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BERTO'S SPA°

THE BEST caTering eQuipment

| have been working in the field of professional
cateringequipment,and [ founded thiscompany
with the mission of manufacturing simple,
innovative, safe, durable, and economical to
manage, as our products are a working tool
for those who work in the kitchen and an
investment for those who purchase them. We
have always operated on the international
market and today our products are used and
appreciated worldwide, wherever catering is
turned into the art of preparation, presentation
and dining together.

Desde hace mas de treinta anos, trabajamos
en el sector de los equipos para la restauracion
profesional. Fundamos esta sociedad con el
objetivo de producir herramientas sencillas,
innovadoras, seguras, duraderas y econdmicas
de administrar: nuestros productos son un
instrumento de trabajo para los profesionales
de la cocina y una inversion para sus
compradores. Siempre hemos actuado en el
mercado internacional y, hoy en dfa, nuestros
productos se usan y aprecian en todo el mundo,
en cualquier lugar en el que la restauracion
se considere el arte de la preparacién, de la
presentacion y de la degustacién en buena
compafifa.

The quality of our products

BERTO’S SPA

bonee Ttpuauat net s paboTaw B OTPAcIU
obopyaoBaHuAa ans npeanpuaTui
00LLeCTBEHHOIO NUTaHUA. JTa KOMMaHus Obina
CO3/1aHa MHOW B LieNAX NPOM3BOACTBa NPOCTOrO,
MHHOBALIMOHHOIO, HAZEXHOr0, AONTOBEYHOTO Ui
SKOHOMMYHOTO B IKCMNYyaTaLmy 000pyA0BaHus,
TaK Kak Halwa npoaykuua ABnserca paboumm
VIHCTPYMEHTOM A/1A TeX, KTO paboTaeT Ha KyxHe,
1 UHBECTULWEN AN1A Tex, KTO eé nokynaer. Ha
NPOTAXEHUW [JONIFOr0 BPEMEHM Mbl paboTaem
He MeXayHapoAHOM PbIHKe, 1 CerofHA Hala
NPOAYKUMA NCNONb3YeTCA U LUEHUTCA BO BCEM
MUpe, e obullecTBeHHOE MKTaHWe ABMAETCSH
VICKYCCTBOM  MOATOTOBKMW, MNpe3eHTauny w
Npa3faHUYHON AerycTaumy.
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N.H. Comm. Giorgio Berto
President and Founder - Fundador y presidente
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reflects our professionalism.

La calidad de nuestros productos
refleja nuestra profesionalidad

Kayecmeo Haweli npodykyuu
ompaxaem Hauy NpogeccuUoHaTbHOCMe.
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PROYECTACION

Design

Research and development are performed
using sophisticated three-dimensional design
programs (3D System — Parametric Drawing
Technology) which allow total control of the
design, so as to guarantee a product of the
highest quality.

Proyectacion

La investigacion y el desarrollo implican el
uso de sofisticados programas de proyectacion
en tres dimensiones (3D System — Parametric
Drawing Technology) que permiten un control
total del proyecto, para garantizar un producto
de la mas elevada calidad.

lMpoekTupoBaHue

Mouck v pa3pabotka ObINY  peanr3oBaHbl
NPy UCMONb30BAHUM CIIOXHBIX TPEXMEPHBIX
nporpamm npoekTnpoBaHna (3D System
- Parametric  Drawing  Technology),
obecneyunBatowyx  06WMIA  KOHTPOAbL  3a
NpPoOeKTOM,  ANA  rapaHTMu  NpoAyKUMK
BblCOYaNLIero KauecTsa.

&t
MERTIEHELANZHRITERF (
DAL - SHHIERKA) LI TEIRIT
7, PAUSRIRIEF R RS RE.

ELABORACIONES y ENSAMBLAJES

Steel working

The use of numerical control machine of the
highest precision and productivity, as well
as a careful choice of the materials used for
components, allow production of long-lasting
professional cooking systems, designed to meet
the needs of catering professionals.

Elaboraciones

El uso de méquinas de control numérico
de elevada precision y productividad y la
minuciosa seleccion de los materiales usados
para los componentes permiten la producciéon
de sistemas de coccion profesionales,
realizados para durar y proyectados para
satisfacer las exigencias de los profesionales de
la restauracion.

The BERTO’'S Total Qualita system ensures
that every single appliance, whether gas or
electric, must pass rigid tests that ensure long-
lasting reliability and safety.

El sistema de Calidad Total de BERTO'S
comprueba que cada uno de los equipos, tanto
de gas como eléctricos, supere unas estrictas
pruebas de control que garanticen su seguridad
y su fiabilidad con el paso del tiempo.

/i3rotoBnexue

Vcnonb3oBaHve 060pyA0BaHIA C LMOPOBLIM KOHTPONEM
BbICOKOY TOUHOCTIA Y MPOM3BOAMUTENBHOCTH, TLLATENbHBII
BbIOOD MaTEPVaNOoB, UCTIONb3yEMbIX NPY M3TOTOBMEHNN
KOMMOHEHTOB,  00ecreunBaioT  NPOM3BOACTBO
NPOPECCUOHANbHBIX  CUCTEM  MPUTOTOBNEHUS,
NPefiHa3HaueHHbIX ANA AONTOBEUHOM IKCMAyaTaLmK,
pa3paboTaHHblX ANA  YAOBNETBOPEHHA TpeboBaHwii
MPOGeCcoHanoB OTPAc M OBLIECTBEHHONO MUTAHMA.
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ARAT SEENSEERENEIE
s, URNBMRRERLEE, £
BMNEFHEEAMANTLRIERE,
TRHET W ZEARNERMZ

O6was Cuctema KauectBa BERTO’'S
rapaHTMpyeT, 4TO  Kaxdoe OTAeNbHoe
obopyaoBaHue, Kak rasoBoe, TaK M4
3M1eKTpUYecKoe, npoOXoAnT CypoBble

KOHTPO/bHbIE NCMbITaHWA, obecneyumpatwLlme
6e30nacHOCTb 1 HaLEXHOCTb.

BERTOSHIERBRERRRIETE—1
BMANIRE—E SRR E—AD
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EMMmLet.




ISO 14001 ),

Automatic packing line
Linea de embalaje automatico
JInHna aBTOMaTMYECKON yNakoBKM

Bk

Logistics — After Sales service

BERTO'S technical assistance professionals are
always available, with their experience and
international qualifications, to resolve any
technical or application problem. All spare parts
are supplied with speed and precision, even if
they are no longer in production.

Logistica - Servicio post-venta

Los profesionales de la asistencia de BERTO'S
siempre estan disponibles, con su experiencia y su
cualificacion internacional, para resolver cualquier
problema técnico o de aplicacion. Todos los
repuestos se suministran con rapidez y precision,
incluso si el componente ha dejado de producirse.

FORMACION

OpraHu3aLinoHHoe obecrieyeHue - MocnenpogaxHoe
obcnyxmBaHe

MpodeccroHanbHbiil  06CIYXMBaIOWMA  NePCOHan
BERTO'S, c ero onbiToM U1 MexayHapoaHoi
KBanudukaumelr, Bcerda Haxogutca B Bawem
pacriopAXeHn AnA pelerns MobbIX TEXHUUECKX
M MmpakTuyeckux npobnem. Bce 3anacHble dacTu
MOCTABNATCA ObICTPO M TOYHO, e e/ HeOOXOAMMble
KOMOHEHTbI HAXOIIATCA BHE MPOV3BOACTBA.

Win - SRS
BERTO'SHIZ RiNBIE RBEEEENE
WA EPRAIER, hiIErEEER
BRI AN A LM E#. BEMERE
HEHEETL, BNMEFRIEEHIE
EFEE. .

Example of 3-D design
Ejemplo de proyectacién en 3D
Mpumep npoektnposaHusa 3D

3-D i&it el

Technical  courses on installation,
maintenance and cooking demonstrations
are dealt with in BERTO’S SEMINARS, with
the collaboration of renowned chefs.

3-D computer libraries give the client full
independence in creating sophisticated food
services areas.

Es posible realizar cursos técnicos de
instalacion, mantenimientoy demostraciones
de cocina en los SEMINARIOS DE BERTO'S,
con la colaboracion de chefs de renombre.
Las librerias informaticas en 3D dan al
cliente la posibilidad de realizar, de forma
independiente, sofisticados ambientes para
la restauracion.

TexHuueckume KypCbl YCTAHOBKM,
TeXHUYECKOoro 0bCnyXMBaHNA "
nokasa  MNPUroTOBAEHWA  TUATeNbHO
paccmatpuatotca Ha  CEMUHAPAX
BERTO'S, B coTpyaHMYecTBe C M3BECTHBIMM

noBapamu. VHpopmaLmoHHble
TpPEXMepHble 6UOGAMOTEKM NO3BONAIT
3aKa3umky — aBTOHOMHO  peann3oBaThb

CNIOXKHble  OOCTAHOBKW ANS NpeanpuAaTuii
00L|ECTBEHHOIO NITAHNA.

BERTOSHRR S HMTTR . HIFMR
ERENRARRE, H5—HERZE
& 1.

SDHENERERAT AT e
= ERFLERRERS.
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((MACROS700 Evoluzione ﬁ <Q Yea S

svoluzione’yy Gguarantee

Evoluzione
The evolution of the traditional kitchen, fire at medium-low power on a pressed top JBONOUMA  TPAAVUVOHHOA  KYXHU, TOPENKU CPeAHeR-HWU3KOM MOWHOCTY  Ha
because cooking takes place in highly specialized equipment. LUTaMMOBaHHOM MOBEPXHOCTY, TaK Kak MPUrOTOBNEHME OCYLIECTBAAETCA NOCPEACTBOM
BbICOKO CMIELMAN31POBAHHON0 060PYA0BAHMS.
La evolucion de a cocina tradicional, fuegos de potencia media y baja en superficie BRRENEKL, BT EENEARESRTPE~NAN, BARTE
prensada, para que la coccién tenga lugar en equipos altamente especializados. BTRETIEEE.
®) 15 mod. _ G7F6E+FG1+1P

3,6 kW

¥ ) 10mod. __ E7PAHFE

2,6 kW
@220 mm

® FG14kw
1/1 GN (600x400 mm)

BERTO'S SPA’

THe BesT caTering equirment
s Y FE13,5kW
_ i CONVECTION 1/1 GN
e (600x400 mm)




((MACROS7OO High Power % = Years

DUgh Lawery S guarantee

High Power
The traditional kitchen, the most powerful on the market with lifetime- guaranteed TpadMuMoHHaA NAWTa, Camas MOLHAA Ha PbiHKe, C UyryHHbIMM TrOpefKkamn C
cast iron burners, deep basins and sturdy cast iron grills. 0eCCPOUHOI rapaHTVel, FYOOKAMM YaLlami 1 MPOYHBIMIA UyryHHBIMI PELLETKAMI.

