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PROVEEDORES DE CONFIANZA

ZUMEX

VITRINAS GÓMEZ

MAQUINARIA CHURROS

Freidora pellets 

Freidora Eléctrica

Freidora gas-oíl
Freidora-Fogón Automatica Gas-Oil
Máquina  automática gas-oil  para gran producción 
o como equipo profesional. Por su calidad se trata 
de una maquina muy duradera y resistente para su 
uso industrial.
Características técnicas:
* Cuerpo en acero inoxidable Aisi 304  18/10.
* Cuba en acero inoxidable Aisi 304 18/10 integrada 
en el cuerpo.
* Ruedas para facilitar su desplazamiento
* Quemador industrial de alta potencia automático 
controlado mediante un digital y sonda de 
temperatura.
* Termostato digital de máxima precisión (+-1º)
* Aislamiento de manta térmica de alta temperatura 
SUPER WOLL densidad 128kg/m3 espesor 13mm, 
excepto chimeneas.
* Chimeneas de expulsión de humos en acero 
inoxidable AISI 304, para colgar dosificadora o 
cortadora de patatas.
* Válvula de vaciado de aceite 1”
Opcional:
* Fabricado para churros o patatas.
* Tapadera
* Aislamiento de chimeneas.

Freidoras-Fogón Electrico
Máquina  eléctrica  para gran producción o como 
equipo profesional. Por su calidad se trata de una 
maquina muy duradera y resistente para su uso 
industrial.
Características técnicas:
* Cuerpo en acero inoxidable Aisi 304  18/10.
* Cuba en acero inoxidable Aisi 304 18/10 integrada 
en el cuerpo.
* Ruedas para facilitar su desplazamiento
* Resistencia plana que evita el aceite improductivo.
* Termostato analógico regulable de temperatura 
0º-250ºC.
* Termostato de seguridad independiente del 
termostato o sonda. Temperatura máxima del 
termostato de seguridad 270ºC. Resistencia 
totalmente extraible para facilitar su limpieza.
* Aislamiento de manta térmica de alta temperatura 
SUPER WOLL densidad 128kg/m3 espesor 13mm.
* Válvula de vaciado de aceite 1”
Opcional:
* Tapadera
* Mástil para colgar dosificadora o cortadora de 
patatas.

Freidoras-Fogón Pellets
Máquina  automática para gran producción o como 
equipo profesional. Freidora totalmente ecológica. 
Características técnicas:
*    Cuerpo en acero inoxidable Aisi 304 18/10.
*    Cuba en acero inoxidable Aisi 304 18/10 integrada 
en el cuerpo.
*    Ruedas para facilitar su desplazamiento
*  Quemador industrial de alta potencia automático 
controlado mediante un digital y sonda de 
temperatura.
*   Termostato digital de máxima precisión (+-1º)
*  Aislamiento de manta térmica de alta temperatura 
SUPER WOLL densidad 128kg/m3 espesor 13mm, 
excepto chimeneas.
*   Chimeneas de expulsión de humos en acero 
inoxidable AISI 304, para colgar dosificadora o 
cortadora de patatas.
*    Válvula de vaciado de aceite 1”
* Totalmente económico, reduce drásticamente el 
coste de combustible comparado con gas-oíl, gas o 
electricidad.
Opcional:
*  Tapadera
*  Aislamiento de chimeneas.

Automatic Gas-Oil Fryers
Robust and resistant stainless steel industrial 
machines gas-oil ideal for a big production, 
professional automatic equipment.
Technical features:
* Manufactured of AISI 304  18/10 stainless steel .
* Fryng in stainless steel AISI 304 18/10 integrated 
in the body.
* Wheels for easy movement
* Industrial automatic burner controlled by a 
digital temperature probe.
* High precision digital thermostat  (+-1º)
* Insulation of high temperature thermal blanket 
Woll SUPER 13mm thick 128kg/m3 density, except 
chimneys.
* Chimney flue exhaust in stainless steel AISI 304, 
extuder for hanging or cutting potatoes.
* Oil drain valve 1 “
Optional:
* Churros or manufactured chips.
* Container lid.
* Insulated Chimneys.

Electric Fryers
Robust and resistant stainless steel industrial 
machines ideal for a big production, professional 
electric  equipment.
Technical features:
* Manufactured of AISI 304  18/10 stainless steel .
* Fryng in stainless steel AISI 304 18/10 integrated 
in the body.
* Wheels for easy movement
* Flat resistance that prevents unproductive oil.
* Adjustable analog thermostat temperature 
0º-250ºC.
* Independet safely thermostat, maximun 
temperature 270ºC
* Fully removable, for easy cleaning resistance.
* Insulation of high temperature thermal blanket 
Woll SUPER 13mm thick 128kg/m3 density.
* Oil drain valve 1 “
Optional:
* Container lid.
* Mast to hang extruder or cutting potatoes.

Pellets Fryers
Robust and resistant stainless steel industrial 
machines ideal for a big production, professional 
automatic equipment. Totally ecological fryers.
Technical features:
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* Fryng in stainless steel AISI 304 18/10 integrated 
in the body.
* Wheels for easy movement
* Industrial automatic burner controlled by a digital 
temperature probe.
* Highprecisiondigitalthermostat (+-1º)
* Insulation of high temperature thermal blanket 
Woll SUPER 13mm thick 128kg/m3 density, except 
chimneys.
* Chimney flue exhaust in stainless steel AISI 304, 
extuder for hanging or cutting potatoes.
* Oil drain valve 1 “
* Optimize energy and oil consumption.
Optional:
* Container lid.
* nsulated Chimneys.

Friteuses Industrielles à Gaz-Oil 
Automatique
Machines gaz-huile industrielles en acier inoxydable, 
robustes et résistantes, idéales pour productions 
intenses. Machines automatiques professionnelles.
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Cube en acier inox AISI 304 18/10 intégrée dans le 
corps.
* Roues pour un déplacement facile
* Brûleur automatique de grande production, contrôlé 
par sonde de température et un thermostat de 
sécurité.
* Thermostat digital de haute précision (+-1º)
* Isolement de couverture thermique de haute 
température SUPER WOLL, densité 128kg/
m3,épaisseur 13mm, excepté des cheminées.
* Cheminées en acier inox AISI 304 18/10, pour pendre 
la trancheuse de pommes de terre et expulseur.
* Valve de drainage d’huile 1 “
En option:
*  Friteuses de churros ou pommes de terre
*  Convercle
*  Cheminées isolées

Friteuses Industrielles Électriques
Machines industrielles en acier inoxydable, 
robustes et résistantes, idéales pour  productions 
grosses. Machine électriques professionnelles.
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Cube en acier inox AISI 304 18/10 intégrée dans 
le corps.
* Roues pour un déplacement facile
* Élément chauffant plat qui empêche à l’huile 
improductico
* Température réglable avec thermostat analogique 
0º-250ºC
* Indépendance température du thermostat du 
thermostat de sécurité. Température maximale 
270ºC
* Résistance entièrement démontable pour un 
nettoyage facile
* Isolement de couverture thermique de haute 
température SUPER WOLL, densité 128kg/
m3,épaisseur 13mm, excepté les cheminées.
* Valve de drainage d’huile 1 “
En option:
* Convercle
* Mât pour accrocher expulse de churros et de 
coupe des pommes de terre

Friteuses Industrielles Pellets
Machines industrielles en acier inoxydable, robustes 
et résistantes, idéales pour grandes productions. 
Machine automatique professionnelles. Friteuses 
totalement économiques.
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Cube en acier inox AISI 304 18/10 intégrée dans 
le corps.
* Roues pour un déplacement facile
* Brûleur automatique à grande puissance 
industrielle contrôlée par une sonde de 
température numérique.
* Thermostat digital de haute précision (+-1º)
* Isolement de couverture thermique de haute 
température SUPER WOLL, densité 128kg/
m3,épaisseur 13mm, excepté des cheminées.
* Cheminées en acier inox AISI 304 18/10, pour 
pendre la trancheuse de pommes de terre et 
expulseur.
* Valve de drainage d’huile 1 “
* Optimisent au maximum la consommation 
d´énergie.
En option:
* Convercle
* Cheminées isolées

MODELO
MODEL

MODÈLE
CHURROS O CHIPS

(PATATAS)
CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

Ø SUPERIOR
Ø OUTSIDE

Ø SUPÉRIEUR

Ø INFERIOR
Ø INSIDE

Ø INFÉRIEUR

ALTURA SARTEN
INSIDE DIAMETER

LARGE CUVE

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

TIPO GAS
TYPE GAS
TYPE GAZ

FGOIL70 CHURROS 14L 600mm 400mm 170mm 700mm 700mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOIL80 CHURROS 22L 700mm 500mm 170mm 800mm 800mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOIL90 CHURROS 30L 800mm 600mm 170mm 900mm 900mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOIL100 CHURROS 38L 900mm 700mm 170mm 1000mm 1000mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOILP70 PATATAS 22L 600mm 400mm 250mm 700mm 700mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOILP80 PATATAS 28L 700mm 500mm 250mm 800mm 800mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOILP90 PATATAS 36L 800mm 600mm 250mm 900mm 900mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

FGOILP100 PATATAS 44L 900mm 700mm 250mm 1000mm 1000mm 800mm 51kcal/h Gas-oil

MODELO
MODEL

MODÈLE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

Ø SUPERIOR
Ø OUTSIDE

Ø SUPÉRIEUR

Ø INFERIOR
Ø INSIDE

Ø INFÉRIEUR

ALTURA SARTEN
INSIDE DIAMETER

LARGE CUVE

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

TENSIÓN
VOLTAGE
TENSIÓN

FELECT70 14L 600mm 400mm 170mm 700mm 700mm 800mm 15KW 380V II/50HZ

FELECT80 22L 700mm 500mm 170mm 800mm 800mm 800mm 15KW 380V II/50HZ

MODELO
MODEL

MODÈLE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

Ø SUPERIOR
Ø OUTSIDE

Ø SUPÉRIEUR

Ø INFERIOR
Ø INSIDE

Ø INFÉRIEUR

ALTURA SARTEN
INSIDE DIAMETER

LARGE CUVE

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

COMBUSTIBLE
FUEL

CARBURANT

FGPELL 70 14L 600mm 400mm 170mm 700mm 700mm 800mm 34,1kW PELLETS

FGPELL 80 22L 700mm 500mm 170mm 800mm 800mm 800mm 34,1KW PELLETS

Freidora-Fogón Automatica Gas-Oil

Freidoras-Fogón Electrico

Freidoras-Fogón Pellets
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Dosificadoras Dosificadora Manual de Jeringa
Maquina manual, para pequeña producción. 
Especial para churrerías tradicionales o aquellas 
que quieran mostrar el sentid más tradicional de 
estas.
Características técnicas:
* Modelo; DJMA
* Fabricado en acero inoxidable Aisi 304 18/10.
* Mazo en polietileno blanco sanitario.
* Boquilla en acero inoxidable Aisi 304 18/10 
extraíble para su fácil limpieza.
* Capacidad 2kg.
* Largo x ancho x alto; 480x150x330mm.
Opcional:
* Soportes para dosificadora en barreño.

