Medidas int.
(mm) 

Temporizador
(minutos) 

Temperatura
máxima

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

HC-60 19002915 600 x 650 x 625 460 x 420 x 325 0-120 275 ºC 2,5 220/1N - 50/60 Hz  1.162,00   

Horno a convección
•	Horno a convección de dimensiones reducidas y grandes prestaciones.
•	Cocción rápida y uniforme.
•	Facilidad de uso y limpieza.
•	Los paneles interiores son extraíbles para su limpieza.
•	El doble vidrio panorámico se desmonta fácilmente para su limpieza.
•	 Incorpora sistema de ventilación para evitar cocciones demasiado húmedas.
•	 Iluminación interna.
•	Regulación termostática hasta 275 °C.
•	Temporizador contador desde 0 a 120 minutos.
•	Dotación de 2 rejillas cromadas y 2 bandejas de aluminio (440 x 330 x 20 mm).

HC-60

Horno de baja temperatura - Horno a convección

Asas en los laterales del horno 
para facilitar su transporte.

Respiraderos ajustables para una 
mayor precisión del proceso de 
cocción. 

Control digital de la temperatura 
y del tiempo de funcionamiento.

3 niveles de bandejas GN 1/1 
o para bandejas de panadería 
600x400 mm.



TF-92 / TF-93 
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TPC-40 
Entrada y salida frontalcon bandeja extraíble. 
Salida trasera. 
Bandeja recoge migas extraíble. 

ASA 

Freidoras profesionales de sobremesa -  Tostadora eléctrica de cinta 

Freidoras profesionales de sobremesa 

• Freidoras construidas totalmente en acero inoxidable 
AlS1-304 18/10. 

• Regulación termostática de 60° a 200 °C, incluyendo 
termostato de seguridad. 

• Resistencias blindadas en acero inoxidable. 
• Freidoras de gran rendimiento como consecuencia de la 

excelente relación potencia/litros, cuya característica las 
hace recomendables para productos congelados. 

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

• Cestas robustas y reforzadas con mango ergonómico de plástico anti-calórico (todos 
los modelos incluyen 1 cesta como dotación). 

• Incorporan gancho para la colocación de la cesta en el momento del escurrido del 
aceite. 

485 485 

TF-5 

Modelo jeferencigh 

TF-72 / TF-73 

Capacidad 
im 	(Litros) 

Tensión 
(V) 

TF-92 / TF-93 

Potenci 
(kW) 

P.V.P.  
~uros  € 

TF-5 19004653 4-5 3 230/1N 494,00 

TF-72 19004721 6-7 4,5 400/3N 696,00 

TF-73 19004711 6-7 4,5 230/1N 696,00 

TF-92 19004757 8-9 6 400/3N 804,00 

TF-93 19010394 8-9 6 230/1N 804,00 

Tostadora eléctrica de cinta 

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

• Para aplicaciones en buffet, hoteles y grandes prestaciones. 
• Especialmente diseñada y fabricada para grandes producciones, 
• Conforme a las directivas europeas CE. 
• Totalmente en acero inoxidable AlS1-30418/10, fácil de limpiar. 
• Regulación de la velocidad de la cinta transportadora para conseguir en 

todo momento el tueste deseado. 
• TPC-40 
• Hasta 420 tostadas por hora. 

- Resistencias blindadas en la parte superior e inferior. 
- Incorpora 3 opciones de tostado: sólo lado superior, sólo lado inferior o ambos lados. 
- Posibilidad de salida de la tostada por la parte frontal o por la parte trasera, adaptándose a todo tipo 

de instalaciones y ubicaciones. 
• TPC-75 

- Hasta 650 tostadas por hora. 
- Regulación independiente de las resistencias, superior e inferior, con led señalizador de 

funcionamiento. 
- Descargar horizontal con bandeja inferior extraíble para facilitar la limpieza. 
- Selector de 3 velocidades. Control preciso de la velocidad, incluso en velocidades mínimas. 
- Componentes de gran durabilidad. 