La cocina tradicional, la més potente del mercado, con quemadores en hierro colado EHREERE, BERERBENSRERF, REAMIT AR SKEHE
garantizados de por vida, bandejas profundas y robustas rejillas en hierro colado. 2 XECETHLEEEANAE.

®) 15 mod. _ G7F4M+2P

6 kw

Y ) 10 mod. . E7PQ6M+2P

2,6 kW
220%x220 mm

® FG7,8kW
2/1 GN (530x650 mm)

BERTO'S SPA’

THE BesT caTering equirment

N\ FE7,5kW
2/1 GN (530x650 mm)

((MACROS700 Max Power))

11 models

So &8 7)vea

CC& Guarantec

Max Power

The more powerful kitchen, for fast cooking that requires high energy.

La cocina mds potente, para las cocciones rapidas que necesitan de elevados
rendimientos.

®) 11 mod. G7F4P+FG

bonee MollHas KyxHA AnA ObICTPOTO MPUroTOBNeHMs, Tpebylollero BbICOKMX
MOLLHOCTEN.

DREBRNBEEAA, NFESHENRETEMR.

6 kw

OVENS - HORNOS - AIYXOBKMWU - /%47

O

BERTO'S SPA’

THe BeST caTering equipment

® FGT12kwW
(1045x530 mm)
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((MACROS00 » Guarantee

ISO 14001 1SO 9001

Evoluzione Range - Top counter

The Evoluzione line is ideal for all those users who require solidity, simple use and low-energy consumption rates. It is characterised by sealed aluminium alloy burners
with a yield of 3 kW and 3,6 kw and stove-enamelled cast iron pot grill on the AlSI 304 stainless steel hob. Special valved taps with safety thermocouple, guarantee the
most efficient temperature control. Butt joint between equipments to eliminate cracks and possible infiltrations. Steel stainless feet, height can be adjusted as much as
50mm. Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: electric ignition for burners. Doors for models with open compartment.

Evoluzione sobre encimera
La linea Evoluzione resulta ideal para los usuarios que necesiten robustez, facilidad de uso y
economia de funcionamiento. Posee quemadores estancos, en aleacién de aluminio y laton,
de 3 kW y 3,6 kW, superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AISI 304 y rejillas de
soporte de ollas en hierro colado esmaltado al fuego. Eficaz control de la temperatura gracias
a los controles adecuados, con valvula de seguridad y termopar. Tapajuntas redondeados
T 0 D A I. A para unir los equipos de forma limpia y segura. Patas en acero inoxidable, con altura regulable
en 50 mm. Estandar: incluye boquillas para GPL y gas metano.

Opcionales: encendido eléctrico de los fuegos, puertas para modelos con compartimento
abierto.
Evoluzione nacronbHas
Jntna Evoluzione ABnAeTcA maeanbHoi ANA Tex Monb3oBaTefiel, KoMy HEeoOXOAMMb
NPOYHOCTb, NETKOCTb B WCMONB30BAHUM 1 SKOHOMWUYHOCTb JKCMTyaTaumn. [epmeTnuHble
FOPEsKM U3 anioMVHWEBOrO 1 ONI0BAHHOTO CMaBa Ha 3 KBT 11 3.6 KBT, pabouan noBepxHOCTb,
Q U E N E c E S I T A WTamMnoBaHHaa 13 Hepxasetowen cramn AlSI 304, onopHble pewwéTkn AnA KacTpionb
M3 UyryHa, 3SManMpOBaHHOTO Ha OrHe. JOMEKTUBHbIA KOHTPOMb YCTAHOBNEHHOM
Temnepatypbl 6narogapa cneuuanbHblM KpaHam C MpefoXPaHUTENbHBIM  KAanaHoM U
TEPMONapOit. 3akpyrNéHHblE CTHIKOBbIE HAKMNAAKM ANA YMCTOMO W Haf&KHOTO COefVHEeHNA
obopynoBaHMA. HoxkM 13 HepkaBelowel CTanyi, peryaupyemble no Bbicote 40 50MM.

CraHpapT: ocHalyeHve dopcyHKamu ana GPL v meTaHa.
OnumA: 3neKTpUYeCKoe BKIIOUYEHNE rOPEsOK; ABEPLIbl /18 OTKPLITbIX OTAENEHNIA.

G7F2BE

Evoluzione %A%t -t&

Evoluzione R%IZIBKA . BH. RERTHRNAFRNERER. 86
TEEA SRS, DB R3KWEIS, SkwINZR, FIHALAISI 304 REFMELZE i
MREEKHREERE. BARESAABENFRIEDS, RIERGRE
Eixfl. REZESANEEL, BOWEMSRNTENE. TIRATHNM
28, BREAESOMM. #RE: EERLEIESEE.

Ak AREEAES. B, HEFRRREE.

B R EMN

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eQuipment




h 290

Model modelo mogens £ S

G7F2BE
open burners no. 1
quemadores abiertos @ mm 91,8
OTKPbITbIE FOPENKM kw 3
Tt 1k s Kcal/h 2.580
BTU/h 10.236
total heat input kw 6,60
potencia total kcal/h 5676
06042 MOLLHOCTb BTU/h 22519
CEST N
gas consumption G 30/G31 kg/h
consumo de gas G20 m3/h
pacxog rasa G25 m3/h
#RE
gas connection 3/8"G

conexion de gas
coefiHeHve rasa

G7F4BE
1 no. 2 2
1203 @ mm 91,8 1203
36 kw 3 3,6
3.096 Kcal/h 2580  3.096
12.283 BTU/h 10236 12.283

kw 13,20

kcal/h 11.352

BTU/h 45,038
0,5 G 30/G31 kg/h 1,0
0,7 G20 m3/h 14
08 G25 m3/h 1,6

3/8"G

SR
optional opcional burners el. ign. -enc. el. fuegos burners el. ign. - enc. el. fuegos
onuyuu 3NeKTP.BKNIOY.FOPENOK 3NeKTP.BKII0Y.ropesnok
ATk REERARAKEKE MRS R AR
cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl AyXOBKM
MRz R~F
grids supplies
suministro de rejillas
OCHaLLeHue peluéTkamm
AR A R
total weight kg 28 kg 49
peso total
obLuin Bec
BEE
cubic volume m3 0,23 m3 043
volumen
Ky6aTtypa
G7F2BE REEEEERRARRRR G7F4BE AR RERERERRRERERRREEL G7F6BE
: s 10 1T 10 T 10 10 17
g O @ 140 @®@ ©® ©
Em — 2l [am)
2 )
g 15.00 @ (3/8"G) E 1500 6 (3/8°6)
=4I YT TTARNRIIT g (R UL
: 3 o 2 Elll i — ] ——
7:3@: I@‘é: I;@é:
7$é@§z 7=;@€: :;é:
H i E T 7 i —

200.00 ‘ 20000

40000

G7F6BE

no. 3 3

@ mm 91,8 120,3
kw 3 3,6
Kcal/h 2.580 3.096
BTU/h 10236 12.283
kw 19,80

kcal/h 17.028

BTU/h 67.557

G 30/G31 kg/h 1,5
G20 m3/h 21
G25 m3/h 24
3/8"G

burners el. ign. - enc. el. fuegos
3NeKTP.BKNIOY.FOPEeNok

290.00

REBERARKEKE
kg 69
m3 0,65
s (T T

1t il 1t 1t il 1t l; il il

©-

44.00 O (318 )

15000 (378 ©)

225.00

280.00

195.00

6500 ) (3/8' G)

*I;‘éz I;@éi I;‘éi

LI CEETLEAEREEETE L EECEEEO LR
il I il il il il Il il il
W L v

400.00

200.00 ‘ 400.00

1200.00
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Evoluzione Range — open base

The Evoluzione line is ideal for all those users who require solidity, simple use and low-energy consumption rates. It is characterised by sealed aluminium alloy burners
with a yield of 3 kW and 3,6 kW and stove-enamelled cast iron pot grill on the AISI 304 stainless steel hob. Special valved taps with safety thermocouple, guarantee the
most efficient temperature control. Butt joint between equipments to eliminate cracks and possible infiltrations. Steel stainless feet, height can be adjusted as much as
50mm. Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: electric ignition for burners. Doors for models with open compartment.

Evoluzione con mueble

La linea Evoluzione resulta ideal para los usuarios que necesiten robustez, facilidad de uso y
economia de funcionamiento. Posee quemadores estancos, en aleacion de aluminio y latén,
de 3 kW'y 3,6 kW, superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AISI 304 y rejillas de
soporte de ollas en hierro colado esmaltado al fuego. Eficaz control de la temperatura gracias
a los controles adecuados, con valvula de seguridad y termopar. Tapajuntas redondeados
para unir los equipos de forma limpia y segura. Patas en acero inoxidable, con altura regulable
en 50 mm. Esténdar: incluye boquillas para GPL y gas metano.

Opcionales: encendido eléctrico de los fuegos, puertas para modelos con compartimento
abierto.

Evoluzione ¢ me6enbio

JInua Evoluzione ABNAeTCA WAeanbHoW ANA Tex Monb3oBaTeneil, KoMy Heobxoaumbl
MPOYHOCTb, NETKOCTb B WCMOMb30BAHNM 11 3KOHOMUYHOCTb 3KCTyataumn. epmeTyHble
FOPESIKM 13 aMOMUHUEBOTO 11 ONOBAHHOIO Criaga Ha 3 KBT 1 3.6 kBT, pabouas noBepXHOCTb,
WTAaMMNOBaHHaA U3 Hepxasetoluert ctanu AlSI 304, onopHble pelwETKY AnA KacTprofb 13 UyryHa,
3MaNMPOBAHHONO Ha OrHe. SGeKTHBHbIN KOHTPONb YCTaHOBNEHHON TemnepaTypsl, bnarogapa
CneuyanbHbIM KpaHam C MpefoXpaHUTeNbHbIM KAanaHoOM W TepMOonapoi. 3akpyrnéHHble
CTBIKOBbIE HAaKNaAKM 1A YNCTOTO U HAAEXHOTO COeAVHeHNA. HoXKM 13 HepXaBetoLLelt cTan,
peryn1pyemble no Bbicote Ao 50mm. CTaHAapT: ocHalleHne dopcyHKkamu Ana GPL 1 meTaHa.
Onuwn: 3neKTPUYECKOe BKITKOUeH/e FOpPeNoK; ABEPLbl 1A OTKPHITOrO OTAENEHUA.