Dosificadora de Cuelgue Tipo Cafeteria
Maquina manual para pequeña producción o 
como equipo de iniciación. Por su calidad se trata 
de una máquina muy duradera y resistente para 
uso industrial.
 
Características:
* Construida en acero inoxidable AISI 304  18/10, 
incluso vástago-cremallera.  Sin cromados, 
aluminio o pintura.
* Incorpora un sistema de rodamiento que 
reduce el esfuerzo de trabajo.
* Se suministra con 1 boquilla de churro normal. 
* El vaso tiene una capacidad de 2, 3 o 4 litros.
Opcional:
* Boquillas churros de lazo pequeño, mediano y 
grande.
* Boquillas de porras.
* Boquilla de churro relleno.
* Boquilla estrella doble.
* También puede incluir un sistema de corte 
Manual.

Dosificadora de Trocola Tipo Cafeteria
Maquina manual para pequeña producción o 
como equipo de iniciación. Por su calidad se trata 
de una máquina muy duradera y resistente para 
uso industrial.
 
Características:
* Construida en acero inoxidable AISI 304  18/10, 
incluso vástago-cremallera.  Sin cromados, 
aluminio o pintura.
* Incorpora un sistema de rodamiento que 
reduce el esfuerzo de trabajo.
* Se suministra con 1 boquilla de churro normal. 
* El vaso tiene una capacidad de 2, 3 o 4 litros.
Opcional:
* Boquillas churros de lazo pequeño, mediano y 
grande.
* Boquillas de porras.
* Boquilla de churro relleno.
* Boquilla estrella doble.
* También puede incluir un sistema de corte 
Manual.

Traditional Extruder
Traditional Extruder
Traditional machine, ideal for low to medium production 
or as start-up equipment.
Technical features:
* Models; DJMA
* Manufactured of AISI 304  18/10 stainless steel .
* Mallet in white polyethylene.
* Removable nozzles molds of AISI 304 18/10 stainless 
steel for easy cleaning.
* Capacity 2kg
* Lengt x width x heigth; 480x150x330mm.
Optional:
* Support for bowl.

Hand Operated Machines Extruder
Robust and resistant stainless steel AISI 304 18/10 
industrial machines ideal for low to medium production 
or as start-up equipment.
 
Technical features:
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* The bearing system has been designed to minimize 
work effort.
* It is supplied with a nozzles molds churro.
* Mold  with capacity of 2,3 o 4kg.
 
Optional:
* Small, average and big nozzles molds.
* Porras nozzles molds.
* Landfill churro nozzles molds.
* Double star nozzles molds.
* An easy to use cutting system.

Machine Hang Extruder
Robust and resistant stainless steel AISI 304 18/10 
industrial machines ideal for low to medium production 
or as start-up equipment.
 
Technical features:
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* The bearing system has been designed to minimize 
work effort.
* It is supplied with a nozzles molds churro.
* Mold with capacity of 2,3 o 4kg.
 
Optional:
* Small, average and big nozzles molds.
* Porras nozzles molds.
* Landfill churro nozzles molds.
* Double star nozzles molds.
* An easy to use cutting system.

Expulseur Traditionnelle
Machine traditionnelle, idéale pour petites et 
moyennes productions ou comme équipement 
d’initiation.
Caractéristiques techniques:
* Moldèle; DJMA
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Maillet dans un polyéthylène blanc.
* Buses moules en acier inox AISI 304 18/10 
amovible pour un nettoyage facile.
* Capacitè 2kg.
*Largeur x profondeur x hauteur:
  480x150x330mm.
En option:
* Support pour bol.

Machine Expulseur Manuelle à Churro
Machine industrielle en acier inoxydable AISI 304
18/10,robuste et résistante, idéale pour petites
et moyennes productions ou comme
équipement d’initiation.
 
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Le design de son système de roulements 
minimise l’effort de travail.
* Nettoyage facile.
* Disponible dans plusieurs tailles, diamètres de 
sortie de la pâte 2,3 à 4kg.
En option:
* Buses moules petit, moyen et grand.
* Buses moules des porras.
* Buses moules  creux pour être fourrés.
* Buses moules une double étoile.
* Système de dècoupe facile à utiliser.

Expulseur Machine à Accrocher
Machine industrielle en acier inoxydable AISI
304 18/10, robuste et résistante, idéale pour
petites et moyennes productions ou comme
équipement d’initiation.
 
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Le design de son système de roulements 
minimise l’effort de travail.
* Nettoyage facile.
* Disponible dans plusieurs tailles, diamètres de 
sortie de la pâte 2,3 à 4kg.
En option:
* Buses moules petit, moyen et grand.
* Buses moules des porras.
* Buses moules creux pour être fourrés.
* Buses moules une double étoile.
* Système de dècoupe facile à utiliser.

MODELO
MODEL

MODÈLE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

PESO
WEIGHT
POIDS

DCAF2 2L 600mm 180mm 530mm 9,5KG

DCAF3 3L 600mm 240mm 610mm 12,5KG

DCAF4 4L 600mm 300mm 680mm 15,5KG

MODELO
MODEL

MODÈLE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

PESO
WEIGHT
POIDS

DCAFT2 2L 600mm 180mm 1160mm 9,5KG

DCAFT3 3L 600mm 240mm 1240mm 12,5KG

DCAFT4 4L 600mm 300mm 1310mm 15,5KG

Dosificadora Manual de Jeringa

Dosificadora de Cuelgue Tipo Cafeteria

Dosificadora de Trocola Tipo Cafeteria

M
áq

ui
na

s d
e 

Ch
ur

ro
s /

 C
hu

rr
os

 M
ac

hi
ne

s /
 M

ac
hi

ne
s C

hu
rr

os

M
áquinas de Churros / Churros M

achines / M
achines Churros

05 06

Dosificadoras

Amasadora

Dosificadora Manual de Caballete
Máquina manual de gran producción  ideal para 
la fabricación de rosca o porras por una sola 
persona.
Características:
* Modelo; DCAB15
* Construida en acero inoxidable AISI 304  18/10.
* Dotada de tolva con capacidad de 15kg.
* Su funcionamiento  se realiza mediante un 
volante
* Ruedas para facilitar su desplazamiento.
* Fácil limpieza, sin necesidad de desmontar la 
maquina.
* Largo x ancho x alto; 560x380x1510mm.

Dosificadora Automatica de Pedal
Máquina automática de gran producción  ideal 
para la fabricación de rosca o porras por una sola 
persona.
Características:
* Construida en acero inoxidable AISI 304  18/10.
* Dotada de tolva con capacidad de 15kg.
* Su funcionamiento  se realiza a través de 
un pedal o con variador de velocidad (Según 
modelo).
* Ruedas para facilitar su desplazamiento.
* Fácil limpieza, sin necesidad de desmontar la 
maquina.
* Regulación de caudal de masa y velocidad, 
mediante  válvula de esfera o variador de 
velocidad (Según modelo).
Opcional:
* Manguera formadora de roscas.

Amasadora Masa Dura
Características:
* Modelo; AMS40
* Fabricada en acero inoxidable AISI 304 18/10.
* Funcionamiento mediante motores invertidos 
en sentido de giro, optimizando el sistema de 
amasado.
* Diseñada para masas duras, elaborando con 
ellas churros de rueda y porras.
* Caldero extraíble para facilitar su limpieza.
* Ruedas para facilitar su desplazamientos.
* Dimensiones caldero; Øsup. 500 Øinf. 310 
altura 320 mm
* Capacidad caldero; 60L
* Capacidad de trabajo; 40L
* Largo x ancho x alto; 600 x 500 x 1010 mm
* Motor; 2x 1C.V.
* Potencia; 2x 0.75KW
* Voltaje; 220V II
Opcional:
* Parrilla protectora

Hopper Extruder
Industrial machines ideal for a big production, 
professional analogical equipment, ideal for the 
industrial manufacture of ring-shaped porras.
Technical features:
* Models; DCAB15
* Manufactured of AISI 304  18/10 stainless steel .
* Capacity hopper 15kg.
* Functioning for steering wheel.
* Wheels for easy movement.
* Easy cleaning.
* Legth x width x height; 560x380x1510mm.

Automatic Extruder
Industrial machines ideal for a big production, 
professional automatic equipment, ideal for the 
industrial manufacture of ring-shaped porras.
Technical features:
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* Capacity hopper 15kg.
* Functioning for electrical pedal or speed variator 
(According to model).
* Wheels for easy movement.
* Easycleaning.
* Regulation for drain valve or speed variator (According 
to model).
Optional:
* Hose for porras.

Hard Dough Mixer
Technical features:
* Models; AMS40
* Manufacture of AISI 304 18/10 stainless steel.
* Functioning for 2 inverse engines.
* Designed to hard dough.
* Renovable fryng for easy movement
* Wheels for easy movement.
* Dimensions fryng; Øoutside 500 Øinside 310 heigth 
320 mm
* Capacity fryng; 60L
* Capacity of work; 40L
* Length x width x heigth; 600x 500 x 1010 mm
* Engines; 2x 1C.V.
* Power; 2x 0,75KW
* Voltage; 220V II
Optional:
* Protective gridiron of safety

Machine Expulseur de la Trémie
Machine analogique professionnelle, pour 
productions , idéale pour la fabrication 
industrielle de couronnes de porras.
Caractéristiques techniques:
* Modèle; DCAB15
* Corps dans acier inox AISI 304 18/10.
* Trémie capacitè 15kg.
* Un fonctionnement avec un volant. 
* Roues pour un déplacement facile.
* Nettoyage facile.
* Largeur x profundeur x hateur; 
560x380x1510mm.

Expulseur Automatique
Machine automatique professionnelle, 
pour productions grosses, idéale pour la 
fabrication industrielle de couronnes de porras.
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 18/10.
* Trémie capacitè 15kg.
* Un fonctionnement avec une pédale électrique 
ou un variateur de vitesse (Selon le Modèle).
* Roues pour un déplacement facile.
* Nettoyage facile.
* Une régulation avec drain valve ou un variateur 
de vitesse (Selon le Modèle).
 En option:
* Tuyau d’arrosage pour porras.

