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MÁQUINAS DE PALOMITAS popcorn

MODELO MEDIDAS EUROS

PM-82 580x420x740

Tensión: 220 V - 50 Hz
Peso: 25 Kg
Potencia: 1.3 Kw

Producción 200 gr. cada 3 minutos aprox.
4 Kg. hora

MODELO MEDIDAS EUROS

PM-162 750x550x1100

Tensión: 220 V - 50 Hz
Peso: 46 Kg
Potencia: 2.3 Kw

Producción 450 gr. cada 3 minutos aprox.
9 Kg. hora SERVICIO DE MESA Y BUFFET

CHAFING DISH

CHOCOLATERAS CON CALENTAMIENTO A “BAÑO 
MARÍA” Y DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS CALIENTES
LECHE, CAFÉ, TÉ, ETC.

CONTENEDOR DE COMBUSTIBLE CON TAPA

MODELO EUROS

AV-46350 290

AV-46360 275

MODELO LITROS LARGO-FONDO-ALTURA EUROS

CH-5-R 5 265x350x480 698

CH-10-R 10 260x350x560 730

CH-3  3 260x210x380

DA-99870 185

MODELO EUROS

CA-46864  UNIDAD 10

ETOL)MC(LUPSENOISNEMIDNÓICPIRCSEDOLUCÍTRA

46350 Rectangular 9,0 ct. gal. (8,6 L) 17 x 25 x 16 (43,2 x  63,5 x 40,6 1

46360 6,0 ct. gal. (5,7 L) redondo 18 ½ L x 18 W (47,0 x  45,7) 1

ETOLNÓICPIRCSEDOLUCÍTRA

46864 Contenedor de combustible con tapa 12 uds.

AV-46360

DA-99870

AV-46350CA-46864

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:
- Potencia: 1000 W.
- 230 V / 50 Hz.

Permite, con pocas y simples operaciones, preparar directamente y cocer al “baño María” el chocolate, garantizando un notable ahorro 
ner una 
ucción. 

Caldera de acero inox. Cuba transparente para la exposición de la bebida.

Chocolatera con calentamiento a “baño María”.
Esta chocolatera ha sido realizada para calentar y 
mezclar cualquier tipo de bebida (té, café, leche, 
etc.) y en particular chocolate, que aseguramos 
tendrá siempre una perfecta densidad y cremosidad.

CH-5-RCH-3 CH-10-R

CHOCOLATERAS CON CALENTAMIENTO A “BAÑO 
MARÍA” Y DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS CALIENTES
LECHE, CAFÉ, TÉ, ETC.
MODELO LITROS LARGO-FONDO-ALTURA EUROS

CH-5-R 5 265x350x480 630

CH-10-R 10 260x350x560 660

CH-3  3 260x210x380 420

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:
- Potencia: 1000 W.
- 230 V / 50 Hz.

Permite, con pocas y simples operaciones, preparar directamente y cocer al “baño María” el chocolate, garantizando un notable ahorro 
ner una 
ucción.

Caldera de acero inox. Cuba transparente para la exposición de la bebida.

Chocolatera con calentamiento a “baño María”.
Esta chocolatera ha sido realizada para calentar y 
mezclar cualquier tipo de bebida (té, café, leche,
etc.) y en particular chocolate, que aseguramos 
tendrá siempre una perfecta densidad y cremosidad.

•  ed rodaluger nu aroprocnI .elbadixoni oreca ed setrap y opreuC   
temperatura y un regulador de velocidad. Muy fácil de desmontar 
y limpiar. Pie regulador para apoyo estable.
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clean. Adjustable foot for a stable standing.
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tesse. Trés facil à nettoyer. Pied de régulation pour un appui stable.

• .V 032 / zH 05  

MODELO Cap Ø cm H cm W EUROS

FD-3 1200 23 45 250 125

FUENTE DE CHOCOLATE

Ø cm

VER CARACTERÍSTICAS DEL MOD. CH-3 

395

H

 DE CALENTAMIENTO DIRECTO EN PÁG. 
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CHOCOLATERA CON CALENTAMIENTO DIRECTO

CHOCOLATERAS CON CALENTAMIENTO A “BAÑO 
MARÍA” Y DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS CALIENTES
LECHE, CAFÉ, TÉ, ETC.
MODELO LITROS LARGO-FONDO-ALTURA EUROS

CH-5-R 5 265x350x480

CH-10-R 10 260x350x560

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:
- Potencia: 1000 W.
- 230 V / 50 Hz.

Permite, con pocas y simples operaciones, preparar directamente y cocer al “baño María” el chocolate, garantizando un notable ahorro 
ner una 
ucción. 

Caldera de acero inox. Cuba transparente para la exposición de la bebida.

Chocolatera con calentamiento a “baño María”.
Esta chocolatera ha sido realizada para calentar y 
mezclar cualquier tipo de bebida (té, café, leche, 
etc.) y en particular chocolate, que aseguramos 
tendrá siempre una perfecta densidad y cremosidad. CH-5-R CH-10-R
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PORTES PAGADOS

ENFRIADORES DE BEBIDAS Y HORCHATERAS
ESPECIAL PARA HORCHATAS Y ZUMOS

MODELO LARGOxFONDOxALTO EUROS

E-112 310x370x700 998

E-120 310x370x710 1.050

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: 
- E-112 1 depósito de 12 litros de capacidad horchatera.

- 220 Voltios. 
- 1/8 CV. 
- Peso: E-112, 17 Kg. Y E-120, 20 Kg.