Evoluzione Pt — Frrsticre

Evoluzione R%|ZIBX A5, B, REATHNAANELRER. EAF
PEEA LR, 2B R3KWHIS, 6kwINZR, FMBAEAISI 304 ML iy G7FAME+2P
FFARSKHREELE, WEREAHEBNEHRIITX, FREKERNE

Bt REzEmENEEL, BOWAEMSRNTENE. HRTHEWH

2, HEAES0MmM, tRfE A RS MBE .

A RSB S A RS, BE|], FEANARE.

BERTO'S SPA"

THe BeST caTering eQuipment




h 900
)00 bp“ h 900
| | |
Model modelo mogenb Z!5 G7F2ME G7FAME G7F6ME
open burners no. 1 1 no. 2 2 no. 3 3
quemadores abiertos @ mm 918 1203 @ mm 91,8 1203 @ mm 918 1203
OTKPbITbIE FOPENKM kw 3 36 kw 3 36 kw 3 36
FFrrstpkse Kcal/h 2580  3.09% Kcal/h 2580  3.09 Kcal/h 2580  3.09%
BTU/h 10.236 12283 BTU/h 10236 12.283 BTU/h 10236 12.283
total heat input kW 6,60 kw 13,20 kw 19,80
potencia total kcal/h 5676 kcal/h 11.352 kcal/h 17.028
060425 MOLLHOCTb BTU/h 22519 BTU/h 45,038
STEEHRBN
gas consumption G 30/G31 kg/h 0,5 G 30/G31 kg/h 1,0 G 30/G31 kg/h 1,5
consumo de gas G20 m3/h 07 G20 m3/h 14 G20 m3/h 2,1
pacxog rasa G25 m3/h 08 G25 m3/h 1,6 G25 m3/h 24
Fiad
gas connection 3/8"G 3/8"G 3/8"G

conexioén de gas
coefiHeHVe rasa
MRiEE

optional opcional
onuum
AT

burners el. ign. - enc. el. fuegos

burners el. ign. - enc. el. fuegos

3NEKTP.BKIOY.FOPENOK

MERR SR KRR

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl lyXOBKU

Mz R~

grids supplies
suministro de rejillas
OCHallieHne peLéTKkamm

& 3k

total weight
peso total
obwuin Bec
EEE

kg 37

cubic volume
volumen
Ky6aTtypa

= I<E=1%
_\Lﬁﬁz

m3 045

G7F2ME T

14000

108000

0000

3NEKTP.BKIIIOY.FOPEsIoK

MR SR KRR

kg 67

m3 0,85

G7F4ME

14000

90000
108000

0000

10000 | (3/8°6)

HRHEERTRRRTTRRTIVAR
It T 1.
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éz
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i
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2500

70000

25000

=

19500

L L

2600 O a1e'e)
w00 20000

40000

90000

14000

1000

10000] O a1e-6)

2500
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I T 1. il I I
i {

70000
25000

o4fod

19500
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20000 w000
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20000
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G7F6ME

106000

70000

burners el. ign. - enc. el. fuegos
3M1EKTP.BKIIOU.FOPESTOK
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Evoluzione Range with gas/electric oven

The Evoluzione line is ideal for all those users who require solidity, simple use and low-energy consumption rates. It is characterised by sealed aluminium alloy burners with
a yield of 3 kW and 3,6 kW and stove-enamelled cast iron pot grill on the AISI 304 stainless steel hob. Special valved taps with safety thermocouple, guarantee the most
efficient temperature control. Butt joint between equipments to eliminate cracks and possible infiltrations. Steel stainless feet, height can be adjusted as much as 50mm.
Gas ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm EuroNorm version with oven racks for 1/1 GN grids or in the 2/1 GN static version with pilot flame.
Electric ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm version with oven racks for 1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version. Standard:
piezoelectric gas ovens ignition; equipped with nozzles for LPG and methane gas. Optional: electric ignition for open burners. Doors for models with open compartment.

Evoluzione con horno de gas/eléctrico

La linea Evoluzione resulta ideal para los usuarios que necesiten robustez, facilidad de uso y
economia de funcionamiento. Posee quemadores estancos, en aleacién de aluminio y latén,
de 3 kW'y 3,6 kW, superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AlSI 304 y rejillas de
soporte de ollas en hierro colado esmaltado al fuego. Eficaz control de la temperatura gracias
a los controles adecuados, con vélvula de seguridad y termopar. Tapajuntas redondeados
para unir los equipos de forma limpia y segura. Patas en acero inoxidable, con altura
regulable en 50 mm. Hornos de gas completamente realizados en acero inoxidable, en
version EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1 GastroNorm, o en versién
2/1 GastroNorm con llama piloto. Hornos eléctricos completamente realizados en acero
inoxidable, en version EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1 GastroNorm
por conveccién, o en version 2/1 GastroNorm estatico. Estandar: encendido piezoeléctrico
de los hornos de gas, se incluyen boquillas para GPL y gas metano.

Opcionales: encendido eléctrico de los fuegos abiertos, puertas para modelos con
compartimento abierto.

Evoluzione c rasosoii/anextpuyeckoii LYXOBKOW

JIuHna Evoluzione ABnAeTcA MAeanbHOW Ana Tex MNoNb3oBaTenel, KoMy HeoOXOAMMbI
NPOYHOCTb, NEFKOCTb B UCMONB30BaHMM 1 3KOHOMUYHOCTb 3KCMyaTauun. fepmetuyHble
rOPEsKM 13 amioMUHIEBOTO 1 ONIOBAHHOTO CraBa Ha 3 kBT 1 3.6 kBT, pabouas NoBepXHOCTb,
LWITaMMOBaHHaA 13 HepxasetoLen ctann AlSI 304, onopHble PeLlETKM AnA KacTpronb 13 YyryHa,
9MaNPOBAHHOTO Ha OrHe. JOMEKTUBHBIN KOHTPOIb YCTAHOBNEHHOV TeMMNepaTypbl, bnaroaaps
CneuuranbHbIM KpaHam C NpeoxpaHUTenbHbIM KnanaHom 1 TepMOnapoi. 3akpyrnéHHble
CTbIKOBblE HaKMafKM ANA YNCTOrO U HaféXHOro CoefuHeHuA. HOXKM 13 HepxasetoLlei
CTanu, perynupyemble no Bbicote 40 50MM. [a30Bble [yXOBKM, NOAHOCTbIO BbIMOSHEHHbIE
113 HepxaBgetolen ctanu, Mogenu EuroNorm 600x400MM C na3amu Takxke AnA pewérok 1/1
GastroNorm, unn mogenn 2/1 GastroNorm € KOHTPOMbHbIM MiaMeHeM. SneKTpuyeckie
[lyXOBKM, NOMHOCTBIO BLINOMHEHHbBIE 13 HepkaBelower cTanu, Mmogenn EuroNorm 600x400mMm
C nasamu Takxke ana peléTok 1/1 GastroNorm ¢ KOHBEKLMENR, Unu cTaTueckon moaeni 2/1
GastroNorm. CTaHAapT: Nbe303/1eKTpUYeckoe BKIOYEHe ra3oBbiX JyXOBOK; OCHaLleHe
dopcyHkamm ana GPL v meTaHa.

Onumum: aneKTprYecKoe BKMOUEHNE OTKPBITbIX TOPENOK; ABEPLbI 1A OTKPBITOrO OTAENEHNA.

Evoluzione ¥R ¥t #6E me/msixs

Evoluzione R%|ZiBK A5, 8, KEEFMNAFAFNELRLE. BEF
PEEEE SRS, SR H3KWHIS, 6kwIhE , FIFIEAISI 304 REEREEZE
BRI SRR IELE. A XEHHEBIENGIRIIFX, FRIEREXHN
BERS. BEzETEANEEL, BOMENSRNTRE Y. TTIEATREN
BZR, e E250mm. BREEETESHAIEWES, % H600x400mmkr
HERERRA, B8 1/1 GNHERZE; 582/ 1CNEsBRAS, BE5|R K IE.
A EATEHNENGELE, 5 8600x400mmiiA, HH1/2 GNEEME
YZE; Bih2/1 CGNEERRRA. #nfE: EERXMBINIPENESE, fBEGRIES
FAS I

ik AR ARE. HE), HEARKEE.

FE1 1/1 GN 3,5 kW
(600x400 mm)

BERTO'S SPA"

THe BeST caTering eQuipment
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G7F6E+FG1

FG11/1 GN 4 kW
(600x400 mm)
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BERTO'S SPA®

h 900

h 900

h 900

Model modelo mogenb # =

electric oven horno eléctrico
3neKTpueckan Ayxoka FEL S FH

G7F4E+FG1
open burners no. 2 2
quemadores abiertos @ mm 91,8 120,3
OTKpbITblE FOPEeNKN kw 3 36
by =t ok 5 Kcal/h 2.580 3.096
TR BTU/h 10236 12283
oven burners no. 1
quemadores horno kw 4
ropenku AyXoBKu Kcal/h 3440
Y 55 1ok 58 BTU/h 13.648
total heat input kw 17,2
potencia total kcal/h 14.795
06L1as MOWHOCTb BTU/h 56.686
S HUR
gas consumption G30/G31 kg/h 1.3
consumodegas G20 m3/h 18
pacxof rasa G25 m3/h 2,1
5=
3/8"G

gas connection conexion de gas
coepvHeHve rasa PSS E1E

electric connection
conexion eléctrica
3NEKTPUYECKOE COeANHEHMNE

G7F4E+FG G7F4E+FE1
no. 2 2 no. 2 2
@ mm 91,8 120,3 @ mm 91,8 120,3
K 3 3,6 kw 3 36
Kcal/h 2.580 3.096 Kcal/h 2580  3.09
BTU/h 10.236 12.283 BTU/h 10236 12283
no. 1
kw 7.8
Kcal/h 6.708
BTU/h 26614

kw 35 {
kw 21 kw 13,243,5
kcal/h 18.060 kcal/h 11.352
BTU/h 71.652 BTU/h 45.038
G30/G31 kg/h 1,6 G30/G31  kg/h 1
G20 m3/h 2,2 G20 m3/h 14
G25 m3/h 25 G25 m3/h 16
1/2"G 3/8" G

V 230-240 ~

RSERE
optional opcional burners el. ign. - enc. el. fuegos burners el. ign. - enc. el. fuegos
onuunn 3MEKTP.BKII0Y.FOPesoK 3NeKTP.BKI0Y.FOPEeNoK
it RBERSRAEE MBERSRAERE
cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h
tamario de la cdmara no.4x1/1GN no.4x2/1GN
pa3mepbl Kamepbl AYXOBKMN (no. 4 x 600x400)
HHFER~
grids supplies no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN
suministro de rejillas
OCHalLieH e peLéTKamm
&
total weight peso total kg 95 kg 102
obwwii Bec HEE
cubic volume volumen m3 0,85 m3 0,85
KybaTypa i /7 A &
G7F4E+FGT ] TITTITTTTITTITTTI T AT
G7FAE+FG | ¥ e
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burners el. ign. - enc. el. fuegos
3EKTP.BKII0Y.FOPesok