Pétrisseuse Pâte Dure
Caractéristiques techniques:
* Modèle; AMS40
* Fabriquée en acier inox AISI 304 18/10
* Fonctionnement par 2 moteurs inverses
* Dessinée pour pâte dure
* Cuve amovible pour un nettoyage facile.
* Roues pour un déplacement facile
* Dimensions cuve; Øsupérieur  500 Øinférieur 
310 profondeur 320 mm
* Capacitè cuve; 60L
* Capacitè travaille; 40L
* Largeur x profondeur x hauteur; 600 x 500 x 
1010mm
* Moteur; 2x 1C.V.
* Puissance; 2x 0,75KW
* Voltage; 200VII
En option:
* Gril protecteur de sècurite

MODELO
MODEL

MODÈLE

MOTOR
MOTOR

MOTEUR

VOLTAJE
VOLTAGE
VOLTAGE

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

ACCIONAMIENTO
FUNCTIONING

FONCTIONNEMENT

DAUT15 1 C.V. 220V II 15KW 15 Kg. 560mm 380mm 1510mm PEDAL

DAUTT15 1 C.V. 380V III 15KW 15 Kg. 560mm 380mm 1510mm PEDAL

DAUTV15 1C.V. 220V II 15KW 15 Kg. 560mm 380mm 1510mm SPEED VARIATOR

Dosificadora Manual de Caballete Dosificadora Automatica de Pedal

Amasadora Masa Dura
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Cholateras-Termo Chocolatera Termo Cuba Transparente
Características:
* Diseñada para calentar y mezclar el chocolate, 
mediante el sistema baño-maría.
* Motor agitador en cuba para obtener una 
perfecta cremosidad y densidad.
* Termostato regulable.
* Grifo exclusivo “anti-obstrucción”
* Caldera de acero inoxidable y cuba transparente.
* Visor con marcaciones máximo y mínimo de nivel 
de agua.
* Bandeja anti-goteo inferior.
* Interruptor de puerta en marcha.
* Palas agitadoras desmontables para su fácil 
limpieza.

Termo Dispensador de Chocolate
Características:
* Modelo; TDCH16
* Fabricado en acero inoxidable Aisi 304 18/10.
* Dispensador de chocolate para servir y 
mantener el chocolate caliente.
* Sistema de calentamiento mediante el baño-
maría, manteniendo la pureza de chocolate sin 
recalentamiento del mismo.
* Termostato regulable 0º-90ºC
* Deposito exterior de doble pared con 
aislamiento térmico.
* Grifo de doble posición para chocolates más 
o menos densos.
* Deposito y grifo desmontables con objeto de 
facilitar su limpieza diaria.
* Ancho x alto; Ø 380 x 620 mm
* Capacidad; 16L
* Tensión; 220 V II
* Potencia; 2000W

Termo Fabricador de Chocolate
Características:
* Modelo; TFCH16
* Fabricado en acero inoxidable Aisi 304 18/10.
* Termo con sistema novedoso de fabricador 
de chocolate.
* Sistema de calentamiento mediante el baño-
maría, manteniendo la pureza de chocolate sin 
recalentamiento del mismo.
* Termostato regulable 0º-90ºC
* Deposito exterior de doble pared con 
aislamiento térmico.
* Grifo de doble posición para chocolates más 
o menos densos.
* Deposito y grifo desmontables con objeto de 
facilitar su limpieza diaria.
* Ancho x alto; Ø 380 x 620 mm
* Capacidad; 16L
* Tensión; 220 V II
* Potencia; 3260KW

Termo Elect. Leche, Te, Agua...
Características:
* Modelo; TAGU8
* Fabricado en acero inoxidable Aisi 304 18/10.
* Termo dispensador de leche, té, agua…
* Sistema de calentamiento mediante el baño-
maría
* Termostato regulable 0º-90ºC
* Deposito desmontable con objeto de facilitar 
su limpieza diaria.
* Ancho x alto;  Ø 300 x 535 mm
* Capacidad; 8L
* Tensión; 220 V II
* Potencia; 1200W

Thermos of Chocolate
Technical features:
* Designed to warm and to mix the chocolate. 
* Agitator engine.
* Adjustable Thermostat.
* Exclusive Faucet “anti-obstruction” 
* Boiler of stainless steel and transparent vat.
* Visor with bearings maximum and minimum of water 
level. 
* Tray low anti-drip. 
* Switch 
* Spades detachable for his easy cleanliness.

Hot Chocolate Dispenser
Technical features:
* Models; TDCH 16
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* Chocolate dispenser to keep and serve the hot 
chocolate. 
* Has stirrer which constantly removes the chocolate, 
thereby maintaining its texture 
* Bain-Marie heating system, maintaining the purity of 
chocolate without reheating it. 
* Temperature regulation by way of a thermostat. 
* Exterior dual-wall tank with highly efficient thermal 
insulation. 
* Dual position faucet spout, one of them with a high 
flow. 
* Interior thank, faucet spout and removable stirring 
paddles to facilitate cleaning. 
* Maintains the operate temperature constant from the 
interior thank to the faucet spout outlet. 
* High-flow, inclined outlet conduit to facilitate the exit 
of thick chocolate.
* Length x heigth; Ø 380 x 620 mm
* Voltage; 220 V II
* Power; 2000W

Chocolate Manufacturer Thermo
Technical features:
* Models; TFCH 16
* Manufactured of AISI 304 18/10 stainless steel .
* Chocolate dispenser to make (new system),  keep and 
serve the hot chocolate. 
* Has stirrer which constantly removes the chocolate, 
thereby maintaining its texture 
* Bain-Marie heating system, maintaining the purity of 
chocolate without reheating it. 
* Temperature regulation by way of a thermostat. 
* Exterior dual-wall tank with highly efficient thermal 
insulation. 
* Dual position faucet spout, one of them with a high 
flow. 
* Interior thank, faucet spout and removable stirring 
paddles to facilitate cleaning. 
* Maintains the operate temperature constant from the 
interior thank to the faucet spout outlet. 
* High-flow, inclined outlet conduit to facilitate the exit 
of thick chocolate.
* Length x heigth; Ø 380 x 620 mm
* Voltage; 220 V II
* Power; 3260KW

Thermo (Milk, Tea, Water...)
Technical features:
* Models; TAGU8
* Manufactured of AISI 304  18/10 stainless steel .
* Dispenser thermo of milk, tea, water…
* Bain-Marie heating system 
* Temperature regulation by way of a thermostat. 
* Interior thank, faucet spout and removable stirring 
paddles to facilitate cleaning. 
* Length x heigth;  Ø 300 x 535 mm
* Voltage; 220 V II
* Power; 1200W

Thermos de Chocolat
Caractéristiques techniques:
* Dessinée, pour chauffer et pour mêler le 
chocolat, au moyen du système bain - marie. 
* Un agitateur Moteur .
* Thermostat réglable. 
* Robinet exclusif “anti-obstruction” .
* Chaudière en acier inoxydable et dans cuve 
transparente.
* Viseur avec marques de niveaux d’eau
maximum et un minimum.
* Plateau a anti-dégoutté.
* Interrupteur .
* Pelles de l’agitateur démontables pour un 
nettoyage facile.

Thermos de Chocolat Distributeur
Caractéristiques techniques:
* Modèle; TDCH 16
* Fabriqué enacier inox AISI 304 18/10.
* Agitateur Moteur . 
* Thermostat réglable 0º-90ºC
* Robinet exclusif “une anti-obstruction” . 
* Chaudière en acier inoxydable 
* Interrupteur . 
* Pelles de l’agitateur démontables pour un 
nettoyage facile.
* Largeur x hateur; Ø 380 x 620 mm
* Voltage; 22V II
* Puissance; 2000W

Fabricant de Chocolat Thermo
Caractéristiques techniques:
* Modèle; TFCH 16
* Fabriqué en acier inox AISI 304 18/10.
* Agitateur Moteur . 
* Nouveau système de fabrication de chocolat
* Thermostat réglable 0º-90ºC
* Robinet exclusif “une anti-obstruction” . 
* Chaudière dans acier inoxydable 
* Interrupteur . 
* Pelles de l’agitateur démontables pour un 
nettoyage facile.
* Largeur x hateur; Ø 380 x 620 mm
* Voltage; 22V II
* Puissance; 3260KW

Thermo (Lait, Thé, eau...)
Caractéristiques techniques:
* Modèle; TAGU8
* Fabriqué en acier inox AISI 304 18/10.
* Thermo distributeur lait, thé, eau…
* Système de bain maría
* Thermostat réglable 0º-90ºC
* Chaudière dans acier inoxydable 
* Interrupteur . 
* Pelles de l’agitateur démontables pour un 
nettoyage facile.
* Largeur x hateur; Ø 300 x 535 mm
* Voltage; 22V  II
* Puissance; 1200W

MODELO
MODEL

MODÈLE

VOLTAJE
VOLTAGE
VOLTAGE

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

PESO
WEIGHT
POIDS

CH-5 220V II 1000W 5L Ø 260mm 470mm 6KG

CH-10 220V II 1000W 10L Ø 260mm 470mm 6KG

Chocolatera Termo Cuba Transparente

Termo Fabricador de Chocolate

Termo Dispensador de Chocolate

Termo Elect. Leche, Te, Agua...
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Tostador y Hornillo

Quemadores

Tostador
Características:
* Modelo; TOSINP
* Construido en acero inoxidable.
* Resistencia blindada o cuarzo.
* Parrillas extraíbles.
* Tubos protegidos.
* Interruptor independiente por cada planta de resistencias.
* Bandeja de miga extraíble.
* Terminal faxtoon en acero inoxidable.
* Largo x ancho x alto; 483 x 252 x 395mm.
* Potencia; 3kw
* Voltaje; 220V II
Hornillo
Características:
* Modelo; HORN50.
* Fabricado en acero inoxidable AISI 304 18/10.
* Patas en PVC regulables en altura.
* Quemador industrial de alta potencia.
* Largo x ancho x alto; 500x500x570mm.
* Potencia; 29kcal/h.
* Tipo de gas; butano/propano.

Quemadores industriales
Características:
Fabricado en hierro colado.
 Válvula de seguridad y piloto permanente. 
(Según modelo).

Toaster
Technical features:
* Model; TOSINP
* Stainless steel construction.
* Shielded heating element or quartz tubes.
* Removable grid.
* Protected tubes.
* Removable crumb tray.
* Faxtoon terminal in stainless steel.
* Legth x width x height; 483 x 252 x 395mm
* Power; 3kw
* Voltage; 220V II

Burner-heater
Technical features:
* Model; HORN50
* Made in stainless steel 304 AISI18/10.
* Adjustable legs of PVC.
* Industrial large burner.
* Lengt x width x heigth; 500x500x570mm.
* Power; 29 kcal/h.
* Type gas; butane/propane.