TPC-75 TPC-40 TPC-75 

Modelo Referencia Medidas totales 
(mm) 

Producción 
(tostadas/h) 

Potencia 
(kW) 

Tensión 
(V) 

P.V.P. 
Euros € 

TPC-40 	 19001975 450 x 550 x 350 600 2,6 230/1 - 50/60 Hz 	968,00 

TPC-75 	 19042836 750 x 420x 250 650 3,00 230/1- 50 Hz 	 1.124,00 

edenox 238 239

TF-92 / TF-93

TF-72 / TF-73

TF-5
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Modelo Referencia Capacidad
(Litros) 

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

TF-5 19004653 4-5 3 230/1N  494,00   

TF-72 19004721 6-7 4,5 400/3N  696,00   

TF-73 19004711 6-7 4,5 230/1N  696,00   

TF-92 19004757 8-9 6 400/3N  804,00   

TF-93 19010394 8-9 6 230/1N  804,00   

Freidoras profesionales de sobremesa
•	Freidoras construidas totalmente en acero inoxidable 

AISI-304 18/10.
•	Regulación termostática de 60° a 200 °C, incluyendo 

termostato de seguridad. 
•	Resistencias blindadas en acero inoxidable.
•	Freidoras de gran rendimiento como consecuencia de la 

excelente relación potencia/litros, cuya característica las 
hace recomendables para productos congelados.

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

•	Cestas robustas y reforzadas con mango ergonómico de plástico anti-calórico (todos 
los modelos incluyen 1 cesta como dotación).

•	 Incorporan gancho para la colocación de la cesta en el momento del escurrido del 
aceite.

TF-5 TF-72 / TF-73 TF-92 / TF-93
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Modelo Referencia Medidas totales
(mm) 

Producción
(tostadas/h) 

Potencia
(kW)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

TPC-40 19001975 450 x 550 x 350 600 2,6 230/1 - 50/60 Hz  968,00   

TPC-75 19042836 750 x 420x 250 650 3,00 230/1 - 50 Hz  1.124,00   

Tostadora eléctrica de cinta
•	Tostadora eléctrica con cinta transportadora horizontal para todo tipo 

de pan.
•	Para aplicaciones en buffet, hoteles y grandes prestaciones.
•	Especialmente diseñada y fabricada para grandes producciones, 
•	Conforme a las directivas europeas CE.
•	Totalmente en acero inoxidable AISI-304 18/10, fácil de limpiar.
•	Regulación de la velocidad de la cinta transportadora para conseguir en 

todo momento el tueste deseado.
•	TPC-40
•	Hasta 420 tostadas por hora.

	– Resistencias blindadas en la parte superior e inferior.
	– Incorpora 3 opciones de tostado: sólo lado superior, sólo lado inferior o ambos lados.
	– Posibilidad de salida de la tostada por la parte frontal o por la parte trasera, adaptándose a todo tipo 
de instalaciones y ubicaciones.

•	TPC-75
	– Hasta 650 tostadas por hora.
	– Regulación independiente de las resistencias, superior e inferior, con led señalizador de 
funcionamiento.

	– Descargar horizontal con bandeja inferior extraíble para facilitar la limpieza.
	– Selector de 3 velocidades. Control preciso de la velocidad, incluso en velocidades mínimas.
	– Componentes de gran durabilidad.

TPC-75 TPC-40

TPC-40
Entrada y salida frontalcon bandeja extraíble.
Salida trasera.
Bandeja recoge migas extraíble.

TPC-75

Freidoras profesionales de sobremesa - Tostadora eléctrica de cinta



1111 cak4141/t  1194,5• ket_ 6",p 
'Hozo  

edenox 

1111 cak4141/t  1194,5• ket_ 6",p 
'Hozo  

edenox 



nr in 10 Tr Tr 	'Ir CNICNICNIN 

P
L

A
C

A
S

  C
A

L
IE

N
T

E
S  

D
E

 C
R

IS
T

A
L

 T
E

M
P

L
A

D
O

  

P
L

A
C

A
S

  V
IT

R
O

C
E

R
Á

M
IC

A
 

IN
D

U
C

C
IÓ

N
 D

E
 E

N
C

A
ST

R
E

 

IN
D

U
C

C
IÓ

N
 D

E
 S

O
B

R
E

M
E

SA
 

NQIDDMINI • VDIWW13D02111A 

v
it

ro
ce

rá
m

ic
a
,  i

n
d

u
cc

ió
n

  
1 , I I  1\ , 	I • 	4 
Ni $1 	4 

.1  %Ir 1.1:  .5 	1 
„I 4 ‘1 41 	14-.1  

Y 1: '  ›•U 1 ds1 t 114/ " 