G7F4E+FE

no. 2 2

@ mm 91,8 1203
kw 3 36
Kcal/h 2580  3.09
BTU/h 10236 12.283
kw 75 {

kw 13,2475

kcal/h 11.352

BTU/h 45.038
G30/G31  kg/h 1
G20 m3/h 14
G25 m3/h 16
3/8" G

V 230 -240 ~

burners el. ign. - enc. el. fuegos
3MEKTP.BKNIOY.FOPENok

MBS RARE MBS A AEE
mm 620x390x295h mm 685x550x295h
no.4x1/1 GN no.4x2/1 GN
(no. 4 x 600x400)
no. T x 600x400 no. 1 x 2/1GN
kg 94 kg 103
m3 0,85 m3 0,85
G7F4E+FET T
G7F4E+FE | ® S
Q0 000 ©
[a=)
1
;F 100.00 [} (3/8"6) §
_ Y500
R
I ‘n 10 I ‘g |
== . L= =5 @ L=
s | 1
19 T 0 v
2 L
,,';) == = =3 . =
; i | ﬁ 1]
|

Model modelo mogens # =

open burners
quemadores abiertos
OTKpbITble FOPenKu

Fri k=R

oven burners
quemadores horno
TOPENKMN JyXOBKM

RETE RS

electric oven horno eléctrico
aneKTpuyeckas ayxoBka FL S HEFH

total heat input
potencia total
0011138 MOLLHOCTb

STERMA

gas consumption
consumo de gas
pacxop rasa

=

RRE

gas connection conexion de gas
coepMHeHwe rasa ASiEHE

G7F6E+FG1

no. 3 3

@ mm 91,8 120,3
kw 3 36
Kcal/h 2580  3.096
BTU/h 10236 12.283
no. 1

kw 4

Kcal/h 3440

BTU/h 13.648

kw 238

Kcal/h 20468

BTU/h 81.205

G 30/G31 kg/h 1,9
G20 m3/h 25
G25 m3/h 29
3/8"G

optional opcional
onyuu

A%

burners el. ign. - enc. el. fuegos
3MEKTP.BKIII0Y.rOpesoK

RRERH SR KR

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pasmepbl Kamepbl AyXOBKM

MRER~F

mm 620x390x295h
no.4x1/1GN
(no. 4 x 600x400)

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalLeHe peLléTkamm

AR A

no. 1 x 600x400

total weight peso total
obwuil Bec BEE

kg 118

cubic volume volumen
Kybatypa I /TR E

m3 1,25

G7F6E+FGT fof
G7F6E+FG
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G7F6E+FG

no. 3

@ mm 91.8
kw 3
Kcal/h 2.580
BTU/h 10.236
no. 1

kw 7.8
Kcal/h 6.708
BTU/h 26614
kw 27,6
Kcal/h 23.736
BTU/h 94171
G 30/G31 kg/h
G20 m3/h
G25 m3/h
3/8" G

burners el. ign. - enc. el. fuegos

IEKTP.BK/NOY.ropenok

G7F6E+T
3 no. 3 3
120,3 @ mm 918 120,3
3,6 kw 3 3,6
3.096 Kcal/h 2580  3.096
12.283 BTU/h 0236 12.283
no. 1
kw 12
Kcal/h 10.320
BTU/h 40.944
kw 31,8
Kcal/h 27.348
BTU/h 108.502
2,1 G 30/G31 kg/h 24
29 G20 m3/h 33
34 G25 m3/h 39
3/8"G

burners el. ign. - enc. el. fuegos
3MEKTP.BKIII0U.rOpesok

Mesm SR ARE MRS R ARE
mm 685x550x295h m 1080x550x295h
no.4x2/1 GN no.4x1/1GN
(no. 4 x 1045x530)
no. 1 x 2/1GN no. T x 1045x530
kg 132 kg 153
m3 1,25 m3 1,25
G7FGE+T £ 2f [ T
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BERTO'S SPA®

h 900 h 900
20 \'15‘0
| |
Model modelo mopens 2= G7F6E+FE1 G7F6E+FE
open burners no. 3 3 no. 3 3
quemadores abiertos @ mm 91,8 120,3 @ mm 91.8 120,3
O O e EW I/h % 80 33’6096 EWI/h % 80 %’8%
B ok ca 5 . ca 5 .
TR BTU/h 10236 12.283 BTU/h 10236 12283
electric oven kW 35 kw 75
horno eléctrico
3NeKTpuYeckas AyXoBKa {
BRI
total heat input kW 19,8+3,5 kw 19,8+7,5
potencia total kcal/h 17.028 kcal/h 17.028
00L1as MOLLHOCTb BTU/h 67.557 BTU/h 67.557
SEEHBIN
gas consumption G 30/G31 kg/h 1,5 G 30/G31 kg/h 1,5
consumo de gas G20 m3/h 20 G20 m3/h 2,0
pacxop rasa G25 m3/h 24 G25 m3/h 24
HEEE
gas connection conexion de gas 3/8"G 3/8" G
coefMHeHwe rasa A iE S
electric connection V230 -240 ~ V400 -415 3N ~

conexion eléctrica
3NeKTPUYECKoe coefiHeHne

ASERE
optional opcional burners el. ign. - enc. el. fuegos burners el. ign. - enc. el. fuegos
onuum 3NEKTP.BK/0Y.FOPeok INEKTP.BKIOU.rOpenoK
Ak MBRIRKEE MBASRKEE
cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h
tamano de la cdmara no.4x1/1 GN no.4x2/1 GN
pa3mepbl Kamepbl AYXOBKM (no. 4 x 600x400)
MRz R~F
grids supplies no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN
suministro de rejillas
OCHallieHne peléTKamm
g LR
total weight peso total kg 124 kg 133
obwwun sec ZEE
cubic volume volumen m3 1,25 m3 1,25
KybaTypa L T A E
G7F6E+FE1 - T
G7F6E+FE b TP—f— P———P——=]
@
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((MACROS7OO High Power)) guaranrtee

High Power Range — counter top

Lifetime guaranteed kitchen units characterised by full nickel-plated cast iron, single and double crown, high power burners producing 3,5 kW and 6 kW complete
with pilot flame. Optimal control of the set temperature thanks to the special valved taps. The highest safety is guaranteed by the automatic gas cut-off with bimetal
thermocouples and security valves. Maximum hygiene and easy to service, thanks to the removable hob. Sides made entirely of stainless steel with scotch brite finish.
Stainless steel feet, height can be adjusted as much as 50mm.

Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: stainless steel hot plates and rough chip-proof pan support grills.

High Power sobre encimera

Grandes cocinas caracterizadas por quemadores realizados totalmente en hierro colado
niquelado, corona Unica o doble de alta potencia, de 3,5y 6 kW con llama piloto,
garantizados de por vida. Sistema de seguridad y proteccién contra el apagado accidental
de la llama, cierre automatico del gas por medio de valvulas de sequridad y de termopares
bimetdlicos. Las bandejas de recogida de liquidos se pueden sacar por completo, lo
que garantiza la maxima higiene y limpieza, asi como un sencillo mantenimiento. Los
revestimientos laterales estan realizados completamente en acero inoxidable con acabado
Scotch Brite. Patas en acero inoxidable, con altura regulable en 50 mm. Estandar: incluye
boquillas para GPL y gas metano.

Opcional: bandejas de los fuegos en acero inoxidable.

H igh Power nacronbHbie

Bonblwie nanThl, XapakTepusyiolmeca ropefkamy, MNOAHOCTbIO  BbIMOMHEHHbIMM 113
HUKENMPOBAHHOMO YyryHa C OAMHOYHOW ¥ [BOVHOW KOPOHOW BBICOKOW MOLWHOCTA OT 3.5
KBT 10 6 KBT C KOHTPOMBHBIM MNameHem, C 6eCCPOYHOI rapaHTVel. [peaoxpaHnTenbHas 1
33WWMTHaA CVCTEMA NPOTVB CJTyYaliHOMO BLIKMIOYEHWA MNAMEHM, aBTOMATUUECKOE 3aKpbiTue
rasa nocpeacTBOM NPeAOXPaHMTENbHBIX KnanaHos 1 brMeTananyeckux Tepmonap. MonHana
V13Bf1EKAEMOCTb COOPOYUHBIX EMKOCTEN KIAKOCTEN rapaHTUPYeT MaKCUManbHYlo rUrmeHy,
UMCTOTY, a Takxke NErkoe TexHudeckoe 0OCTyKMBaHMe. BOKOBOe BHYTpPEHHee MOKpbIT/E
V3 HepaBelolelt ctanu C oTaenKol m3 scotch brite. HoXKM 13 HeprasetoLeit ctany,
perynupyemble no BbicoTe Ao 50mm. CTaHAapT: ocHalleHre dopcyHkamm ana GPL 1 meTaHa.
Onuwmn: EMKOCTY 113 HepaBeloLLel CTanu.

High Power ¥t - EE&

HHAERENERAL, RARSERESS, SUAMWELE, HI
EPABRAEIS5 KW RI6 kW, #HBIMANE. HEHIRIIFFX, TR
ERBHEREH. HENLBARBIZ R0 EDRSERR
ETRBRANEEM. ABHGRIHAEDE, BEEHE. WER
SHERERAEH, SURKZRTERY. TEATHRHR, BSTE
50mm. #5f BA R SRR .