Industrial Burner
Technical features:
Made of cast iron.
Safety valve + permanent pilot (According to 
model)

Grilles-pain
Caractéristiques techniques:
* Modèle; TOSINP
* Construction en  acier inoxydable.
* Résistance blindée ou quartz.
* Grilles amovibles.
* Tubes protégés.
* Interrupteur pour chaque niveau de résistances.
* Bac à miettes.
* Terminal faxtoon en acier inox.

Brûleur-calorifère
Caractéristiques techniques:
* Modèle; HORN50
* Cops en acier inox 304 AISI 18/10
* Pieds en PVC réglate dans hauteur
* Brûleur industriel.
* Largeur x profondeur x hauteur; 500 x 500 x 
570mm
* Puissance; 29kcal/h
* Type gaz; butane/propane.

Brûleur-calorifère
Caractéristiques techniques:
Fabriqué en fer perforée
Soupape de sécurité + pilote permanent.

MODELO
MODEL

MODÈLE

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

POTENCIA
POWER

PUISSANCE

PRESIÓN
PRESSURE
PRESSION

TIPO GAS
TYPE GAS
TYPE GAZ

PILOTO PERMANENTE + VALVULA DE SEGURIDAD
SAFETY VALVE + PERMANENT PILOT

SOUPAPE DE SÉCURITÉ + PILOTE PERMANENT

QC4 575mm Ø110mm 120mm 28,7kcal/h 0,5-1Bar Butane/Propane NO

QC4-A 575mm Ø110mm 120mm 28,7kcal/h 0,5-1Bar Butane/Propane YES

Q621 620mm Ø150mm 80mm 49,3kcal/h 0,5-1,5Bar Butane/Propane NO

Q621-A 620mm Ø150mm 80mm 49,3kcal/h 0,5-1,5Bar Butane/Propane YES

Q621-R 620mm Ø150mm 80mm 49,3kcal/h 0,5-1,5Bar Butane/Propane YES (Regulable) (Adjustable) (Réglable)

QH003 565mm Ø170mm 190mm 8kcal/h 0,5Bar Butane/Propane NO

QH004 570mm Ø400mm 160mm 8kcal/h 0,5Bar Butane/Propane NO

Tostador

Quemadores industriales

Hornillo
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Amasadora en Caliente
Amasadora en caliente
Maquina adecuada para realizar cualquier tipo de masa o salsa que a su vez requiere una 
cocción rápida y uniforme, pudiendo no obstante, trabajar en frío.
Características técnicas:
*Fabricado en acero inoxidable.
*Caldero en acero inoxidable de triple cuerpo (cocción, calefacción y aislamiento).
*Tres posiciones mediante resistencias eléctricas blindadas de acero inoxidable , 
sumergidas en aceite térmico. Consiguiendo una cocción uniforma y homogénea.
*Pala removedora con rascadores de teflón, evitando que el producto se adhiera al caldero 
y extraíble para facilitar su limpieza.
*Dotación de patas anti-deslizantes.
*Funcionamiento mediante motor con variador de velocidad.
*Cuadro de mandos completo (interruptor general, termostato, temporizador y parada 
de emergencia).
Opcional:
*Ruedas para facilitas su desplazamiento.

Hot kneading
Machine is suitable to make any kind of dough or sauce wich requires a quick and uniform 
cooking, also with the possibility of working when cold.
Technical features:
*Made of stainless steel.
*Stainless steel three-body boiler cooking, heating and thermal insulation.
*Three overturn positions (working, cleaning and emptying out).
*Heating by means of shielded stainless steel electrical resistance, submerged in thermal 
oil in order to get a uniform and homogeneous cooking.
*Stainless steel stirring slice with Teflon scrapers so that the product does not stick on the 
boiler. Removable for easy cleaning.
*Non-slipping legs.
*Complete switchboard composed by power switch, thermostat, timer for cycle ending 
and emergency stop.
Optional:
*Wheels for easy movement.
Malaxage à chaud
Il machine pour élaborer toute espèce de masses ou de sances à chaud. Il peut aussi 
travailler en  froid.
Caractéristiques techniques:
*Fabriqué en acier inox.
*Cuve en acier inoxydable, triple coprs (cuisson, chauffage et isolement).
*Trois positions de renversé (travail, propreté et vider).
*Chauffage au moyen des résistances électriques blindées.
*Cuisson unifome et homogène.
*Pelle pour agiter de teflon, extractible pour un nettoyage facile.
*Pattes antidérapantes.
*Carné de commandement (interrupteur général, thermostat, temporisateur et arrêt 
d´urgence.
En option:
*Roues pour un déplacement facil

MODELO
MODEL

MODÈLE

LARGO
LENGT

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

CAPACIDAD
CAPACITY

PUISSANCE RÉSISTANCE

POTENCIA  RESISTENCIA
POWER RESISTANCE
PUISSANCE MOTEUR

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

VOLTAJE
VOLTAGE
VOLTAGE

AMC24 600mm 480mm 1280mm 3,18KW 0,18KW 24L 230V II

AMC50 600mm 600mm 1280mm 5KW 0,18KW 50L 230V II

15 16

Accesorios-Elaboración Calderos de Amasado
Características:
* Construido en acero 
inoxidable AISI 304  18/10. 
* Realizado mediante 
embutición.
* Dotado de asas, para 
facilitar el trabajo.
Opcional:
* Tripode.

Trípode Para Caldero
Características:
* Modelo; CUAT45
* Soporte para caldero, 
especial para facilitar el 
amasado.
* Construido en acero 
inoxidable AISI 304  18/10. 
* Largo x ancho x alto; 
450x 450x 800mm

Boquillas
Boquillas fabricadas en 
acero inoxidable AISI 
304 18/10 para elaborar 
distintos productos como; 
churros, churros de lazo, 
rellenos, porras, etc.

Porta Palillos
Características:
* Modelo; PPAL.
* Fabricado en acero 
inoxidable Aisi 304 18/10.
* Dotado de asas para una 
mayor ergonomía.
* Especial para guardar 
y escurrir el aceite de los 
palillos.
* Ancho x alto; Ø75 x 
370mm.

Palas de Amasado    
Características:
* Pala de amasado 
fabricada en polietileno-
acero inoxidable o acero 
inoxidable (dependiendo 
del modelo) conforma 
a las normas BGA para 
alimentación. 
* Empuñadura intermedia 
y en extremo para una 
mayor ergonomía.
* Utilidad para mezclar la 
masa de churros.

Harinero-Harinador    
Características:
* Fabricado en acero 
inoxidable AISI 304 18/10

Palillos en Acero 
Inoxidable y Madera
Características:
* Par de palillos fabricado 
en madera de pino o en 
acero AISI 304 18/10 
(Según modelo).
* Empuñadura  de mayor 
espesor en modelo de 
acero inoxidable, para 
rotura de puente térmico.
Opcional:
* Porta palillos.

Conical Mixing Bowl
Technical features:
* Manufactured of AISI 
304 18/10 stainless steel .
* Endowed with handles.
Optional:
* Tripod.

Tripod
Technical features:
*   Model; CUAT45
* Support for bowl, for 
easy kneaded.
*  Manufactured of AISI 
304 18/10 stainless steel 
.
* Length x width x heigth; 
450x 450x 800mm.

Nozzles
Nozzles molds manufac-
tured of AISI 304 18/10, 
to make different pro-
ducts such as churros, 
loop churros, hollow 
churros to be filled, 
porras,etc.

Chopsticks Holder
Technical features:
* Model; PPAL
* Manufactured of AISI 
304 18/10 stainlless 
steel.
* Endowed with handles 
(Ergonomic).
* Function to guard and 
to drain the chopsticks.
* Width x heigth;  Ø75 x 
370mm.

Kneading Blades
Technical features:
* Made from stainless 
steel and HDPE 
polyethylene (according 
to model) in accordance 
with CE and BGA 
standards for food-
related products.
* Intermediate and 
external hilt (ergonomic).
* Function to mix mass.

Flour Bin
Technical features:
* Manufactured of AISI 
304 18/10 stainless steel.

Chopsticks
Technical features:
* Chopsticks 
manufactured in wood 
of pine or stainless steel. 
(According to model)
* Hilt (model of stainless 
steel) with “cold-touch”.
Optional:
* Chopsticks holder.

Bol à Mélanger
Caractéristiques techniques:
* Corps en acier inox AISI 304 
18/10.
* Doté d`anses.
En option:
* Tripod.

Tripod
Caractéristiques techniques:
*   Modèle; CUAT45
* Support pour bol, spécial 
pour faciliter le pétrissage.
* Fabriqué  dans acier inox 
AISI 304 18/10.
* Largeur x profondeur x 
hauteur; 450x 450x 800mm.

Busses
Busses des moules fabriquées 
en acier inox AISI 304 18/10, 
est possibilité d´elaborer des 
produits différents, comme; 
churros en lacet, creux pour 
être fourrés, porras…

Support Pour Baguettes                         
Caractéristiques techniques:
* Modèle: ppal
* Fabriqué  en acier inox AISI 
304 18/10.
* Doté des anses 
(Ergonomique).
* Fonction pour garder et pour 
égoutter des baguettes.
* Profondeur x hauteur;  Ø75 
x 370mm.

Lame de Pétrissage                      
Caractéristiques techniques:
* Fabriquée en acier 
inoxydable et polyéthylène, 
accord de la réglementation 
CE et BGA pour alimentation.
* Poignées intermdiaires et 
extérieures (ergonomiques)
*    Utile pour mêler la masse.

Farinière                    
Caractéristiques techniques:
* Fabriquée en acier inox AISI 
304 18/10

Baguettes
Caractéristiques techniques:
* Baguettes fabriquées 
madère de pin ou acier inox.
* Poignée (modèle d´acier 
inox) avec “touché froid”
En option:
* Support pour baguettes.