1:1
4 
 1/74

1‘1
,114 :11  V' 41 	" + 	4 1 \ t , 4. 14 

Ylk:.11% 111.:1.415

1

:4:111›..i11::1:.1: 111 Pi  
é 041 pk.\• 41/ 1 041. ii .1 ' 71 '' 1  • 
\ 	1' i'l  l'II k v. 1 11 i_ikt  N 

.1
0, 

 11 :4
,1‘

4 5
4N

ol
i

ti

li

s.
rs
i

ir

,i  yir , t 1  o ' 

t ,519 	
1044, 	4,Virtíf 1 

l o  r 	 á,41V4 1. t 	f, 
, 	,1 

o 
• 

4 

••• 

VITROCERÁMICA • INDUCCIÓN
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105 

PV-3235 

320 

105 

PV-3560 

350 

352 358 

Pantalla mantenedora de calor 
• Junto con las placas calientes forman el conjunto ideal para el mantenimiento de 

alimentos que precisan calor por la parte inferior y superior (p.e. paella, pizzas, etc). 
• Fabricada en acero inoxidable AlS1-30418/10. 
• Calentamiento mediante lámpara halógena. 
• Con interruptor luminoso. 

500 

65 

500 

30 

500 

o 

Medidas totales 	 Tensión 	 Potencia 	 P.V.P. Modelo 	 Referencia 	 (mm) 	 (V) 	 total (W) 	 Euros € 

PTC 	 19004397 	 358 x 500 x 500 	230/1/N - 50/60 Hz 	 300 	 574,00 

PTC 

150 

Placas vitrocerámica - Pantalla mantenedora de calor 

Vitrocerámica 
• Placas de cocción eléctricas con cristal vitrocerámico de alta resistencia y 

elevada transmisión de calor. 
• Máxima eficacia gracias al rápido ascenso de la temperatura. 
• Cristal vitrocerámico de espesor 4 mm. 
• Construidas en acero inoxidable AISI 30418/10 acabado satinado. 

• Control de la temperatura mediante regulador de energía con 6 
posiciones de trabajo. 

• Facilidad de limpieza y mantenimiento de la superficie. 
• Espátula de acero inoxidable para la limpieza de la superficie incluida. 

Modelo Zonas 
cocción Referencia resistencias Medidas 

cristal (mm) 

PV-3235 19042491 1 310 x 300 

PV-3560 19001571 2 340 x 500 

Diámetro Medidas 	 Potencia 	 Tensión 	Potencia 	P.V.P. 

(mm) totales (mm) (W) 	 (V) 	 total (W) 	Euros € 

320 x 350 x 80 	250 	1 x 2500 /1000 230/1/N - 50/60 Hz 	2500 	790,00 

350 x 600 	 1 x 2500/1000 400/3/N - 50/60 Hz 
250 - 200 	 4300 	1.296,00 

x 105 	 1 x 1800 	230/1/N - 50/60 Hz 

edenox 242

Vitrocerámica
•	Placas de cocción eléctricas con cristal vitrocerámico de alta resistencia y 

elevada transmisión de calor.
•	Máxima eficacia gracias al rápido ascenso de la temperatura.
•	Cristal vitrocerámico de espesor 4 mm.
•	Construidas en acero inoxidable AISI 304 18/10 acabado satinado.

Placas vitrocerámica - Pantalla mantenedora de calor

105

350

320

105

600

350

Modelo Referencia Zonas
cocción

Medidas 
cristal (mm)

Medidas 
totales (mm) 

Diámetro 
resistencias

(mm) 
Potencia

(W)
Tensión

(V)
Potencia
total (W)

P.V.P.
Euros €

500

500

352

500

Ø30

358

17

65

150

PTC

Modelo Referencia Medidas totales
(mm) 

Tensión
(V)

Potencia
total (W)

P.V.P.
Euros €

•	Control de la temperatura mediante regulador de energía con 6 
posiciones de trabajo.

•	Facilidad de limpieza y mantenimiento de la superficie.
•	Espátula de acero inoxidable para la limpieza de la superficie incluida.

PV-3235 PV-3560

Pantalla mantenedora de calor
•	Junto con las placas calientes forman el conjunto ideal para el mantenimiento de 

alimentos que precisan calor por la parte inferior y superior (p.e. paella, pizzas, etc).
•	Fabricada en acero inoxidable AISI-304 18/10.
•	Calentamiento mediante lámpara halógena.
•	Con interruptor luminoso.