A3k RN RO R R DTRE I SR

6 kW

BERTO'S SPA°
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BERTO'S SPA®

h 290
Model modelo mopens !5 G7F2B G7F4B G7F6B v
open burners no. 1 1 no. 2 2 no. 3 3 %
quemadores abiertos @ mm 82 111 @ mm 82 111 @ mm 82 11 c
OTKPbITble ropenku kw 35 6,0 kw 35 6,0 kw 35 6,0
FHFk s Kcal/h 3010 5160 Kcal/h 3010 5160 Kcal/h 3010 5160 ©
’ BTU/h 11.942 20472 BTU/h 11942 20472 BTU/h 11.942 20472 o
total heat input kw 9,50 kw 19,00 kW 28,50 cC
potencia total kcal/h 8.170 kcal/h 16.340 kcal/h 24.510 T
0611435t MOLLHOCTb BTU/h 32414 BTU/h 64.828 BTU/h 97.242
LN 8
gas consumption G 30/G31 kg/h 0,7 G 30/G31 kg/h 1,5 G 30/G31 kg/h 2,2 (9
consumo de gas G20 m3/h 1,0 G20 m3/h 20 G20 m3/h 30
pacxof rasa G25 m3/h 12 G25 m3/h 23 G25 m3/h 35 o
gt =
gas connection 1/2"G 172" G 1/2"G N
conexion de gas
COeAVHeHNe rasa v
S @)
electric connection m
conexion eléctrica U
3NeKTpUYeCcKoe coefjiHeHne
IR <C
optional opcional ss burn. tray - bandeja inox ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox E
onuun NOZA/IOH 13 HEPXABEIOLLEN CTanm MOA/IOHbI 13 HEPXABEIOWEN CTany  MOA0HbI 113 HEPXABEIOWLEN CTanu
AJjE TEEMARERITR TEMARRITR TEMRERITR
cavity dimensions
tamafio de la cdmara
pasmep Kamepbl JyXOBKM
P RE R~F
grids supplies
suministro de rejillas
OCHalLieH1e peLléTkamu
A Ak R
total weight kg 36 kg 61 kg 87
peso total
06UJ:|/||7| BeC
cubic volume volumen m3 0,23 m3 043 m3 0,65
kybatypa IL T A £
G7F2B | ¢ [T G7F4B | ¢ (T G7F6B | (T
—7 —7 10 V"V 1T \ T 10 V"V 1T Fli 10 1T 10 7 10 10 1T \ 7 10 17 10

43000
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43000
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High Power Range - open base

Lifetime guaranteed kitchen units characterised by full nickel-plated cast iron, single and double crown, high power burners producing 3,5 kW and 6 kW complete
with pilot flame. Optimal control of the set temperature thanks to the special valved taps. The highest safety is guaranteed by the automatic gas cut-off with bimetal
thermocouples and security valves. Maximum hygiene and easy to service, thanks to the removable hob. Sides made entirely of stainless steel with scotch brite finish.
Stainless steel feet, height can be adjusted as much as 50mm. Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: stainless steel hot plates and rough chip-proof pan support grills; stainless steel doors for models with open compartment.

High Power con mueble

Grandes cocinas caracterizadas por quemadores realizados totalmente en hierro colado
niquelado, corona Unica o doble de alta potencia, de 3,5y 6 kW con llama piloto,
garantizados de por vida. Sistema de seguridad y proteccion contra el apagado accidental
de la llama, cierre automatico del gas por medio de vélvulas de seguridad y de termopares
bimetdlicos. Las bandejas de recogida de liquidos se pueden sacar por completo, lo
que garantiza la maxima higiene y limpieza, asi como un sencillo mantenimiento.
Los revestimientos laterales estan realizados completamente en acero inoxidable con
acabado Scotch Brite. Patas en acero inoxidable, con altura regulable en 50 mm.
Estandar: incluye boquillas para GPL y gas metano.

Opcional: bandejas de los fuegos de acero inoxidable, puertas en acero inoxidable para
compartimentos abiertos.

High Power c me6enbio

Bornblwme nANThl, xapakTepusylolmeca ropenkamu, MOAHOCTbIO BbIMOAHEHHbIMU 13
HVKENIMPOBAHHOIO YyryHa C Of\MHOYHON W IBOVHOM KOPOHOW BbICOKOW MOLLHOCTU OT 3.5
KBT 0 6 KBT, C KOHTPONbHbBIM NAAMEHeM, C 6eCCPOYHON rapaHTHel. [TpefoxpaHUTeNbHas 1
33lUMTHaA CUCTEMA NPOTYB C1y4aiHOrO BbIKNIOUEHNA NNaMeHy, aBTOMaTUYECKOe 3aKpbiTve
rasa nocpesCcTBOM NpeoXpaHUTENbHbIX KNanaHos 1 buveTannndyeckix Tepmonap. MonHana
V13BfIEKAEMOCTb COOPOYUHBIX MOAAOHOB KMAKOCTEN FapaHTUPYeT MaKCUManbHYo FUrUeHy,
UNCTOTY, a Takxe NErkoe TexHuyeckoe obCTyKMBaHWe. bOKOBOe BHYTPEHHee MOKpbITUe
M3 HepXaBelolleit CTanu C oTaenkoin scotch brite. Hoxkn w3 Hepxaseloweit cranu,
peryaupyemble no Bbicote 0 50MM.

CraHpapT: ocHatlleHve dopcyHKkamm ana GPL 1 meTaHa.

Onumm: NOAAOHbI U3 HepXKaBeloLL el CTanu; ABEPLbl 113 HepxaBetoLLelt CTanu AnA OTKPLITOro
OTAeneHua.

, ‘ o G7F4M+2P
High Power pit - FiztREE
BHEAERBNEEAL, AARSERERE, SHANLE, SE
JRSZREINEIZ,5 KW F16 kW, BBk IE. HHRBIFX, KERERE
MEHES. HENSEADBHNZLRIINENRSDNERRE TS
BRANESM. TBHGRUIHEDE, BEESE. WERSHRS
WeFHl, BAFMEERITERS. TERFRER, KHTEOMM. 17
B BRI SABEEM. Ak T ENA R RS R D &
2 REMBE, BEFHRRE.

6 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA

®

h 900
20 " h 900 o I o o
| | |
Model modelo mogens Z! S G7F2M G7F4M G7F6M
open burners no. 1 1 no. 2 2 no. 3 3
quemadores abiertos @ mm 82 111 @ mm 82 m @ mm 82 1
OTKPbITble rOpenKu kw 35 6,0 kw 35 6,0 kw 3,5 6,0
FHuee Kcal/h 3010 5160 Keal/h 3010 5.160 Kcal/h 3010 5160
* BTU/h 11.942 20472 BTU/h 11942 20472 BTU/h 11.942 20472
total heat input kw 9,5 kw 19,00 kw 28,50
potencia total kcal/h 8.170 kcal/h 16.340 kcal/h 24.510
06L1an MOLWHOCTb BTU/h 32414 BTU/h 64.828 BTU/h 97.242
EEMIBA
gas consumption G 30/G31 kg/h 0,7 G 30/G31 kg/h 1,5 G 30/G31 kg/h 2,2
consumo de gas G20 m3/h 1,0 G20 m3/h 20 G20 m3/h 30
pacxog rasa G25 m3/h 1,2 G25 m3/h 23 G25 m3/h 35
HEE
gas connection 1/2"G 1/2"G 1/2"G

conexién de gas
coefiHeHme rasa

RS ERE
optional opcional ss burn. tray - bandeja inox ss burn. trays - bandejas inox
onuuu NOAJOH M3 HEepPXKaBeloLLeit CTanu NOAAOHbI 113 HepPXaBetoLLel CTanu
ALk R RIARIER TERARITE
cavity dimensions
tamafio de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyX0BKU
MRz R~F
grids supplies
suministro de rejillas
OCHalLieHne peLuéTkamu
LULEESEI
total weight kg 48 kg 80
peso total
00LWmin BeC
BEE
cubic volume volumen m3 045 m3 0,85
KybaTypa IL T A E
G7F2M | o [T G7Fam (5[ T G7FeM [ s
| ey | T b
[a—) [a—)
§ §
L 100.00] @(!/z 6) ; L 100.000(!/1‘ 6) g Lo
LT I ST TR ]
g 1 ‘E | § L ‘E 1 L ‘E | §
g = Il gl = Il Il gl =
S F ] f| g U ] 5 E
| I B, | L

2000012 6)
20000 20000

ss burn. trays - bandejas inox
NOAA0HDI U3 HepXKaBetoLLel CTanu
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((MACROS700 High Power)) guarantee

ISO 14001

High Power Range with gas/electric oven

Lifetime guaranteed kitchen units characterised by full nickel-plated cast iron, single and double crown, high power burners producing 3,5 kW and 6 kW complete with pilot flame. Optimal control
of the set temperature thanks to the special valved taps. The highest safety is guaranteed by the automatic gas cut-off with bimetal thermocouples and security valves. Maximum hygiene and
easy to service, thanks to the removable hob. Sides made entirely of stainless steel with scotch brite finish. Stainless steel feet, height can be adjusted as much as 50 mm. Gas ovens entirely made
of stainless steel, either in the 600x400mm EuroNorm version with oven racks for 1/1 GN grids or in the 2/1 GN static version with pilot flame. Electric ovens entirely made of stainless steel, either in
the 600x400mm version with oven racks for 1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version. Standard: piezoelectric gas ovens ignition; equipped with nozzles for LPG and methane gas.
Optional: stainless steel doors for models with open compartment.

High Power con horno de gas/eléctrico

Grandes cocinas caracterizadas por quemadores realizados totalmente en hierro colado
niquelado, corona Unica o doble de alta potencia, de 3,5y 6 kW con llama piloto, garantizados
de por vida. Sistema de seguridad y proteccion contra el apagado accidental de la llama, cierre
automatico del gas por medio de valvulas de seguridad y de termopares bimetdlicos. Las
bandejas de recogida de liquidos se pueden sacar por completo, lo que garantiza la méaxima
higiene y limpieza, asi como un sencillo mantenimiento. Los revestimientos laterales estan
realizados completamente en acero inoxidable con acabado Scotch Brite. Patas en acero
inoxidable, con altura regulable en 50 mm. Hornos de gas completamente realizados en acero
inoxidable, en versién EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1 GastroNorm,
0 en version 2/1 GastroNorm con llama piloto. Hornos eléctricos completamente realizados
en acero inoxidable, en version EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1
GastroNorm por conveccion, o en version 2/1 GastroNorm estdtico. Estdndar: encendido
piezoeléctrico de los hornos de gas, se incluyen boquillas para GPL y gas metano.
Opcional: puertas para compartimentos abiertos.

High Power c anekrpuueckoit/rasooit ayxoskoit

Bonblume nNAUTHI, XapakTepusylowreca ropeakamu, MONHOCTbIO  BbINOMHEHHbIMY 13
HUKENMPOBAHHOMO YyryHa C OAMHOYHOM W [BOWHOW KOPOHOW BbICOKOW MOLHOCTW OT 3.5
KBT 10 6 KBT, C KOHTPOMbHBIM MNameHem, C 6eCCPOUHON rapaHTviel. MpefoxpaHnTenbHas 1
3alUMTHaA CUCTeMa NMPOTMB CJyYaliHOTO BbIKMOUEHUA MAaMeHM, aBTOMATUUECKOe 3aKpbiThe
ra3a nocpeacTBOM MPEAOXPAHNTENbHBIX KManaHoB 1 bumeTtanauueckux Tepmonap. MonHas
113BNEKAEMOCTb COOPOUHbIX MOANOHOB KIAKOCTEM rapaHTUPYEeT MaKCUMAmbHYIO rUrieHy,
UNCTOTY, a TaKxKe NErkoe TexHuueckoe obCnyxmBaHMe. BOKOBOe BHYTPEHHEe MOKpbITVE 13
HepiaBeloLLelt CTanu ¢ oTaenkoi scotch brite. Hoxkw u3 Hepxaselolweii ctanu, perynipyemble
no Bbicote A0 50MM. [a30Bble [AyXOBKM, MOMHOCTbIO BbINOMIHEHHbIE 113 HEPXKaBeloLer CTani,
mogenn EuroNorm 600x400mMm ¢ nasamn Takxke W ana pewétok 1/1 GastroNorm, wnu
mogeny 2/1 GastroNorm ¢ KOHTPOJbHBIM MiaMeHemM. SNeKTPUYECKrie AyxOBKM, MONHOCTbI0
BbINONMHEHHbIE W3 Hepasetowelr, ctanu mogenn EuroNorm 600x400MM C nasamu Takxke v
ana pewétok 1/1 GastroNorm ¢ KOHBeKUMeN, vam ctatnyeckoi mogenun 2/1 GastroNorm.
CTaHpapT: Nbe3o3neKTpuyeckoe BKIKYEHME ra3oBbiX AYXOBOK; OCHalleHne GopCyHKamu
nna GPL v meTaHa.