MODELO
MODEL

MODÈLE

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

CAPACIDAD
CAPACITY
CAPACITÈ

CALD45 Ø450mm 160mm 22L

CALD50 Ø500mm 160mm 30L

MODELO
MODEL

MODÈLE

LARGO
LENGTH

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

MATERIAL
MATERIAL
MATÉRIEL

PAMS 800mm 120mm 30mm ACERO / S. STEEL /
ACIER INOX

PAMSP 810mm 100mm 40mm
ACERO-POLIETILENO / S. STEEL-

POLYETHYLENE / ACIER INOX-
POLYÉTHYLÈNE

MODELO
MODEL

MODÈLE

LARGO
LENGTH

LARGEUR

ANCHO
WIDTH

PROFONDEUR

ALTO
HEIGTH

HAUTEUR

HAN37 370mm 180mm 265mm

HAN50 500mm 180mm 265mm

MODELO
MODEL

MODÈLE

LARGO
LENGTH

LARGEUR

MATERIAL
MATERIAL
MATÉRIEL

PALM 730mm MADERA / WOOD /  MADÈRE

PALA 830mm ACERO INOX / STAINLESS STEEL / ACIER

BOQUILLAS
NOZZLES

BUSES
BJE//BCABP BCAF8P BCAF8M BCAF6G BCAF2D BCAFR BCAFP

DOSIFICADORA
EXTRUDER
EXPULSEUR

DJMA//
DCAB15

DAUT15//
DAUTT15
DAUTV15

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

DCAF2//
DCAF3

DCAF4//
DCAFT2
DCAFT3

Calderos de Amasado

Palillos en Acero Inoxidable y Madera

Palas de Amasado  

Trípode Para Caldero

Porta Palillos

Harinero-Harinador 

Boquillas
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TODA LA INFORMACIÓN EN LA WEB

REFRIMAK HOSTELERIA S.L. es una em-
presa dedicada al suministro de maqui-
naría para Hostelería y Alimentación en 
exclusiva a profesionales del sector.
La empresa cuenta con un amplio stock 
de maquinaria así como recambios y 
repuestos para cualquier tipo de máqui-
na, atendiendo a los clientes de una 
forma rápida y eficaz.

Kalte Maquinaria Hosteleria S.L., 
fundada en 2014 en Navarra, es una 
empresa de venta exclusiva al insta-
lador profesional de maquinaria de 
hostelería y refrigeración industrial y 
comercial.
El objetivo es dar un servicio profe-
sional, rápido y eficiente al técnico 
instalador.

En las respectivas webs refrimak.com/kalte.es podrá encontrar información de 
utilidad, así como contenido descargable y catálogos de proveedores.
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LÍNEA PIZZA
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LÍNEA PIZZA7

FUNCIONALIDAD Y EFICACIA

Hornos compactos que le ofrecerán resultados de alta calidad preservando 
todas las cualidades del producto.

Facilidad de uso
Mandos grandes e

intuitivos

Materiales alta calidad
Robustez y durabilidad 

gracias al acero inoxidable

Acabados depurados
Ergonomía y diseño en 
todos sus componentes

No sólo le servirán para realizar pizzas también ofrecen un amplio abanico de 
posibilidades, como bollería y cocciones tradicionales de carne, pescado, verduras...

LA HERRRAMIENTA 
PROFESIONAL DE LOS 
CREADORES DE LA PIZZA
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LÍNEA PIZZA

HORNOS TÚNELES DE PIZZA

- Hornos complétamente construídos en Italía, lo que es sinónimo de diseño, calidad y robustez.
- Ofrecen una mayor productividad gracias a la cinta transportadora y a la acción de convección.
- No requiere personal con experiencia durante su uso puesto que es fácil e intuitivo de manejar.
- Ahorra hasta un 30% de energía, respecto  a un horno normal, gracias a la convección y al uso 
de relés electroestáticos.

Puerta para inspección 
de la cocción

Fácil acceso al interior 
para mejor limpieza

Construído totalmente
en acero inoxidable

Base robusta
en acero inoxidable
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LÍNEA PIZZA

NO SOLO PARA HACER PIZZAS
Estos hornos son óptimos para cocinar una amplia variedad de alimentos: pizzas, 
pan, bollos, verduras...

Temperatura exterior
no superior a 40ºC

Cinta transportadora 
en acero inoxidable

Panel de control digital
eléctrico

El uso del panel de control 
es sencillo e intuitivo.
Permite programar el 
horario de encendido y 
apagado, la velocidad de 
la cinta y la temperatura 
de la zona superior e 
inferior.

Temperatura de funcionamiento 
en tiempo reducido
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LÍNEA PIZZA

HORNOS TÚNELES DE PIZZA

HTUNEL C-40 HTUNEL C-50
Dimens. Ext. (LxPxH+Patas) 1.425 x 985 x 450 (+ 630) mm 1.860 x 1.210 x 500 (+ 530) mm

Dimens. Int. (LxPxH) 400 x 540 x 100 mm 500 x 750 x 100 mm

Temperatura Funcionamiento 320 ºC 320 ºC

Potencia 7.8 Kw 14.2 Kw

Potencia Superior 1.500 x 2 Kw 2.800 x 2 Kw

Potencia Inferior 2.200 x 2 Kw 4.100 x 2 Kw

Peso 101 Kg 255 Kg

P.V.P 6.820 € 12.025 €
Mesa Soporte + 750 € Incluída

VALORES RELATIVOS C-40
Diámetro Pizza Tiempo Estimado

25 30

32 15

40 13

VALORES RELATIVOS C-50
Diámetro Pizza Tiempo Estimado

25 90

32 30

40 26

45 12

450

1425

985 630

500

1860

1210 530
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LÍNEA PIZZA

HORNOS TÚNELES DE PIZZA

VALORES RELATIVOS C-65
Diámetro Pizza Tiempo Estimado

25 165

32 75

40 39

45 24

VALORES RELATIVOS C-80
Diámetro Pizza Tiempo Estimado

25 180

32 105

40 52

45 36

HTUNEL C-65 HTUNEL C-80
Dimens. Ext.(LxPxH+Soporte) 2.070 x 1.320 x 560 (+ 530) mm 2.250 x 1.560 x 600 (+ 530) mm

Dimens. Int. (LxPxH) 650 x 1.000 x 100 mm 800 x 1.100 x 100 mm

Temperatura Funcionamiento 320 ºC 320 ºC

Potencia 17.4 Kw 24.4 Kw

Potencia Superior 3.600 x 2 Kw 6.000 x 2 Kw

Potencia Inferior 5.400 x 2 Kw 6.000 x 2 Kw

Peso 284 Kg 411 Kg

P.V.P 15.620 € 18.595 €
Mesa Soporte Incluída Incluída

560

2070

1320 530

600

2250

1560 530
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LÍNEA PIZZA

HORNOS TÚNELES DE PIZZA - COMPOSICIÓN

Los hornos de túnel pueden ser superpuestos, esto permite:
- Ahorrar espacio
- Doblar o triplicar la productividad
- Realizar diferentes preparados al mismo tiempo
Sin ampliar la superficie destinada a cocción dentro de la cocina
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LÍNEA PIZZA

Complementos y Accesorios - Hornos pizza

SC-40                    

755 €

SBC-40 / SBC-50 / 
SBC-65 / SBC-80               

655 €

sin motor

MESA MEDIDAS PVP CAMPANA MEDIDAS PVP

NEVO

MN1/50-MN 2/50
MN 4 - MN 44
MN 44 MEDIUM
MN 6 - MN 66

929x634x860 mm
829x989x960/860 mm
911x771x860 mm
1.119x989x960/860 mm

260 €
260 €
245 €
260 €

CN 4-44
CN 6-66

975x965x120 mm
975x1.255x120 mm

270 €
315 €

NEVO MAXI
OPTIMA 

WIDE

MXL 3/MXL 33L
MXL 4 / MXL 44
MXL 6 / MXL 66
MXL 6L/MXL 66L
MXL 9 / MXL 99

1.320x504x960/860 mm
1.014x859x960/860 mm
1.014x1.219x960/860 mm
1.319x859x960/860 mm
1.319x1.219x960/860 mm

255 €
255 €
315 €
315 €
330 €

CXL 3L-33L
CXL 4-44
CXL 6-66
CXL 6L-66L
CXL 9-99

1.350x639x120 mm
1.000x995x120 mm
1.000x1.355x120 mm
1.360x1.015x120 mm
1.360x1.375x120 mm

285 €
285 €
330 €
340 €
420 € 

DUAL MT 4 / MT44
MT 6L / MT 66L

1.111x975x960/860 mm
1.511x975x960/860 mm

285 €
350 €

CT 4-44
CT 6L-66L

1.100x1.114x120 mm
1.500x1.114x120 mm

320 €
380 €

GAS
MG 4
MG 6
MG 9

1.000x845x860/960 mm
1.000x1.140x860/960 mm
1.300x1.140x860/960 mm

260 €
315 €
370 €

BANDEJAS MEDIDAS   PVP

BAND-24 
BAND-30
BAND-35
BAND-40
BAND-45
BAND-50

Ø 24 x 1.8 cm
Ø 30 x 0.5 cm
Ø 35 x 0.5 cm
Ø 40 x 0.5 cm
Ø 45 x 4.0 cm
Ø 50 x 4.0 cm

 11 €
 11 €
 13 €
 18 €
 28 €
 33 €
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LÍNEA PIZZA

•	 Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Resistencias blindadas.

NEVO 1/40 

NEVO 2/40

56.8

280

568

430

425

568

430

280

568

430

425

568

430

NEVO 1/40 NEVO 2/40
Dimens. Ext. (LxPxH) 568 x 430 x 280 mm 568 x 430 x 425 mm

Dimens. Int. (LxPxH) 410 x 360 x 90 mm

Temperatura 50 - 320 ºC

Nº Pisos 1 2

Alimentación 230  V

Potencia 1.6 Kw 2.4 Kw

Resistencia Superior 1 x 800 W 1 x 800 W

Resistencia Intermedia - 1 x 800 W

Resistencia Inferior 1 x 800 W 1 x 800 W

P.V.P 525 € 675 €

SERIE NEVO

 Ø 35
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LÍNEA PIZZA

SERIE NEVO

•	 Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.

NEVO 1/50 
4D25 

NEVO 1/50 
4D25 CRISTAL+LUZ

NEVO 2/50 
4D25+4D25

NEVO 2/50 4D25+4D25 
CRISTAL+LUZ 

Dimens. Ext. (LxPxH) 915 x 690 x 355 mm 915 x 690 x 530 mm

Dimens. Int. (LxPxH) 620 x 500 x 120 mm 620 x 500 x 120 mm 

Temperatura  50 - 500 ºC 50 - 500 ºC

Nº Cámaras 1 2

Alimentación 230 - 400 V 230 - 400 V

Potencia 5 Kw 7.5 Kw

Resistencia Superior 1 x 2500 W 1 x 2500 W

Resistencia Intermedia - 1 x 2500 W

Resistencia Inferior 1 x 2500 W 1 x 2500 W

P.V.P 828 € 910 € 1.300 € 1.450 €
MESA / ALTURA 260 € / h 860 mm

NEVO 2/50 4D25+ 4D25 
CRISTAL Y LUZ

NEVO 1/50 4D25

355

915

690

355

915

690

355

915

690

530

915

690

530

915

690

530

915

690

 Ø 25
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LÍNEA PIZZA

SERIE OPTIMA WIDE

•	 Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 En todos los hornos las puertas son de gran tamaño y de doble acristalamiento para 

garantizar mayor visibilidad y aislamiento óptimo. Puerta 4cm espesor.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Resistencias blindadas.
•	 Diseño específico caracterizado por la capucha superior.
•	 Mango de acero inoxidable.
•	 Equipado con un mando de evacuación de gases.
•	 Con cristal y luz integrada en puerta.