PV-3235 19042491 1 310 x 300 320 x 350 x 80 250 1 x 2500 /1000 230/1/N - 50/60 Hz 2500  790,00   

PV-3560 19001571 2 340 x 500
350 x 600 

x 105
250 - 200

1 x 2500/1000 
1 x 1800

400/3/N - 50/60 Hz 
230/1/N - 50/60 Hz

4300  1.296,00   

PTC 19004397 358 x 500 x 500 230/1/N - 50/60 Hz 300  574,00   



80 

PC-10050 

Tensión 
(V) 

230/1/N - 50/60 Hz 

230/1/N - 50/60 Hz 

Potencia 	P.V.P. 
total (W) 	Euros € 

400 	505,00 

800 	621,00 640 x 540 x 80 	580 x 480 

  

Medidas 
totales (mm) 

500 x 500 x 80 	430 x 430 

Medidas de 
encastre 

Diámetro 
resistencias 

(mm) 

Placas calientes de cristal templado 

Placas calientes de sobremesa 
• Placas de sobremesa de cristal templado para mantener la temperatura de 

los alimentos. 
• Especialmente diseñadas para utilizarse en todo tipo de buffets, en el 

mantenimiento de productos en establecimientos fast food, en la zona de 
entrega desde la cocina, etc. 

• La base y la estructura de los aparatos están fabricadas en acero inoxidable 
AlS1-304 18/10. 

• Regulación de temperatura mediante termostato de 30 °C a 120 °C 
(temperatura máxima de superficie 100 °C). 

• Cristal templado de espesor 5 mm. 
• Gran superficie de calentamiento. 
• Ideal para combinarse con una o más pantallas mantenedoras de calor. 

IMPORTANTE: No apoyar en el cristal productos a una temperatura que pueda causar un shock térmico (tanto frío como caliente) 

50 	
53 

PC-5050 
80 

	 PC-6454 
80 
	 PC-5050-E 

65 

500 
	

640 	
530 

Zonas Medidas Modelo Referencia cocción cristal (mm) 

PC-5050 19001550 1 500 x 500 

PC-6454 19001554 1 640 x 540 

PC-10050 19001548 2 1000 x 500 

PC-5050-E 19001552 1 500 x 500 

Modelo encastrable con 
mando remoto incluido 

1000 x 500 x 80 430 x 430 (x2) 
	

230/1/N - 50/60 Hz 	800 	737,00 

530 x 530 x 65 	430 x 430 	510 x 510 	230/1/N - 50/60 Hz 	400 	721,00 

edenox 242 243

PC-6454

Placas calientes de cristal templado

80

500

500

80

540

640

65

530

530

80

500

1000

Modelo Referencia Zonas
cocción

Medidas 
cristal (mm)

Medidas 
totales (mm) 

Diámetro 
resistencias

(mm) 
Medidas de

encastre
Tensión

(V)
Potencia
total (W)

P.V.P.
Euros €

Placas calientes de sobremesa
•	Placas de sobremesa de cristal templado para mantener la temperatura de 

los alimentos.
•	Especialmente diseñadas para utilizarse en todo tipo de buffets, en el 

mantenimiento de productos en establecimientos fast food, en la zona de 
entrega desde la cocina, etc.

•	La base y la estructura de los aparatos están fabricadas en acero inoxidable 
AISI-304 18/10.

•	Regulación de temperatura mediante termostato de 30 °C a 120 °C 
(temperatura máxima de superficie 100 °C).

•	Cristal templado de espesor 5 mm.
•	Gran superficie de calentamiento.
•	 Ideal para combinarse con una o más pantallas mantenedoras de calor.