Onumu: 1gepuUbl 1A OTKPLITOrO OTAENEHNA.

High Power {Pkt#%5 ps/m sk
TERERENEEAE, BEAREERESGHR, B2HNELEE, BIE
IRESREIRRI3.5 kKW F6 kW, THHESIRKIE. FEHIRIIAX, RIRELR
BHRHE. TENSBRABRBNRERINEIRIITRERET &
SRAINZEME. WUBENBRRLEERE, BFEHE. METE2HTEH
WS, AYFEZRITER. TARNENHE, KTeTE0mMmmM. K
SERTLHRERNES, sk H600x400mmER KRR, 5 1/1GNif
IR, A2/ 1CONEESHMIA, FHESIRAME. BIFTEHAHEREE, %
73600x400mmiRA, #H1/2 CNREMEIAEe; sA2/1 CONE#ShRAR.
o ERBMS NP S NEE RERUCSTIESRENE.

AE: RENIER]], HHEAMRREE.

FG 2/1 GN kW 7,8
+ SFR (optional)

« radianting bottom

e T - suelo radiante
FGT 12 kW + Nlyyen3nyyaiousas noguHa
(1045x530 mm) FE 2/1 GN - RS
(600x400 mm)
7,5 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA®

h 900 h 900 h 900

Model modelo mogens £ = G7F4+FG1 G7F4+FG G7F4+FE1 G7F4+FE Model modelo mogenb 5 G7F6+FG1 G7F6+FG G7F6+T 7,
open burners no. 2 2 no. 2 2 no. 2 2 no. 2 2 open burners no. 3 3 no. 3 3 no. 3 3 %
quemadores abiertos @ mm 82 1M @ mm 82 1M1 @ mm 82 111 @ mm 82 1M quemadores abiertos @ mm 82 1M1 @ mm 82 111 @ mm 82 111
OTKpPbITblE FOPenKu kW 35 6 35 6 35 6 35 6 OTKpbITble Fopenki kW 35 6 kW 35 6 kW 35 6 C
Frrstpkee  Kal/h 3.010 5.160 Kcal/h 3.010 5.160 Keal/h 3010 5160 Kcal/h 3010 5160 Tzt e Kcal/h 3010 5160 Kcal/h 3010 5.160 Kcal/h 3010 5160 ©
BTU/h 11942 20472 BIUHh 11942 20472 BIU/h 11942 20472 BIU/h 11942 20472 BN BTU/h 1194 3047 BTU/ 1194 3047 BTU/h 11942 30472 a
oven burners  no. 1 no. 1
quemadores horo kW 4 kw 78 oven burners no. J ne. [ no. ! c
ropenku ayxosku  Kcal/h 3440 Keal/h  6.708 quemadores horno kw 4 kw 78 kw 12 =
JesmpkzE  BTUM 13.648 BTU/h 26614 TOPesnKi AYXOBKU Kcal/h 3.440 Keal/h 6.708 Kcal/h 10.320 =
electric oven horno elsct“r‘ico . - m { ﬁ { RS Jom Lo —BTU/h oot —BTU/h o 8
INeKTpUYeckas ayxoska LS g ' ' total heat input kw 32,5 kw 36,3 kw 40,5 ()
il kw 7 m e Gl ik shooWE o W
total heat input 23 26,80 19435 13,247,5 0o0LLasa MOLHOCTb . k X
potencia total ~ kcal/h 19.780 keal/h 23.048 keal/h 16.340 kcal/h 11.352 SN =
obujaa mowHocts  BIU/A 78476 BIU/M 01441 BIUN 64828 BIUM 45038 - - o
TERBA gas consurgption 830/631 Kgg//hh 25 830/631 K<_;3//hh 28 830/631 Kg3//hh 31 N
N —_— —_— —_— consumo de gas 20 m 34 20 m 38 20 m 4.2
as consumption G30/G31 kg/h 18 G30/G31 kg/h 2,1 G30/G31  kg/h 15 G30/G31  kg/h 1,0 3 3 3
onsumodegas G0 meh 24 o meh 98 30 meh 2 0 meh 13 PRl 62 myh 4 625 m¥h 44 62 m¥h- 50 A,
pacxoarasa 625 m3h 28 G25 m3/h 33 G25 m3h 23 G25 m3h 16 tVE - o
ERE gas connection 1/2"G 1/2"G 1/2"G o
gas connection conexion de gas  1/2" G 112G 112G 1/2'G conexion de gas
ok A mi coefiMHeHVe rasa U
coenHeHve rasa A S £ 1 - I MRIERE
electric connection V230 -240 ~ V230 -240 ~ - ' - o - o - o <
conexion eléctrica optional opcional ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox E
3neKTpuyeckoe CO%E[L/I_H‘EEI-IME onuuu AT i%E MIOATOHS 13 HepxaseloLleit cTany - ANEESMUASRTER  nomonsi v vepxaseowed cranv - MENMASITR  noanowsl v3 Hepxaseiowelt crany - NEMASRITE
- _Uf‘?f o _— _— _— cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h mm 1080x550x295h
optional opcional ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox ss burn. trays - bandejas inox tamanfo de la cdmara no.4x1/1GN no.4x2/1GN no. 4 x (1045x530)
ONuMM  TOZ/OHBI 113 HEPXaBeloLLel CTany MOALOHbI U3 HEpXaBetoLLell CTany MOAAOHb! U3 HEPXaBEtOLLei CTany MOAAOHbI 13 HEPXaBEtOLLel CTany pa3mepbl Kamepbl lyXOBKM (no. 4 x 600x400)
it NEMRSIER THEMPRRITR THEMPARIER THRMPRITR MiE R~
cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h mm 620x390x295h mm 685x550x295h i i
tamaﬁo}::le lacdmara  no.4x1/1GN no.4x2/1GN no.4x1/1 GN no.4x2/1GN Sumimg[rr'gszu,%ﬁ“g: 0.1 x 600400 no. 1 x /TN fo. 1 x (1045:530)
pasmepsl KaMept]:_I}q ):}%15%5‘1‘_4 (no. 4 x 600x400) (no. 4 x 600x400) OCHaLLeHMe peLuETKamN
_ _ _ A 43 R
rids supplies no. T x 600x400 no. 1 x 2/1GN no. T x 600x400 no. 1 x 2/1GN ;
suministro de refllag total weight ~ Kg 149 Kg 155 Kg 176
OCHallleHMe peLLETKamm peso total
AR S
_— _— S ETEE— SEE
total weight peso total kg 117 kg 117 kg 106 Kg 122 - _—
obwmii Bec REE cublf](\)/ﬁjlumrgﬁ m3 1,25 m3 1,25 m3 1,25
cubic volume‘vo‘lumen m3 0,85 m3 0,85 m3 0,85 m3 0,85 Kybatypa
Kybatypa IL /T A& AARE
G7F4+FG1 Er [ T G7F4+FE1 g LR AORRRRRRRRRARCARRRRRRRRRRA AR G7F6+FGT | [ T G7F6+T  { [ T
G7FA+FG P G7F4+FE : R SN GIF6+FG | 3 | Pt
O ® 0o 0000 6 Q00 @ 6 2 0®0 0 @6
— ,= N [a=) R
g § H] : g é g g
g L . L
:‘ 1
o g ”;F woodOze % 10000 & (172 6) § 100090 (172 6) g
i D 3 s0000 10000 120000
3
TR ——— -
o — [ ] HLHHmwmmwm\mu\muwmw . H\H\HHH‘\HyH\HHLHHH\HHHHH\H:\}\H\\H'LHHHHHJ\H\HQHHH\JH H\H\HHHQHHHLHHH\H\AH\HHQHH\HAHHH\H\JH\H\Q\H\H\JH
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h 900
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BERTO'S SPA®

Model modelo mogens #5

electric oven horno eléctrico
aneKTpuUYeckan ayxoeka FL S HEFE

G7F6+FE1
open burners no. 3
quemadores abiertos @ mm 82
OTKPbITblE TOPENKI kV\/‘ . 35
i =k ik B Kcal/| 3.010
TR BTU/h 11.942
kw 35
total heat input kw 285+3,5
potencia total kcal/h 24.510
00L1aA MOLLHOCTb BTU/h 97.242

STEHIA

gas consumption

G 30/G31 Kg/h

gas connection conexion de gas
coeaunHeHwe rasa AS &

consumo de gas G20 m3/h
pacxop rasa G25 m3/h
HEE
3/8"G
electric connection V230 -240 ~

conexion eléctrica
3MEKTPUYECKOE CoeaiHEHE

i

optional opcional
onumm

GE:

door 1P - puerta 1P
ngepua 1P- {7 1P

cavity dimensions

mm 620x390x295h

3
m
6

5.160
20472

\Y

22
30
35

G7F6+FE

no. 3 3

@ mm 82 111
kw 35 6
Kcal/h 3.010 5.160
BTU/h 11.942 20472
kw 7.5 {

kw 28,5+7,5

kcal/h 24.510

BTU/h 97.242

G 30/G31 Kg/h 2,2
G20 m3/h 3,0
G25 m3/h 35
3/8"G

V400 -415 3N ~

door 1P - puerta 1P
nsepua 1P-[77 1P

mm 685x550x295h

tamano de la cdmara no.4x1/1 GN no.4x2/1GN
pa3mMepbl Kamepbl IyXOBKM (no. 4 x 600x400)
MRER~F
grids supplies no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN
suministro de rejillas
OCHalLeHne peLléTkamu
A% kR
total weight peso total kg 142 kg 162
obuwii Bec BEE
cubic volume volumen m3 1,25 m3 1,25
KkybaTypa L 7T A E
G7F6+FE1 B T
G7F6+FE : T e e e e
0 0 ©@0 © @
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((MACROS7OO Max Power))

Max Power Range — counter top

CSQ

1SO 14001 1SO 9001

€sQ YCd

Guarantece

Max power thanks to special burners made entirely of nickel-plated cast iron with double-crown of 6 kw, pilot flame, lifetime guaranteed. The highest safety is guaranteed
by the automatic gas cut-off with bimetal thermocouples and security valves. Maximum hygiene and easy to service, thanks to the removable hob. Sides made entirely of
stainless steel with scotch brite finish. Stainless steel feet, height can be adjusted as much as 50mm. Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: stainless steel hot plates and rough chip-proof pan support grills.