!
Contactores 

incluidos en precio

OPTIMA WIDE 4D35

415

1000

950

OPTIMA WIDE 9D35+ 9D35

745

1360

1380

 Ø 35

OPTIMA WIDE 
4D35

OPTIMA WIDE 
4D35+ 4D35

OPTIMA WIDE 
6LD35

OPTIMA WIDE
6LD35+6LD35

OPTIMA WIDE 
9D35

OPTIMA WIDE
9D35+9D35

Dimens.Ext.(LxPxH) 1000x950x415 mm 1000x950x745 mm 1360x980x415 mm 1360x980x745 mm 1360x1380x415 mm 1360x1380x745 mm

Dimens.Int.(LxPxH) 720 x 720 x 140 mm 1.080 x 720 x 140 mm 1.080 x 1.080 x 140 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 1 2 1 2 1 2

Alimentación 230 - 400 V 230 - 400 V

Potencia 6 Kw 12 Kw 9 Kw 18 Kw 13.2 Kw 26.4 Kw

Resistencia Superior 3 x 1000 W 6 x 1000 W 3 x 1500 W 6 x 1500 W 3 x 2200 W 6 x 2200 W

Resistencia Inferior 3 x 1000 W 6 x 1000 W 3 x 1500 W 6 x 1500 W 3 x 2200 W 6 x 2200 W

P.V.P 1.430 € 2.240 € 1.925 € 3.100 € 2.025 € 3.475 €

MESA /ALTURA 255 € / h 960 mm 255 € / h 860 mm 315 € / h 960 mm 315 € / h 860 mm 330 € / h 960 mm 330 € / h 860 mm

CAMPANA (sin motor) 285 € 340 € 420 €

415

1000

950

745

1000

950

415

1360

980

745

1360

980

745

1360

1380

415

1360

1380

4
+
4

6
+
6

9
+
94 6 9
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LÍNEA PIZZA

SERIE ALFA GAS

•	 Horno a gas fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Diseñados para producir una variedad de productos de alta calidad, además de pizzas.
•	 Posibilidad de instalar en columna.
•	 Con cristal y luz integrada en puerta.

ALFA GAS 6D30

560

1005

1220

 Ø 30

560

1005

930

560

1005

1220

560

1305

1220

ALFA GAS 4D30 ALFA GAS 6D30 ALFA GAS 9D30
Dimens. Ext. (LxPxH) 1.005x930x560 mm 1.005x1.220x560 mm 1.305x1.220x560 mm

Dimens. Int. (LxPxH) 620 x 620 x 150 mm 620 x 920 x 150 mm 920 x 920 x 150 mm

Temperatura 0 - 450 ºC

Nº Pisos 1

Alimentación 230  V

Potencia 16.1 Kw 21.5 Kw 27 Kw

P.V.P 3.150 € 3.900  € 4.800  €
MESA / ALTURA 260 € / h 960 mm 315 € / h 960 mm 370 € / h 960 mm

KIT SUPERPOSICIÓN 285 €

4 6 9
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LÍNEA PIZZA

SERIE NEVO

•	 Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Resistencias blindadas.
•	 Con cristal y luz integrada en puerta 

NEVO 4D32

NEVO 6D32 + 6D32
410

975

920

745

975

1220

 Ø 32

!
Contactores 

incluidos en precio

410

975

920

745

975

920

NEVO MEDIUM 
4D32+4D32 NEVO 4D32 NEVO 

4D32+4D32 NEVO 6D32 NEVO 
6D32+6D32

Dimens.Ext.(LxPxH) 900x760x745 mm 975x920x410 mm 975x920x745 mm 975x1.220x415 mm 975x1.220x745 mm

Dimens.Int.(LxPxH) 660 x 660 x 140 mm 660 x 990 x 140 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 2 1 2 1 2

Alimentación 230 - 400 V

Potencia 9.4 Kw 4.7 Kw 9.4 Kw 7.2 Kw 14.4 Kw

Resistencia Superior 2 x 2350 W 1 x 2350 W 2 x 2350 W 3 x 1200 W 6 x 1200 W

Resistencia Inferior 2 x 2350 W 1 x 2350 W 2 x 2350 W 3 x 1200 W 6 x 1200 W

P.V.P 1.750 € 1.040 € 1.750 € 1.300 € 2.200 €
MESA / ALTURA 245 € / h 860 mm 245 € / h 960 mm 245 € / 860 mm 260 € / 960 mm 260 € / 860 mm

CAMPANA (sin motor) - 270 € 315 €

745

900

760

415

975

1220

745

975

1220

4
+
4

4
+
4

6
+
64 6
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LÍNEA PIZZA

600 mm

•	 Horno eléctrico  fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Resistencias blindadas.
•	 Con cristal y luz integrada en puerta 

SERIE NEVO MAXI

NEVO MAXI 3LD35 NEVO MAXI 
3LD35+ 3LD35

Dimens. Ext. (LxPxH) 1.305x600x415 mm 1.305x600x745 mm
Dimens. Int. (LxPxH) 1.080 x 359 x 140 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 1 2

Alimentación 230 - 400 V

Potencia 3 Kw 6 Kw

Resistencia Superior 1 x 1500 W 2 x 1500 W

Resistencia Inferior 1 x 1500 W 2 x 1500 W

P.V.P 1.095 € 1.890 €
MESA / ALTURA 255 € / h 960 mm 255 € / h 860 mm

CAMPANA (sin motor) 285 €

410

1305

600

745

1305

600

3
+
33

 Ø 35

!
Contactores 

incluidos en precio

NEVO MAXI 3LD35+ 3LD35

745

1305

600
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LÍNEA PIZZA

SERIE NEVO MAXI
•	 Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
•	 Superficie de cocción de ladrillos refractarios.
•	 Aislamiento de lana de roca evaporada.
•	 Resistencias blindadas.
•	 Con cristal y luz integrada en puerta 

 Ø 35

!
Contactores 

incluidos en precio

NEVO MAXI 4D35 NEVO MAXI 
4D35+ 4D35 NEVO MAXI 6D35 NEVO MAXI 

6D35+6D35
Dimens.Ext.(LxPxH) 1.000x945x415 mm 1.000x945x745 mm 1.000x1315x415 mm 1.000x1315x745 mm

Dimens.Int.(LxPxH) 720 x 720 x 140 mm 720 x 1.080 x 140 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 1 2 1 2

Alimentación 230 - 400 V 

Potencia 6 Kw 12 Kw 9 Kw 18 Kw

Resistencia Superior 1 x 3000 W 2 x 3000 W 3 x 1500 W 6 x 1500 W

Resistencia Inferior 1 x 3000 W 2 x 3000 W 3 x 1500 W 6 x 1500 W

P.V.P 1.150 € 1.890 € 1.350 € 2.190 €
MESA / ALTURA 255 € / h 960 mm 255 € / h 860 mm 315 € / h 960 mm 315 € / h 860 mm

CAMPANA (sin motor) 285 € 330 €

415

1000

945

415

1000

945

415

1000

1315

745

1000

945

745

1000

1315

NEVO MAXI 4D35

4
+
44

6
+
66
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LÍNEA PIZZA

 Ø 35

NEVO MAXI 6LD35 NEVO MAXI 
6LD35+6LD35 NEVO MAXI 9D35 NEVO MAXI 

9D35+9D35
Dimens. Ext. (LxPxH) 1.305x955x415 mm 1.305x955x745 mm 1.305x1.345x415 mm 1.305x1.345x745 mm

Dimens. Int. (LxPxH) 1.080 x 720 x 140 mm 1.080 x 1.080 x 140 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 1 2 1 2

Alimentación 230 - 400 V

Potencia 9 Kw 18 Kw 13.2 Kw 26.4 Kw

Resistencia Superior 3 x 1500 W 6 x 1500 W  3 x 2200 W 6 x 2200 W

Resistencia Inferior 3 x 1500 W 6 x 1500 W  3 x 2200 W 6 x 2200 W

P.V.P 1.515 € 2.540 €  1.620 € 2.920 €
MESA / ALTURA 315 € / h 960 mm 315 € / h 860 mm 330 € / h 960 mm 330 € / h 860 mm

CAMPANA (sin motor) 340 € 420 €

415

1305

955

415

1305

955

415

1305

1345

745

1305

955

745

1305

1345

745

1305

1345

NEVO MAXI 9LD35 + 9LD35

NEVO MAXI 6LD35

6
+
6

9
+
996
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LÍNEA PIZZA

CAMPANAS

FERMENTADORAS

•	 Campana en acero inoxidable o chapa lacada en negro.

•	 Motor eléctrico y regulador de velocidad opcionales (consultar).

•	 Disponible para modelos: Nevo, Nevo Maxi, Optima Wide y Dual

•	 Sin motor

•	 Temperatura de trabajo: 0 - 60 ºC.
•	 Potencia: 2 kW.
•	 Con ruedas y puertas de vidrio.
•	 Equipado con contenedor de agua.
•	 Compatible con modelos: Nevo Maxi, Optima Wide y Dual.
•	 Capacidad de bandejas: 6 - 12 - 18 bandejas EN 600x400 (Consultar modelos)

 máximo resultado 
en el mínimo espacio
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LÍNEA PIZZA

415

1500

1074

745

1500

1074

 Ø 40

DUAL 4D40 DUAL 4D40+4D40 DUAL 6LD40 DUAL 6LD40+6LD40

Dimens. Ext. (LxPxH) 1100x1074x413 mm 1100x1074x745 mm 1500x1074x415 mm 1.500x1074x745 mm

Dimens. Int. (LxPxH) 820 x 840 x 175 mm 1.230 x 840 x 175 mm

Temperatura 50 - 500 ºC

Nº Pisos 1 2 1 2

Alimentación 230 - 400 V

Potencia 6.9 Kw 13.8 Kw 9 Kw 18 Kw

Resistencia Superior 3 x 1150 W 6 x 1150 W 3 x 1700 W 6 x 1700 W

Resistencia Inferior 3 x 1150 W 6 x 1150 W 3 x 1700 W 6 x 1700 W

P.V.P 1.190 € 1.975 € 1.690 € 2.890  €
MESA / ALTURA 285 € / h 960 mm 285 € / h 860 mm 350 € / h 960 mm 350 € / h 860 mm

CAMPANA (sin motor ) 320 € 380 €

FERMENTADORA 1.761 € 1.761 € 2.400 € 2.400 €

 600

 400

SERIE DUAL

•	 Estos hornos ofrecen una mayor flexibilidad debido a la 
posibilidad de cocinar tanto pizza como cocas, de 2 a 
10, en bandejas de 400 x 600 mm.