Gama de enfriadores con diseño especial para la conservación 
de bebidas frías, y en especial para "horchata". 
Depósito transparente, en policarbonato alimentario, de fácil 
desmontaje para su limpieza. Chasis de ABS: refrigeración por
compresor hermético. 
Condensación por ventilación forzada. 
Regulación por termostato. 

CHOCOLATERAS CON CALENTAMIENTO A "BAÑO MARÍA”
 Y DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS CALIENTES: LECHE, CAFÉ, TÉ, ETC.

SORUE OLEDOM

CH-5 R 265x350x 698
730

Chocolatera con calentamiento a "baño María". 
Esta chocolatera ha sido realizada para calentar y mezclar cualquier tipo de bebida 
(té, café, leche, etc.) y en particular chocolate, que aseguramos tendrá siempre una 
perfecta densidad y cremosidad. 

Permite, con pocas y simples operaciones, preparar directamente y cocer al "baño María” el chocolate, garantizando un notable ahorro de tiem-
po y un óptimo resultado final. Calentamiento al baño María para cocer sin quemar el producto. Mezcla continua para obtener una estructura
fina sin grumos. Termostato regulable para adecuar la temperatura a todas las exigencias. Grifo exclusivo anti-obstrucción. Caldera de acero
inox. Cuba transparente para la exposición de la bebida. 

 
E-120 de 20 litros "horchatera".

480
CH-10 R 260x350x560

LARGO-FONDO-ALTURALITROS

5
10

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: 
-  Potencia: 1000 W.
-  .230 V / 50 Hz

•  Mezclar 500 gr. de chocolate en dos litros de leche hirviendo parcialmente desnatada
de larga conservación, mezclar bien hasta que el chocolate esté derretido.

•  Verter el chocolate en el contenedor a 70 ºC por 20 minutos.
• Llevar a la temperatura de servicio (aconsejados: 60/70 ºC).
•  Tener siempre la tapa cerrada. Se aconseja además no tener los micro-foros abiertos en manera

constante para evitar que el chocolate se evapore.
•  Si el uso es frecuente, tener la temperatura alta.
•  Si el uso no es frecuente, mantener el termostato a temperatura de 30 ºC para mantener el chocolate

tibio, bastan muy pocos minutos para llevarlo a la temperatura máxima.
•  Si el nivel del chocolate es bajo, aadir más chocolate en el contenedor, como se ha explicado inicialmente, 

antes de volver a llenar de chocolate apagar la chocolatera.
•  Al fi nal del día, vaciar el contenido en un recipiente y mantener en la nevera. Lavar el contenedor.
•  Para la sucesiva carga de chocolate calentar el chocolate antes de verterlo en el contenedor.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:

E-112

CH-3

E-120

CH-5-R CH-10-R

SORUEOLEDOM

CH-3 - MEZCLA CONTINUA 395

CHOCOLATERA CON CALENTAMIENTO DIRECTO

Estas características y fotos podrán ser modifi cadas sin previo aviso

CHOCOLATERAS CON CALENTAMIENTO DIRECTO NUEVOS MODELOS
Y DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS CALIENTES: LECHE, CAFÉ, TÉ.

MODELO

CHR-5-D
CHR-10-D

400x320x470
400x320x570

EUROSLARGOxFONDOxALTO LITROS

5
10

TEMPERATURA

30º-90ºC

POTENCIA W

440W
540W30º-90ºC

CHR-5-D COLOR NEGRO CHR-10-D COLOR GRANATE

CARACTERÍSTICAS:
Chocolatera con calentamiento Directo.
Esta chocolatera has sido realizada para calentar y mezclar cual-
quier tipo de bebida (té, café, leche, etc,...) y en particular chocolate.
termostato regulable para regular la temperatura.
Grifo exclusivo “anti-obstrucción”.
Caldera de acero inoxidable y cuba transparente.
Bandeja anti-goteo interior.
Interruptor de puesta en marcha luminosa.
Palas agitadoras que realizan una mezcla fina y sin grumos.
Agitador en cuba para obtener una perfecta cremosidad y densidad.

510
550

CH-3

MODELO

MEZCLA CONTINUA

EUROS

430

CARACTERÍSTICAS GENERALES:
	- Mezclar 500 gr. de chocolate en dos litros de leche hirviendo parcialmente desnatada de larga 
conservación, mezclar bien hasta que el chocolate esté derretido.

	- Verter el chocolate en el contenedor a 70ºC durante 20 minutos.
	- Llevar a la temperatura de servicio (aconsejamos 60/70ºC)
	- Tener siempre la tapa cerrada. Se aconseja además no tener los micro-foros abiertos de manera 
constante para evitar que el chocolate se evapore.

	- Si el uso es frecuente, tener la temperatura alta.
	- Si el uso no es frecuente, mantener el termostato a temperatura de 30ºC para mantener 
el chocolate tibio, bastan unos pocos minutos para llevarlo a la temperatura máxima.

	- Si el nivel del chocolate es bajo, añadir mas chocolate en el contenedor, como se ha explicado 
inicialmente, antes de volver a llenar con chocolate apagar la chocolatera.

	- Al final del día, vaciar el contenido en un recipiente y mantener en la nevera. Lavar el contenedor.
	- Para la sucesiva carga de chocolate calentar el chocolate antes de verterlo en el contenedor CH-3 PLATA

Esta chocolatera ha sido realizada para calentar y mezclar cual-            
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