IMPORTANTE: No apoyar en el cristal productos a una temperatura que pueda causar un shock térmico (tanto frío como caliente)

PC-10050

PC-5050 PC-5050-E

Modelo encastrable con 
mando remoto incluido

PC-5050 19001550 1 500 x 500 500 x 500 x 80 430 x 430 - 230/1/N - 50/60 Hz 400  505,00   

PC-6454 19001554 1 640 x 540 640 x 540 x 80 580 x 480 - 230/1/N - 50/60 Hz 800  621,00   

PC-10050 19001548 2 1000 x 500 1000 x 500 x 80 430 x 430 (x2) - 230/1/N - 50/60 Hz 800  737,00   

PC-5050-E 19001552 1 500 x 500 530 x 530 x 65 430 x 430 510 x 510 230/1/N - 50/60 Hz 400  721,00   



ISM-25 ISM-35 IW-35 

Inducción de sobremesa 

Inducción de sobremesa 
• Placa de inducción en versión sobremesa de 3500 W de potencia. Es ideal 

para cocinas, zonas de apoyo o para cocciones fuera de nuestro espacio 
habitual como show cookings, caterings exteriores, celebraciones o eventos. 

• Es muy cómoda, con una superficie de cocción de hasta 35 cm ideal 
para sartenes profesionales, base reforzada en acero inoxidable, patas 
de soporte que dan seguridad y estabilidad a la cocción y con todas las 
comodidades de una cocción de inducción como son su limpieza y su 
seguridad. 

• Touch control, cómodo y fácil de utilizar. Cierre de seguridad. 
• El control de mandos es totalmente digital en color azul. 
• 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Timer de O a 180 

minutos. 
• Incluye protector de sobrecalentamiento. Filtro para para prevenir entrada 

de aire grasiento en los componentes. Ventiladores para la refrigeración de 
los componentes de alta velocidad y eficiencia. 

• Rango de temperatura 60-240QC. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. Apagado automático. 

ISM-35 E 

Modelo Referencia Recipiente 
0 (mm) 

Cristal 
(mm) 

Temperatura 
(°C) 

Niveles 
potencia 

Medidas 
(mm) 

Potencia 
(W) 

P.V.P. 
Euros € 

ISM-35 E 	19060903 	120 - 260 	380x 380 x 6 	60 - 240 	 10 	383 x 460 x 90 	3500 	 350,00 

Inducción de sobremesa WOK 
• Placa de inducción en versión sobremesa de 3500 W de potencia. 
• Cuerpo de la inducción construido en acero inoxidable. 
• Touch control, cómodo y fácil de utilizar. Cierre de seguridad. 
• El control de mandos es totalmente digital, en color rojo. 
• 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Timer de O a 180 minutos. 
• Incluye protector de sobrecalentamiento. 
• Sistema de apagado automático en caso de no funcionamiento. 
• Rango de temperatura 60-240QC. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. 
• Como accesorio existe la sartén wok SWOK-36. 
• Construido totalmente en acero inoxidable. 
• Diámetro 36 mm. IW-35 E + SWOK-36 

Modelo Referencia Tipo Cristal 
(mm) 

Temperatura 
(°C) 

Niveles 
potencia 

Medidas 
(mm) 

Potencia 
(W) 

P.V.P. 
Euros € 

IW-35 E 	19076929 	wok 	 0 280 	60 - 240 	 10 	440 x 340 x117 	3500 	 370,00 

SWOK-36 	19076938 	Sarten Wok 	360 	 150,00 

Inducción de sobremesa de alta potencia 
• Placas de inducción en versión sobremesa o encastrables de 2000 W y 

3500 W de alta potencia. 
• Construidas en acero inoxidable AISI-304. 
• Cristal cerámico de fabricación suiza. 
• Pulsador electrónico de ON / OFF. 
• Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia. 
• Doble encendido de seguridad. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. 
• Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura 

según modelo. 
• Modelos para wok, incluyen como dotación el recipiente perfectamente 

adaptable a la superficie cóncava del cristal. 

• Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y 
seguro: 

• Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente 
tras un tiempo sin trabajar. 

• Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente 
compatible. Aviso sonoro. 

• Detector de material compatible y detector de pequeños objetos 
menores de 5 cm de diámetro (p.e. utensilios de cocina, etc.) 

• Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro. 
• Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza. 
• Tensión (V): 230/1/N - 50 Hz. En los modelos de 5000 W la tensión es 

trifásica 400/3/N - 50 Hz 

Modelo Referencia Recipiente 
(mm) 

Cristal 
(mm) 

Temperatura 
(°C) 

Niveles 
potencia 

Medidas 
(mm) 

Potencia 
(W) 

P.V.P. 
Euros € 

ISM-25 	19001563 	120 - 260 	273 x 273 x 4 	60 - 220 	 9 	328 x 422 x 100 	2500 	1.193,00 

ISM-35 	19001564 	120 - 260 	300 x 300 x 6 	50 - 240 	 19 	385 x 520 x177 	3500 	 2.116,00 

IW-35 	19001565 	wok 	0 300 x 6 	50 - 240 	 19 	385 x 520 x 223 	3500 	2.998,00 

edenox 244

Inducción de sobremesa de alta potencia
•	Placas de inducción en versión sobremesa o encastrables de 2000 W y 

3500 W de alta potencia.
•	Construidas en acero inoxidable AISI-304.
•	Cristal cerámico de fabricación suiza.
•	Pulsador electrónico de ON / OFF.
•	Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia.
•	Doble encendido de seguridad.
•	Con selector de funciones mantener / calentar.
•	 Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura 

según modelo.
•	Modelos para wok, incluyen como dotación el recipiente perfectamente 

adaptable a la superficie cóncava del cristal.

ISM-25 19001563 120 - 260 273 x 273 x 4 60 - 220 9 328 x 422 x 100 2500  1.193,00   

ISM-35 19001564 120 - 260 300 x 300 x 6 50 - 240 19 385 x 520 x 177 3500  2.116,00   

IW-35 19001565 wok Ø 300 x 6 50 - 240 19 385 x 520 x 223 3500  2.998,00   

Modelo Referencia Recipiente 
Ø (mm)

Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Potencia
(W)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Recipiente 
Ø (mm)

Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Potencia
(W)

P.V.P.
Euros €

ISM-35 E 19060903 120 - 260 380 x 380 x 6 60 - 240 10 383 x 460 x 90 3500  350,00   

Inducción de sobremesa

Inducción de sobremesa
•	Placa de inducción en versión sobremesa de 3500 W de potencia. Es ideal 

para cocinas, zonas de apoyo o para cocciones fuera de nuestro espacio 
habitual como show cookings, caterings exteriores, celebraciones o eventos.

•	Es muy cómoda, con una superficie de cocción de hasta 35 cm ideal 
para sartenes profesionales, base reforzada en acero inoxidable, patas 
de soporte que dan seguridad y estabilidad a la cocción y con todas las 
comodidades de una cocción de inducción como son su limpieza y su 
seguridad.

•	Touch control, cómodo y fácil de utilizar. Cierre de seguridad. 
•	El control de mandos es totalmente digital en color azul.
•	 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Timer de 0 a 180 

minutos.
•	 Incluye protector de sobrecalentamiento. Filtro para para prevenir entrada 

de aire grasiento en los componentes. Ventiladores para la refrigeración de 
los componentes de alta velocidad y eficiencia. 

•	Rango de temperatura 60-240ºC.
•	Con selector de funciones mantener / calentar. Apagado automático.

ISM-35 E

•	Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y 
seguro:

•	Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente 
tras un tiempo sin trabajar.

•	Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente 
compatible. Aviso sonoro.

•	Detector de material compatible y detector de pequeños objetos 
menores de 5 cm de diámetro (p.e. utensilios de cocina, etc.)

•	Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro.
•	Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza.
•	Tensión (V): 230/1/N - 50 Hz. En los modelos de 5000 W la tensión es 

trifásica 400/3/N - 50 Hz

ISM-25 ISM-35 IW-35

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

IW-35 E

IW-35 E 19076929 wok Ø 280 60 - 240 10 440 x 340 x 117 3500  370,00   

SWOK-36 19076938 Sarten Wok 360 - - - -  150,00   

Modelo Referencia Tipo Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Potencia
(W)

P.V.P.
Euros €

IW-35 E + SWOK-36

ISM-35 E
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Referencia P.V.P. 
Euros € 

Temperatura 
(°C) 

Potencia 
(W) 

Recipiente 
0 (mm) 

Medidas 
(mm) 

Cristal 
(mm) 

Niveles 
potencia 

10 	370 x 390 x120 19060905 	120 - 260 	310 x 330 x 6 	60 - 240 3500 	315,00 

1E-35 E 

Modelo 

1E-35 E 

Medidas 
encastre 

(mm) 

355 x 355 

IE-35-D 
	

1E-50 

Medidas 
(mm) 

Medidas 
encastre 

(mm) 

Potencia 	P.V.P. 
(W) 	Euros 	€ 

IWE-35 
	

Wok incluido. 
IWE-50 

Inducción de encastre 

Inducción de encastre 
• La elección ideal de potencias y estilos de cocción. Ser profesional está al alcance de la mano. 
• Con la inducción encastrable edenox no te debes preocupar ni de tamaños ni de potencias 

necesarias para el cocinado. Ya estés pensando en un show-cooking o quieras diseñar una 
cocina única, todo está pensado para ofrecerte una solución. 