•	 Sus características técnicas suponen una solución ideal 
para clientes que realicen varios tipos de productos.

•	 Con cristal y luz integrada en puerta.

!
Contactores 

incluidos en precio 4
+
44

6
+
66

4

4
+
4

413

1100

1074

745

1100

1074

DUAL 4D40

413

1100

1074

DUAL 6LD40+6LD40

745

1500

1074

ALTURA ÚTIL 175 MM

MÁXIMA FUNCIONALIDAD
POSIBILIDAD PARA ASADOS 

TRADICIONALES Y
PIZZA-CALZONES
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LÍNEA PIZZA

HORNOS DE ALTAS PRESTACIONES
•	 Gama completa de hornos de leña. La solución adecuada para cualquier necesidad, 

de acuerdo con la amplia variedad de ajustes de cocción. 
•	 Presentan un aislamiento perfecto que mantiene la temperatura constante en la 

cámara de cocción.
•	 Los quemadores a gas ofrecen las mejores características en términos de 

rendimiento y reducción de consumo. 
•	 Son hornos fáciles y rápidos de instalar, ya que no requiere de personal cualificado.

QUEMADORES DE GAS 
ATMOSFÉRICO 

Según la superficie de cocción, está 
disponible 3 modelos de quemadores 
atmosféricos, que aseguran la cocción 
perfecta tanto en la uniformidad de 
cocción como en los resultados del 
producto final.

Son silenciosos, luminiosos y su 
sistema de ajuste es sencillo de 
utilizar haciendo que sea posible sin 
necesidad de conocimientos.

P1 P2

P3
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LÍNEA PIZZA

HORNO DE LEÑA - ISCHIA

•	 Horno de alto rendimiento, asegurando la mejor cocción gracias a sus materiales de 
primera calidad. Cúpula de una sola pieza.

•	 Ofrece la posibilidad de configurar el horno con el fin de cumplir con todas las 
necesidades, en términos de capacidad y sistema de cocción . 

•	 El horno está disponible en cinco versiones según la anchura: 115, 135, 150, 180 y 200 
cm para la cocción simultánea de 3, 5, 6, 9 o 12 pizzas. 

•	 La cámara de cocción puede ser fija o giratoria. El sistema de cocción trabajar con 
madera, a gas o combinado.

MADERA Ø 85 cm Ø 100 cm Ø 115 cm Ø 145 cm Ø 165 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.150x1.220 mm 1.350x1.500 mm 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas Leña 3 / Gas 4 Leña 5 / Gas 7 Leña 6 / Gas 9 Leña 9 / Gas 12 Leña 12 / Gas 16

P.V.P 8.100 € 9.540 € 11.520 € 12.150 € 15.120 €
Quemador P1- 1.920 € P1- 1.920 € P1- 1.920 € P2- 2.310 € P3- 4.320 €

BASE FIJA

MADERA - ELEC Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm

Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 25.740 € 27.360 € 30.960 €
Resistencia elec. 2.340 €

GAS Ø 97 cm Ø 130 cm Ø 144 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 7 Ø30 cm 11 Ø30 cm 16 Ø30 cm

P.V.P 28.800 € 31.500 € 33.300 €
Quemador 2.340 €

MADERA - GAS Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 29.880 € 31.140 € 34.920 €
Quemador  2.340 €

BASE GIRATORIA



26 refrimak.com / kalte.es

LÍNEA PIZZA

HORNO DE LEÑA - CÚPULA

•	 Horno de alto rendimiento, asegurando la mejor cocción gracias a sus materiales de 
primera calidad. Acabado exterior en piedra.

•	 Ofrece la posibilidad de configurar el horno con el fin de cumplir con todas las 
necesidades, en términos de capacidad y sistema de cocción . 

•	 El horno está disponible en cinco versiones según la anchura: 115, 135, 150, 180 y 200 cm 
para la cocción simultánea de 3, 5, 6, 9 o 12 pizzas. 

•	 La cámara de cocción puede ser fija o giratoria. El sistema de cocción trabajar con 
madera, a gas o combinado.

MADERA Ø 85 cm Ø 100 cm Ø 115 cm Ø 145 cm Ø 165 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.150x1.220 mm 1.350x1.500 mm 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas Leña 3 / Gas 4 Leña 5 / Gas 7 Leña 6 / Gas 9 Leña 9 / Gas 12 Leña 12 / Gas 16

P.V.P 8.820 € 10.260 € 12.420 € 13.590 € 16.920 €
Quemador P1- 1.920 € P1- 1.920 € P1- 1.920 € P2- 2.310 € P3- 4.320 €

BASE FIJA

MADERA - ELEC Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 27.720 € 29.160 € 33.120 €
Resistencia elec. 2.340 €

GAS Ø 97 cm Ø 130 cm Ø 144 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 7 Ø30 cm 11 Ø30 cm 16 Ø30 cm

P.V.P 30.960 € 33.840 € 35.604 €
Quemador 2.340 €

MADERA - GAS Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 32.040 € 33.480 € 37.440 €
Quemador  2.340 €

BASE GIRATORIA
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LÍNEA PIZZA

HORNO DE LEÑA - MOSÁICO

•	 Horno de alto rendimiento, asegurando la mejor cocción gracias a sus materiales de 
primera calidad. Acabado exterior en mosáico.

•	 Ofrece la posibilidad de configurar el horno con el fin de cumplir con todas las 
necesidades, en términos de capacidad y sistema de cocción . 

•	 El horno está disponible en cinco versiones según la anchura: 115, 135, 150, 180 y 200 cm 
para la cocción simultánea de 3, 5, 6, 9 o 12 pizzas. 

•	 La cámara de cocción puede ser fija o giratoria. El sistema de cocción trabajar con 
madera, a gas o combinado.

MADERA Ø 85 cm Ø 100 cm Ø 115 cm Ø 145 cm Ø 165 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.150x1.220 mm 1.350x1.500 mm 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas Leña 3 / Gas 4 Leña 5 / Gas 7 Leña 6 / Gas 9 Leña 9 / Gas 12 Leña 12 / Gas 16

P.V.P 11.160 € 13.140 € 14.940 € 16.470 € 18.900 €
Quemador P1- 1.920 € P1- 1.920 € P1- 1.920 € P2- 2.310 € P3- 4.320 €

BASE FIJA

MADERA - ELEC Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 30.420 € 32.580 € 36.540 €
Resistencia elec. 2.340 €

GAS Ø 97 cm Ø 130 cm Ø 144 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 7 Ø30 cm 11 Ø30 cm 16 Ø30 cm

P.V.P 34.020 € 36.540 € 38.700 €
Quemador 2.340 €

MADERA - GAS Ø 90 cm Ø 115 cm Ø 135 cm
Dimens. Ext.(LxPxH) 1.500x1.650 mm 1.800x1.950 mm 2.000x2.200 mm

Capacidad Pizzas 5 Ø30 cm 9 Ø30 cm 13 Ø30 cm

P.V.P 35.100 € 36.180 € 40.860 €
Quemador  2.340 €

BASE GIRATORIA
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LÍNEA PIZZA

SERIE UNICA

•	 Está diseñada para resolver los problemas de formación de discos de masa para la 
preparación de pizzas, focacias, tortitas, etc.

•	 Funciona en frío y no altera las características de la masa; el grosor (0-4mm) y el 
diámetro del disco se pueden regular según convenga. 

Los modelos UNICA 310/1 D30 
y 310/2 D30 permiten realizar 
un diámetro de pizza de entre 
14 y 30 cm.

El modelo UNICA 310/2 D30 no 
necesita reajustar los rodillos 
antes de la segunda pasada de 
la masa.

El modelo UNICA 500/1 D45 permite 
realizar un diámetro de pizza de 

entre 26 y 45 cm.

UNICA 310/2 D30

UNICA 500/1 D45
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360
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360

UNICA 310/1 D30 UNICA 310/2 D30 UNICA 500/1 D45

Dimens. Ext. (LxPxH) 480 x 355 x 430 mm 645 x 360 x 410 mm 645 x 360 x 430 mm

Peso Pasta 80 - 210 gr 210 - 700 gr

Diámetro pizza Ø 14-30 cm Ø 26-45 cm

Alimentación 230 V - 1HP - 50 Hz

Potencia 0.25 Kw - 0.33 HP 0.37 Kw - 0.5 HP

P.V.P 695 € 775 € 800 €
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LÍNEA PIZZA

•	 Laminadoras que permiten ahorrar energía y tiempo, además de reducir el desgaste de los 
componentes mecánicos. De esta forma se evitan problemas de extracción de la masa de forma 
económica y práctica.

•	 Fácil funcionamiento y manipulado de la masa en frío para no alterar las propiedades del producto.
•	 Se consigue trabajar con masas de pizza de grosor variable.

El modelo DUALE 500 D45 permite 
formar la masa hasta un diámetro 
de 45 cm.
El corte de la masa es manual.
Opción con pedal para facilitar la 
manipulación del producto.

DUALE 500 D45

DUALE 310 D30 T.GO
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DUALE 310 
D30

DUALE 420 
D40

DUALE 500 D45 
PEDAL

DUALE 310 
D30 T.GO

DUALE 420 
D40 T.GO

Dimens. (LxPxH) 440 x 380 x 615 mm 540 x410 x720 mm 635 x 410 x 680 mm 440 x380 x615 mm 540x410x720 mm

Peso Pasta 80 - 210 gr 210 - 700 gr 220 - 1000 gr 80 - 210 gr 210 - 700 gr

Diámetro pizza Ø 14 - 30 cm Ø 26 - 40 cm Ø 26-45 cm Ø 14 - 30 cm Ø 26 - 40 cm

Alimentación 230V-1HP-50Hz 230V-1HP-50Hz 230V-1HP-50Hz 230V-1HP-50Hz 230V-1HP-50Hz

Pot. motor monof. 0.25Kw-0.33HP 0.37 Kw-0.5HP 0.37Kw-0.5HP 0.25Kw-0.33HP 0.37Kw-0.5HP

P.V.P 925 € 1.080 € 1.175 € 990 € 1.110 €
Pedal elec. (opc.) 45 € 45 € (incluido) - -

SISTEMA INNOVADOR TOUCH AND GO

SERIE DUALE

Sensor electrónico que 
detecta la masa con solo 
acercarla a la boca de 
entrada, activando los 
rodillos automáticamente. 
Tiempo ajustable entre 10 
y 35 segundos cortando la 
masa al finalizar.
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LÍNEA PIZZA

SERIE MIXA

•	 La particular forma de la espiral permite obtener masas perfectamente amasadas en 
pocos minutos, gracias a su sistema de rotación inverso a la vasca.