Max Power sobre encimera

Méxima potencia gracias a los quemadores, totalmente en hierro colado
niquelado, con doble corona de 6 kW y llama piloto, garantizados de por
vida. Sistema de seqguridad y proteccién contra el apagado accidental de la llama,
cierre automatico del gas por medio de vélvulas de seguridad termopares bimetalicos. Las
bandejas de recogida de liquidos se pueden sacar por completo, lo que garantiza la maxima
higiene y limpieza, asi como un sencillo mantenimiento. Los revestimientos laterales estan
realizados completamente en acero inoxidable con acabado Scotch Brite. Patas en acero
inoxidable, con altura regulable en 50 mm.

Estandar: incluye boquillas para GPL y gas metano.

Opcional: bandejas de los fuegos en acero inoxidable.

Max Power HactonbHbie

MakcrmanbHas  MOLIHOCTb  6narofapa ropeskam, MOMHOCTBbIO  BbIMOAHEHHbIM 13
HUKENMPOBAHHOTO YyryHa C [BOWHOM KOPOHOW 6 KBT C KOHTPOMIbHBIM MnameHem, C
NOXM3HEHHON rapaHTven. [peaoxpaHuTenbHas ¥ 3aliuTHas cucTema NpoTUB CAyYaiHOro
BbIK/IOUEHNWA NaMeHK, aBTOMATUYEeCKOe 3akpbiTve ra3a NoCcpecTBOM NPeAoXPaHUTENbHbIX
KNanaHoB 1 GumeTannnyeckux Tepmonap. MofHaa M3BneKaemocTb CO0POYHbIX EMKOCTE
MKMOKOCTEN TapaHTVPYeT MakCUMANbHYIO TUIMEHyY, YMCTOTY, a Takxe NErkoe TexHuyeckoe
obcnyxuBaHme. bokoBoe BHYTpeHHee MOKPbITME W3 HepaBelolleil CTanu C OTAenkow
scotch brite. HoXkn 13 HepxaBelowel CTanu, perynvpyemble MO BbiCOTe A0 50MM.
CraHpapT: ocHalleHvie popcyHkamm na GPL v meTaHa.

OnumaA: NOALOHbI 13 HEPXaBEIOLLeN CTan.

Max Power %Pkt — mEas

Mox powerss HekwiiE . RS S TR IR, 753 A
BERE, HENSEARBINEE ML RSB RS T BB
SfRelt. NBNURIHSDA, REEHE. WEESHATHENS
B B R ITE . AR, BETEOmmM,

ol BERL SRS .

A REARFURS TS e,

BERTO'S SPA"

THe BeST caTering eQuipment

6 kW
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BERTO'sS SPA®

h 290

Model modelo mopens 245 G7F2BP G7F4BP G7F6BP 7))
- )
open burners no. 2 no. 4 no. 6 (@))
quemadores abiertos @ mm 1 @ mm 1 @ mm I (-
OTKPbITbIE FOPeNKU kw 6,0 kw 6,0 kw 6,0 o
FFrr ks Kcal/h 5.160 Kcal/h 5.160 Kcal/h 5.160 —
* BTU/h 20472 BTU/h 20472 BTU/h 20472 (@))
total heat input kw 12,00 kw 24,00 kw 36,00 E
potencia total kcal/h 10320 kcal/h 20.640 kcal/h 30.960 =
061138 MOLHOCTb BTU/h 40.944 BTU/h 81.888 BTU/h 122.832 (@)
TERMA 8
gas consumption G 30/G31 kg/h 09 G 30/G31 kg/h 18 G 30/G31 kg/h 28
consumo de gas G20 m3/h 1,2 G20 m3/h 25 G20 m3/h 38 o
pacxopa rasa G25 m3/h 14 G25 m3/h 29 G25 m3/h 44 o
ASE N
gas connection 1/2" G 1/2"G 1/2"G (Vs
conexioén de gas o
coefiyHeHVe rasa
RS 6
optional opcional
onuyuu <
T =
total weight kg 37 kg 63 kg 89
peso total
o6LWmn Bec
cubic volume m3 0,23 m3 0,43 m3 0,65
volumen
KybaTtypa
AHEE
G7F2BP | ¢ T G7F4BP | ¢ T G7F6BP | ¢ A A AT
—li :7 1T V"V 1T \ 7 10 an 1T —7 17 1T 1T AW 10 17 1T 7 10 17 1T
15 | © © ©@ 0 © 0 0 0
i [a=) o — s >
BS) R S
9 2
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((MACROS700 Max Power)) Gguarantee

1SO 14001 1SO 9001

Max Power Range — open base

Max power thanks to special burners made entirely of nickel-plated cast iron with double-crown of 6 kw, pilot flame, lifetime guaranteed. The highest safety is guaranteed
by the automatic gas cut-off with bimetal thermocouples and security valves. Maximum hygiene and easy to service, thanks to the removable hob. Sides made entirely
of stainless steel with scotch brite finish. Stainless steel feet, height can be adjusted as much as 50mm. Standard: equipped with nozzles for LPG and methane gas.
Optional: stainless steel hot plates and rough chip-proof pan support grills; stainless steel doors for models with open compartment.

Max Power con mueble

Maxima potencia gracias a los quemadores, totalmente en hierro colado niquelado, con
doble corona de 6 kW y llama piloto, garantizados de por vida. Sistema de seguridad y
proteccién contra el apagado accidental de la llama, cierre automatico del gas por medio
de valvulas de seguridad termopares bimetdlicos. Las bandejas de recogida de liquidos se
pueden sacar por completo, lo que garantiza la maxima higiene y limpieza, asi como un
sencillo mantenimiento. Los revestimientos laterales estan realizados completamente en
acero inoxidable con acabado Scotch Brite. Patas en acero inoxidable, con altura regulable en
50 mm. Estandar: incluye boquillas para GPL y gas metano.

Opcional: bandejas de los fuegos de acero inoxidable, puertas en acero inoxidable para
compartimentos abiertos.

Max Power c me6enbio

MakcumanbHas MOWHOCTb  Onarofaps ropeskam, MOMHOCTbIO  BbINOMHEHHbIM 113
HUKENMPOBAHHOTO UyryHa C [ABOMHOW KOPOHOW 6 KBT, C KOHTPOMbHbLIM MiameHeMm, C
NOXM3HEHHON rapaHTven. [pefoxpaHuTeNbHas ¥ 3aliuTHad CUCTeMa NPOTUB CAyYatHOro
BbIK/IIOYEHWA NNameHn, aBTOMaTUYeCKOe 3akpbiThe ra3a NoCpeaCcTBOM NPefoXPaHUTENbHbIX
KnanaHoB 1 GumeTannnyeckux tepmonap. onHaa v3snekaemocTb COOPOUHbIX EMKOCTEN
XMOKOCTEN TapaHTVPYeT MaKCUMAmbHYIO TUIMEHY, YMCTOTY, a Takxe NErkoe TexHMyeckoe
obcnyxnBaHe. BoKOBOe BHyTpeHHEee MOKPbITUE M3 HepxaBelollel CTanu C OTAeNKoi
scotch brite. Hoxkn 13 HepixaBetolleid CTanu, perynvpyemble no BbicoTe 40 50MM.
CranpapT: ocHalleHve dopcyHkamm ana GPL v meTaHa. Onumm: NOAAOHDI 13 HepKaBeloLlel
CTanu; ABepLUbl U3 HePXKaBeIOLLEeN CTany ANA OTKPLITOrO OTAeNeHA.

Max Power %Pt - Fastiee G7FAMP+2P
Max powerZeMHokwt & EEEERFIFIRIRBRM, HHSIMRK

AR 5 R1&, RELeRIEHTENEBABRBMZESEIINESR

RENEERFRIE. ABIBRILIEFEDLE, REEHE. iEx2

AARFENER, 2NFTEZFTERE. TENHZE, 5ES0mMmMEIE,

E IAERLSEM AREE. AhE NENARSMEREREE S ESE

KL, REBINERT, wERE.

6 kW
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h 900

h 900

BERTO'sS SPA®

MACROS 700 <°king ranges

h 900
)00 )00 %QQ
| | |
Model modelo mogens Z!5 G7F2MP G7F4MP G7F6MP
open burners no. 2 no. 4 no. 6
quemadores abiertos @ mm m @ mm 11 @ mm 1M1
OTKPbITblE FTOPENKN kw 6,0 kw 6,0 kw 6,0
ks Kcal/h 5.160 Kcal/h 5.160 Kcal/h 5.160
s BTU/h 20472 BTU/h 20472 BTU/h 20472
total heat input kW 12 kw 24,00 kW 36,00
potencia total kcal/h 10.320 kcal/h 20.640 kcal/h 30.960
006Lan MOLHOCTb BTU/h 40.944 BTU/h 81.888 BTU/h 122.832
L ESEt N
gas consumption G 30/G31 kg/h 09 G 30/G31 kg/h 18 G 30/G31 kg/h 28
consumo de gas G20 m3/h 1,2 G20 m3/h 25 G20 m3/h 38
pacxop rasa G25 m3/h 14 G25 m3/h 29 G25 m3/h 44
wSE
gas connection 172" G 1/2"G 1/2"G
conexién de gas
coepnHeHue rasa
RS IEE
optional opcional door - puerta doors - puertas doors - puertas
onuun asepua - ] asepupl - [] asepupl - ]
ke
cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl lyXOBKM
Rz R
grids supplies
suministro de rejillas
OCHaLLeHne peléTkamu
iR
total weight kg 49 kg 82 kg 111
peso total
o6 Bec
cubic volume m3 045 m3 0,85 m3 1,25
volumen
Ky6aTtypa
G7F2MP '*gi T G7F4MP '77 T G7F6MP 57 T AT AT oI
© © QO © O © 0 00 © O
— i — . — .
Ly H\uo.oo@[!/z' @) § 77H H*00.006(|/2' 6) ; uwua@u/z 6) §
R A RTHTRITTERITIIIN (% A ST TE TR ETERATEEN ] T Ay
g 1 E | % il 5 1 il E | s i E L I ‘n | I 5 Il
g s I g e I I sl o il il i
g I qE i I R I ] i
z 2 L] i 1] L] L] | 2 L] L L | 1! 1] g
v | v | | g
zs.oo@u/z‘ 6) zs.au@[!/z- 9] o
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((MACROS700 Max Power)) Gguarantee

1SO 14001 1SO 9001

Max Power Range with gas/electric oven

Max power thanks to special burners made entirely of nickel-plated cast iron with double-crown of 6 kw, pilot flame, lifetime guaranteed. Gas ovens entirely made of
stainless steel, either in the 600x400mm EuroNorm version with oven racks for 1/1 GN grids or in the 2/1 GN static version with pilot flame. Electric ovens entirely made of
stainless steel, either in the 600x400mm version with oven racks for 1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version. Standard: piezoelectric gas ovens ignition;
equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: doors for models with open compartment.