• Placa de inducción en versión encastrable de 3500 W. 
• Construidas en acero inoxidable. 
• Pulsador electrónico de ON / OFF. 
• El control de mandos es totalmente digital. 
• El cuerpo de la inducción es en acero inoxidable. 
• 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Rango de temperaturas 60 - 240 QC 
• Incluye protector de sobrecalentamiento. 
• Mando rotatorio de control de la potencia. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. 

Inducción de encastre de alta potencia 
• Placas de inducción en versión sobremesa o encastrables, 2000 W, 

3500 W, 5000 y 7000 W de alta potencia. 
• Construidas en acero inoxidable AISI-304. 
• Cristal cerámico de fabricación suiza. 
• Pulsador electrónico de ON / OFF. 
• Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia. 
• Doble encendido de seguridad. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. 
• Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura 

según modelo. 
• Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y 

seguro: 
• Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente tras 

un tiempo sin trabajar. 
• Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente 

compatible. Aviso sonoro. 
• Detector de material compatible y detector de pequeños objetos menores 

de 5 cm de diámetro (p.e. utensilios de cocina, etc.) 
• Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro. 
• Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza. 
• Tensión (V): 230/1/N - 50 Hz. En los modelos de 5000 W la tensión es 

trifásica 400/3/N - 50 Hz 

1E-20 	 1E-35 

	

Modelo 	Referencia 

	

1E-20 	19001561 	120 - 260 

	

1E-35 	19001562 	120 - 260 

	

IE-35-D 	19048693 	120 - 260 

	

1E-50 
	

19047983 	120 - 260 

Recipiente 
(mm) 

Temperatura 	Niveles 
(°C) 	potencia 

300 x 300 x 6 	50 - 240 

450 x 700 x 6 	50 - 240 

320 x 320 x 6 	60 - 220 

60 - 220 9 360 x 380 x100 325 x 350 2000 994,00 

19 385 x 385 x178 355 x 355 3500 2.313,00 

9 x 2 450 x 700 x 208 425 x 675 7000 4.395,00 

19 400 x 400 x190 375 x 375 5000 3.750,00 

Cristal 
(mm) 

360x380x 4 

Inducción de encastre wok 
• Placas de inducción encastrables de 3500 y 5000 W de potencia. 
• Modelos para wok, incluyen como dotación el recipiente perfectamente adaptable a la superficie 

cóncava del cristal. 
• Construidas en acero inoxidable AISI-304. 
• Cristal cerámico de fabricación suiza. 
• Pulsador electrónico de ON / OFF. 
• Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia. 
• Doble encendido de seguridad. 
• Con selector de funciones mantener / calentar. 
• Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura según modelo. 
• Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y seguro: 
• Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente tras un tiempo sin trabajar. 
• Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente compatible. Aviso sonoro. 
• Detector de material compatible y detector de pequeños objetos menores de 5 cm de diámetro 

(p.e. utensilios de cocina, etc.) 
• Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro. 
• Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza. 

Modelo 	Referencia 

IWE-35 	19001566 50 - 240 	19 	385 x 385 x 244 355 x 355 	3500 	2.975,00 

Recipiente 
	

Cristal 
(mm) 
	

(mm) 

wok 	0 311 x 6 

Temperatura 
	

Niveles 
	

Medidas 
	

Encastre 	Potencia 	P.V.P. 
(°C) 
	

potencia 
	

(mm) 
	

(mm) 	(W) 	Euros € 

IWE-50 	19047984 	wok 	0 311 x 6 	50-240 
	

19 	400 x 400 x 212 
	

375 x 375 	5000 	4.659,00 

edenox 244 245

Modelo Referencia Recipiente 
Ø (mm)

Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Medidas
encastre

(mm)
Potencia

(W)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Recipiente 
Ø (mm)

Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Encastre
(mm)

Potencia
(W)

P.V.P.
Euros €

Inducción de encastre de alta potencia
•	Placas de inducción en versión sobremesa o encastrables, 2000 W, 