•	 La cuba, la espiral, la columna central y la rejilla de protección son en acero inoxidable.
•	 El sistema de transmisión es especialmente silencioso, al estar realizado con un 

motorreductor en baño de aceite.
•	 Todas las máquinas incluyen cortapastas de serie.
•	 Ideal para pizzerías, pastelerías y panaderías.
•	 Juego de ruedas (de serie)
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MIXA 15 MIXA 20 MIXA 30 MIXA 40
Dimens. Ext. (LxPxH) 385x670x725 mm 385x670x725 mm 424x735x805 mm 480x805x825 mm

Peso Pasta / Capacidad 12 Kg / 16 l 17 Kg / 22 l 25 Kg / 32 l 35 Kg / 41 l

Masa por hora 48 Kg 56 Kg 88 Kg 112 Kg

Diámetro cuba 31.7 cm 36 cm 40 cm 45 cm

Alimentación 230 V - 400 V

Potencia 0.75 Kw - 1 HP 1.1 Kw - 1.5 HP

P.V.P - Monofásico 1.190 € 1.250 € 1.540 € 1.780 €
P.V.P - Trifásico 1.140 € 1.190 € 1.440 € 1.615 €

Incremento 2 veloc. (trif) +270 € **

máxima seguridad
Si se eleva la rejila 
la maquina parará 
automáticamente.
Si la masa está muy 
dura se bloquea para no 
forzar el mecanismo.

Sencillez y potencia
Los modelos MIXA 
están equipados con 
temporizador, botón de 
encendido y en opción 
de doble velocidad**
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LÍNEA PIZZA

SERIE MIX UP
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MIXUP 15 MIXUP 20 MIXUP 30 MIXUP 40
Dimens. Ext. (LxPxH) 385x670x725 mm 424x735x805 mm 480x805x825 mm

Peso Pasta / Capacidad 12 Kg / 16 l 17 Kg / 22 l 25 Kg / 32 l 35 Kg / 41 l

Masa por hora 48 Kg 56 Kg 88 Kg 102 Kg

Diámetro cuba 32 cm 36 cm 40 cm 45 cm

Alimentación 230 V - 400 V

Potencia 0.75 Kw - 1 HP 1.1 Kw - 1.5 HP

P.V.P - Monofásico 1.500 € 1.565 € 1.850 € 1.950 €
P.V.P - Trifásico 1.490 € 1.555 € 1.840 € 1.940 €

Incremento 2 veloc. (trif) +270 €**

•	 La particular forma de la espiral permite obtener masas perfectamente amasadas en 
pocos minutos.

•	 La cuba, la espiral, la columna central y la rejilla de protección son en acero inoxidable.
•	 El sistema de transmisión es especialmente silencioso, al estar realizado con un 

motorreductor en baño de aceite.
•	 El cabezal es abatible y la cuba extráible para facilitar la manipulación de la masa.
•	 Ideal para pizzerías, pastelerías y panaderías.
•	 Juego de ruedas (de serie)

MIXUP 30

Están equipadas 
con temporizador, 
botón de encendido 
y en opción de 
doble velocidad**805

424

735
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REFRIGERACIÓN CON CONTROL DE HUMEDADDAD
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REFRIGERACIÓN CON CONTROL DE HUMEDADDAD

2 PUERTAS 3 PUERTAS 4 PUERTAS  5 PUERTAS

Dimens. Ext.(LxPxH) 1.470x720x850 mm 1.980x720x850 mm 2.490x720x850 mm 3.000x720x850 mm

Par de guías/puerta 7 

Tensión/Freciencia 220-230 V / 50 Hz

Pot. Absorbida 230 W 276 W 386 W 474 W

Pot. Compresor 1/5 Hp 1/4 Hp 3/8 Hp 3/8 Hp
Pot. Frigorífica (-10+43 ºC) 238 Kcal/h - 277 W 287 Kcal/h - 334 W 382 Kcal/h - 444 W 422 Kcal/h - 491 W

Desescarche Automático

Condensación Ventilado

Evaporación Estático / Ventilado

Gas Refrigerante R134a /300 g R134a /350 g R134a /425 g R134a /525 g

Cons. Energético 2.760 Kw/24H 5.256 Kw/24H 6.624 Kw/24H 7.992 Kw/24H

P.V.P 2.590 € 3.250 € 3.990 € 4.650 €

MODELO L3
•	 Equipos especializados para la conservación de masas de pastelería y panificación. 

Puede funcionar en modo estático o ventilado, y tiene interiores diseñados para contener 
bandejas Euronorm - 600x400mm. Sistema frigorífico tropicalizado, calase climática 5, 
según norma ISO 23953. Interior y exterior en acero inoxidable AISI 304.

•	 Esquinas y bordes redondeadas para ayudar al usuario a lograr condiciones de higiene 
óptimas para la conservación de alimentos.

•	 Buen aislamiento gracias al aislamiento en poliuretano a base de agua con cero PAO 
(Potencial de Agotamiento del Ozono) y cero PCG (Potencial de Calentamiento Global), 
inyectado a alta presión, densidad 40Kg/m3. Así como el cierre automático de la puerta y 
las juntas magnéticas garantizan un bajo consumo de energía.

Juntas magnéticas de facil 
cambio

Posibilidad de bandejas 
EN 600x400

Opción en marmol o 
granito

Esquinas redondeadas 
mejor higiene y limpieza

850

1470

720

850

3000

720
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REFRIGERACIÓN CON CONTROL DE HUMEDADDAD

1 PUERTA 2 PUERTAS

Dimens. Ext.(LxPxH) 750x800x2.040 mm 1.500x800x2.040 mm

Par de guías/puerta 16 

Tensión/Freciencia 220-230 V / 50 Hz

Pot. Absorbida 308 W 366 W

Pot. Compresor 3/8 Hp
Pot. Frigorífica (-10+43 ºC) 382 Kcal/h - 444 W 422 Kcal/h - 491 W

Desescarche Automático

Condensación Ventilado

Evaporación Estático / Ventilado

Gas Refrigerante R134a /400 g R134a /550 g

Cons. Energético 4.680 Kw/24H 8.520 Kw/24H

P.V.P 2.650 € 3.900 €

MODELO M3

•	 Especialmente diseñado para conservación de panadería y pastelería, con espacio 
interior adaptado para bandejas EN 400x600mm. Puede funcionar en modo estático o 
ventilado. Sistema frigorífico tropicalizado, claso climática 5, según norma ISO 23953.

•	 Aislamiento en poliuretano a base de agua con cero PAO (Potencial de Agotamiento 
del Ozono) y cero PCG (Potencial de Calentamiento Global), inyectado a alta presión, 
densidad 40Kg/m3..

•	 Cierre automático de la puerta , auto-sostenibe a 90 ºC y juntas magnéticas de fácil 
sustitución.

•	 Dotado de un evaporador con gran área de intercambio. Funciona preferentemente en 
régimen estático, garantizando elevados niveles de humedad relativa.

Posibilidad bandejas EN 600x400

Iluminación superior

Grosor aislamiento 75 mm

Cierre automático

Evaporador

2040

1500

800
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CONDICIONES DE VENTA

REFRIMAK S.L./Kalte Maquinaria Hosteleria S.L. se reserva el derecho a introducir, 
sin previo aviso, las modificaciones que crea necesarias, sin que ello perjudique a las 
características principales de los productos.

PRECIOS
Los precios que aparecen en nuestra tarifa son P.V.P. y se incrementarán con los impuestos y/o 
tasas vigentes en el momento de su tramitación. Son recomendados para su venta a cliente final.

PEDIDOS
Deben dirigirse a nuestra oficina o a nuestros delegados, preferente por fax o e-mail para 
evitar confusiones, no siendo válidos hasta la aceptación del mismo por parte de REFRIMAK/
KALTE. Deberán reflejar las referencias de cada producto, indicadas en la tarifa vigente.
Nos reservamos el derecho de rechazar los pedidos de clientes que tengan saldo deudor, 
impagos anteriores o no dispongan de clasificación con la agencia concertada.
En fabricaciones especiales no se aceptarán cancelaciones una vez se haya empezado a fabricar.

DESCUENTOS Y FORMA DE PAGO
Los descuentos y forma de pago serán los pactados con la delegación correspondiente y 
con el visto bueno expreso del cliente y de REFRIMAK/KALTE. El recambio habitualmente se 
enviara contrarrembolso.

GARANTÍA
La legalmente establecida segun ley vigente para maquinaria y complementos de USO 
PROFESIONAL, actualmente un año. Queda excluida de la misma los desperfectos ocasionados 
por instalacion y/o manipulacion deficiente.
Las indemnizaciones, desplazamientos y mano de obra no están cubiertas por esta garantía.

TRANSPORTE
Embalaje incluido en todos los casos.
Los portes serán a cargo de REFRIMAK/KALTE en todos aquellos pedidos que superen 
los 300 € netos por envio. La mercancía viaja por cuenta y riesgo del cliente y es su 
obligación comprobar el estado de la misma a su recepción,  declinando REFRIMAK/KALTE 
la reclamación a la agencia.

DEVOLUCION DE MERCANCIA
No se admitirán sin la autorización expresa de REFRIMAK/KALTE y serán abonadas, si 
procede, después de comprobar el estado de la mercancía.
Los gastos de transporte, embalaje y comprobación son a cargo del cliente.

RESERVA DE DOMINIO
En tanto el importe del precio del producto no haya sido satisfecho por el comprador, 
REFRIMAK/KALTE tendrá el dominio del mismo, considerándose en depósito y no adquiriendo 
el comprador la propiedad sobre el producto hasta que no haya sido satisfecho aquel.

NOTA LEGAL:
- Todos los precios y datos reflejados en esta tarifa son válidos salvo error tipográfico producido por 
proceso de diseño o impresión.
- La empresa se reserva el derecho de modificar el precio sin previo aviso por cambio de tarifas vigentes.
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