
Тольятти (8482)63-91-07
Томск (3822)98-41-53
Тула (4872)33-79-87
Тюмень (3452)66-21-18
Ульяновск (8422)24-23-59
Улан-Удэ (3012)59-97-51
Уфа (347)229-48-12
Хабаровск (4212)92-98-04
Чебоксары (8352)28-53-07
Челябинск (351)202-03-61
Череповец (8202)49-02-64
Чита (3022)38-34-83
Якутск (4112)23-90-97
Ярославль (4852)69-52-93

Алматы (7273)495-231
Ангарск (3955)60-70-56
Архангельск (8182)63-90-72
Астрахань (8512)99-46-04
Барнаул (3852)73-04-60
Белгород (4722)40-23-64
Благовещенск (4162)22-76-07
Брянск (4832)59-03-52
Владивосток (423)249-28-31
Владикавказ (8672)28-90-48
Владимир (4922)49-43-18
Волгоград (844)278-03-48
Вологда (8172)26-41-59
Воронеж (473)204-51-73
Екатеринбург (343)384-55-89

Иваново (4932)77-34-06
Ижевск (3412)26-03-58
Иркутск (395)279-98-46
Казань (843)206-01-48
Калининград (4012)72-03-81
Калуга (4842)92-23-67
Кемерово (3842)65-04-62
Киров (8332)68-02-04
Коломна (4966)23-41-49
Кострома (4942)77-07-48
Краснодар (861)203-40-90
Красноярск (391)204-63-61
Курск (4712)77-13-04
Курган (3522)50-90-47
Липецк (4742)52-20-81

Магнитогорск (3519)55-03-13
Москва (495)268-04-70
Мурманск (8152)59-64-93
Набережные Челны (8552)20-53-41
Нижний Новгород (831)429-08-12
Новокузнецк (3843)20-46-81
Ноябрьск (3496)41-32-12
Новосибирск (383)227-86-73
Омск (3812)21-46-40
Орел (4862)44-53-42
Оренбург (3532)37-68-04
Пенза (8412)22-31-16
Петрозаводск (8142)55-98-37
Псков (8112)59-10-37
Пермь (342)205-81-47

Ростов-на-Дону (863)308-18-15
Рязань (4912)46-61-64
Самара (846)206-03-16
Санкт-Петербург (812)309-46-40
Саратов (845)249-38-78
Севастополь (8692)22-31-93
Саранск (8342)22-96-24
Симферополь (3652)67-13-56
Смоленск (4812)29-41-54
Сочи (862)225-72-31
Ставрополь (8652)20-65-13
Сургут (3462)77-98-35
Сыктывкар (8212)25-95-17
Тамбов (4752)50-40-97
Тверь (4822)63-31-35

Россия +7(495)268-04-70      Казахстан +7(7172)727-132      Киргизия +996(312)96-26-47   
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EQUIPAMIENTO DE SERIE

30 x 30 cm

1

410 x 397 x 598 mm 

60 kg

20

3,6 Kw

230 V/L+N/50-60

PVP

Tipo de bandeja

Capacidad

Medidas totales (ancho x fondo x alto)

Peso

Recomendado para (n) raciones por hora

Potencia

Voltaje (V/Ph/Hz)

La tecnología de cocción acelerada combina 2 tecnologías de calentamiento:
• Sis ema de distribución de aire 3D Impingement
• onvección (ajustes de temperatura de 100ºC a 275ºC en pasos de 1ºC)

Indicadores de temperatura: precalentamiento, listo para usar, enfriamiento

Plug&play, para una rápida puesta en marcha del servicio

Pantalla LED

100 + 8Programas + Acceso rápido a programas

CoolDown. Programa de enfriamiento de la cavidad interior de cocción  
(antes de retirarla para limpieza)

Filtro de aire de fácil acceso

Funcionamiento silencioso

Señalización de fin de cocción visual y acústica

Fácil de limpiar, interior totalmente desmontable

Cámara de cocción de acero inoxidable AISI 304 18/10 de alta resistencia,  
totalmente soldada con bordes redondeados

Exterior frío al tacto

HORNOS DE COCCIÓN ACELERADA
QUICK 1 NUEVO

Restaurantes Cafeterías Food trucks Restaurantes  SupermercadosBares
de comida  

rápida
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