3500 W, 5000 y 7000 W de alta potencia.
•	Construidas en acero inoxidable AISI-304.
•	Cristal cerámico de fabricación suiza.
•	Pulsador electrónico de ON / OFF.
•	Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia.
•	Doble encendido de seguridad.
•	Con selector de funciones mantener / calentar.
•	 Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura 

según modelo.
•	Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y 

seguro:
•	Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente tras 

un tiempo sin trabajar.
•	Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente 

compatible. Aviso sonoro.
•	Detector de material compatible y detector de pequeños objetos menores 

de 5 cm de diámetro (p.e. utensilios de cocina, etc.)
•	Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro.
•	Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza.
•	Tensión (V): 230/1/N - 50 Hz. En los modelos de 5000 W la tensión es 

trifásica 400/3/N - 50 Hz

IE-20 IE-35 IE-35-D

IE-20 19001561 120 - 260 360 x 380 x 4 60 - 220 9 360 x 380 x 100 325 x 350 2000  994,00   

IE-35 19001562 120 - 260 300 x 300 x 6 50 - 240 19 385 x 385 x 178 355 x 355 3500  2.313,00   

IE-35-D 19048693 120 - 260 450 x 700 x 6 50 - 240 9 x 2 450 x 700 x 208 425 x 675 7000  4.395,00   

IE-50 19047983 120 - 260 320 x 320 x 6 60 - 220 19 400 x 400 x 190 375 x 375 5000  3.750,00   

IWE-35 19001566 wok Ø 311 x 6 50 - 240 19 385 x 385 x 244 355 x 355 3500  2.975,00   

IWE-50 19047984 wok Ø 311 x 6 50-240 19 400 x 400 x 212 375 x 375 5000  4.659,00   

Modelo Referencia Recipiente 
Ø (mm)

Cristal
(mm)

Temperatura
(°C)

Niveles
potencia

Medidas
(mm)

Medidas
encastre

(mm)
Potencia

(W)
P.V.P.

Euros €

IE-35 E 19060905 120 - 260 310 x 330 x 6 60 - 240 10 370 x 390 x 120 355 x 355 3500  315,00   

Inducción de encastre

Inducción de encastre
•	La elección ideal de potencias y estilos de cocción. Ser profesional está al alcance de la mano.
•	Con la inducción encastrable edenox no te debes preocupar ni de tamaños ni de potencias 

necesarias para el cocinado. Ya estés pensando en un show-cooking o quieras diseñar una 
cocina única, todo está pensado para ofrecerte una solución.

•	Placa de inducción en versión encastrable de 3500 W.
•	Construidas en acero inoxidable.
•	Pulsador electrónico de ON / OFF.
•	El control de mandos es totalmente digital.
•	El cuerpo de la inducción es en acero inoxidable.
•	 10 niveles de control de temperatura (500-3500W). Rango de temperaturas 60 - 240 ºC
•	 Incluye protector de sobrecalentamiento.
•	Mando rotatorio de control de la potencia.
•	Con selector de funciones mantener / calentar.

IE-35 E

IE-50

Inducción de encastre wok
•	Placas de inducción encastrables de 3500 y 5000 W de potencia.
•	Modelos para wok, incluyen como dotación el recipiente perfectamente adaptable a la superficie 

cóncava del cristal.
•	Construidas en acero inoxidable AISI-304.
•	Cristal cerámico de fabricación suiza.
•	Pulsador electrónico de ON / OFF.
•	Mando rotatorio con posiciones fijas de control de la potencia.
•	Doble encendido de seguridad.
•	Con selector de funciones mantener / calentar.
•	 Indicadores luminosos o display para indicar el nivel de temperatura según modelo.
•	Con diversos sistemas de seguridad para un funcionamiento eficaz y seguro:
•	Detector de sobretiempo que desconecta la placa automáticamente tras un tiempo sin trabajar.
•	Apagado automático transcurrido 1 minuto sin detectar un recipiente compatible. Aviso sonoro.
•	Detector de material compatible y detector de pequeños objetos menores de 5 cm de diámetro 

(p.e. utensilios de cocina, etc.)
•	Protección de sobrecalentamiento con aviso sonoro.
•	Filtros de ventilación de fácil extracción para su limpieza.

IWE-35
IWE-50

Wok incluido.