Max Power con horno de gas/eléctrico

Maxima potencia gracias a los quemadores, totalmente en hierro colado niquelado, con
doble corona de 6 kW'y llama piloto, garantizados de por vida. Hornos de gas completamente
realizados en acero inoxidable, en versién EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para
rejillas 1/1 GastroNorm, o en version 2/1 GastroNorm con llama piloto. Hornos eléctricos
completamente realizados en acero inoxidable, en versién EuroNorm de 600x400 mm, con
soportes para rejillas 1/1 GastroNorm por conveccion, o en versién 2/1 GastroNorm estatico.
Estandar: encendido piezoeléctrico de los hornos de gas, se incluyen boquillas para GPL
y gas metano.

Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

Max Power c anektpuueckoii/ra3oBoii fyxoBKoii
Makc/manbHaa MOWHOCTL  6narofaps ropenkam, MOJHOCTbIO  BbIMOAHEHHbIM 13
H/KENVPOBAHHOTO YyryHa C ABOMHOW  KOPOHOW 6 KBT, C KOHTPOMbHbIM MnameHeM, C
NOXM3HEHHON rapaHTVel. [a30Bble [yXOBKM, NONHOCTBIO BBINOMHEHHbBIE U3 HepXaBetoLL el
cranu mogenn EuroNorm 600x400mMM € nasamm Takxe U ana pelétok 1/1 GastroNorm, uim
mogeny 2/1 GastroNorm ¢ KOHTPO/IbHBIM MNaMEeHeM. SnekTpruyeckue JyXOBKM, MOAHOCTbIO
BbINONHEHHbIE M3 Hepxasetowern ctanu mogenn EuroNorm 600x400mMM € nasamu Takxe 1
ona peweétok 1/1 GastroNorm ¢ KOHBeKUMEN, vav ctatndeckor mopenn 2/1 GastroNorm.
CTaHJapT: Nbe303NeKTPUYEeCKoe BKITIOYEHME Fra30BbIX AYXOBOK; OCHallleHMe GopCyHKamm
nna GPL v meTaHa.

Onuwmu: 1Bepubl ANA OTKPLITOrO OTAENEHNA.

Max Power kL #a ms/msiss G7F4P-+FG
Max powerse FSKWALL A . BRI SKAHTRIRSIIRL, 257 3B A a0

BERE, MEEERLRABEABS, %H600x400mmEstiR R,

% 1/| ONHR PR, 02/ | NS, AR alinkie. BaEmze

AHAASENeEE, 2t 8600x400mmpaR, HH1/2 GNIEEMIEIPEE; sh2/1

ONBASR. Bk ERRMS AR S KB B R SRR

ik RBTWEEI), AA T

FG2/1 GNkW 7,8
+ SFR (optional)

- radianting bottom
« suelo radiante

< lydensnyyarouiaa nognHa

- BATURER

6 kW
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BERTO'S SPA®

h 900

h 900

BERTO'S SPA®

Model modelo mogens -2

open burners
quemadores abiertos
OTKPbITbIE FOPenKM

Fr AR =R

oven burners
quemadores horno
ropenKu ByXOBKu/

PEFE IR 25

total heat input
potencia total
0011as MOLLHOCTb

FTEHIEA

G7F4P+FG1

no. 4

@ mm 11
kw 6
Kcal/h 5.160
BTU/h 20472
no. 1

kw 4
Kcal/h 3440
BTU/h 13.648
kw 28
kcal/h 24.080
BTU/h 95.536

gas consumption
consumo de gas
pacxop rasa

FESE

G30/G31  kgh 22

gas connection conexion de gas
coegnHeHve rasa A SEE

G20 m3/h 30
G25 m3/h 35
172" G

optional opcional
onuuu

At

oven's plate SFR1 - suelo radiante horno SFR1
nyyensnydatollan noagnHa ayxosku SFR1
KEFEE SFR1

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyXOBKM

P RER T

mm 620x390x295h

grids supplies
suministro de rejillas
OCHaLLeHue peluéTkamm

&

total weight peso total
obwwii Bec BEE

cubic volume volumen
v <2}
KybaTypa AL T H =

G7FAP+FG1
G7F4P+FG

104000

700.00

G7F4P+FG

no. 4

@ mm 111
kw 6
Kcal/h 5.160
BTU/h 20472
no. 1

kw 7.8
Kcal/h 6.708
BTU/h 26614
kw 31,80
kcal/h 27.348
BTU/h 108.501

G 30/G31 kg/h 25

G20 m3/h 34
G25 m3/h 39
172" G

oven's plate SFR - suelo radiante horno SFR
flyyensnydaiollas nogmHa ayxoskm SFR

FE46 8 SFR
mm 685x550x295h

no.4x1/1GN no.4x2/1 GN
(no. 4 x 600x400)

no. T x 600x400 no.1 x 2/1GN
kg 119 kg 119

m3 0,85 m3 0,85
£l [ T

900.00

]

280,00

257750 /2 6)

[ oo

Model modelo mogens E =

open burners
quemadores abiertos
OTKpbITble FOpenKiu

Friihas

oven burners
quemadores horno
TOPeNKn JyXOBKM

FEFE IR R

total heat input
potencia total
0611as MOLIHOCTb

STEHEA

G7F6P+FG1

no. 6

@ mm 111
kw 6
Kcal/h 5.160
BTU/h 20472
no. 1

kw 4
Kcal/h 3440
BTU/h 13.648
kw 40
kcal/h 34.400
BTU/h 136.480

gas consumption

G30/G31  kg/h 31

consumo de gas G20 m3/h 42
pacxop rasa G25 m3/h 49
FEEE
gas connection 1/2"G

conexion de gas
coefHeHue rasa

IRSEE
optional opcional oven's plate SFR1 - suelo radiante horno SFR1
onyuu nyyemsnydatoias nognHa ayxosku SFR1
Al ik JEFER: SFRI
cavity dimensions mm 620x390x295h
tamano de la cdmara no.4x1/1GN

pa3mep Kamepbl AyXOBKU

MR ~F

(no. 4 x 600x400)

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalleHve pewéTkamm

M

no. 1 x 600x400

total weight peso total
obuwit Bec REE

kg 149

cubic volume volumen
-~}
Kybatypa L &=

m3 1,25

G7F6P+FG1
G7F6P+FG

G7F6P+FG

no. 6

@ mm 1m
kw 6
Kcal/h 5.160
BTU/h 20472
no. 1

kw 7.8
Kcal/h 6.708
BTU/h 26614
kw 43,8
kcal/h 37.668
BTU/h 149.445

G30/G31  kg/h 34

G20 m3/h 46
G25 m3/h 54
172" G

oven's plate SFR - suelo radiante horno SFR
nyyemnsnyyaiolian noanHa fyxosku SFR

FEFELE SFR

mm 685x550x295h
no.4x2/1GN

no. 1 x 2/1 GN

kg 158

m3 1,25

§

l; it {t it e Tt it i

00O @ ©

346.00
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BERTO'S SPA®

h 900
W
20 o
|
Model modelo mogens Z! S G7F6P+T
open burners no. 6
quemadores abiertos @ mm 11
OTKpbITble FOPENKM kw 6
Hr = bk Kcal/h 5.160
TR BTU/h 20472
oven burners no. 1
quemadores del horno kw 12
ropesnku AyxoBKu Kcal/h 10320
o E 1k 28 BTU/h 40.944
total heat input kw 43
potencia total Kcal/h 41.280
061425 MOLLHOCTb BTU/h 163.776
TEHMA
gas consumption G 30/G31 kg/h 37
consumo de gas G20 m3/h 50
pacxog rasa G25 m3/h 59

il

gas connection
conexion de gas
COoeAMHeHNe rasa

RS

1/2"G

optional opcional
onyuu

A3k

oven's plate SFRT - suelo radiante del horno SFRT
nyyensnyJatoian noanHa ayxosku SFRT

JEF S SFRT

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pasmep Kamepbl 1yXOBKM

Mz R~}

mm 1080x550x295h
no. 4 x (1045x530)

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalleHve peLléTkamu

M R

no. 1 x (1045x530)

total weight peso total
obuii Bec REE

cubic volume volumen
== o=
kybaTypa iL T A 2

G7F6P+T

104000

700.00

kg 179
m3 1,25
fel [ T
37 i l | ——— l | ——— h il
(e}
g
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«MACROS700 High Power» guarantee

1S0 9001

High Power gas radiant hotplate 400 mm with gas oven

Big steel hotplate, 15mm thick top for high resistance and the homogeneous distribution of high temperatures. Safety thermocouple, pilot flame and piezoelectric ignition fitted to the production
model. The greatest cleanliness and simple servicing are guaranteed by the burner body that can be completely removed. Thanks to the powerful circular, stainless steel burner, the plate quickly
reaches its maximum temperature of 500° C on the central disk. Gas ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm EuroNorm version with oven racks for 1/1 GN grids or in the
2/1 GN static version with pilot flame.

Standard: piezoelectric gas ovens ignition; equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: doors for models with open compartment.

ngh Power - Plancha de gas de 400 mm con horno de gas
Placa en acero de grandes dimensiones, de 15 mm de grosor, con caracteristicas de
elevada resistencia y distribucion homogénea de las altas temperaturas. Termopar de
seguridad, llama piloto y encendido piezoeléctrico de serie. Mdxima limpieza y facilidad
de mantenimiento gracias a que la cobertura del quemador se puede quitar por completo.
Gracias al potente quemador circular en acero inoxidable, la placa alcanza en poco tiempo
una temperatura maxima de 500 °C en el disco central. Hornos de gas completamente
realizados en acero inoxidable, en version EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para
rejillas 1/1 GastroNorm, o en versién 2/1 GastroNorm con llama piloto. Estandar: encendido
piezoeléctrico de los hornos de gas, se incluyen boquillas para GPL y gas metano.
Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

H |gh Power - rasosas nautka 400 mm c rasosoit JLyXOBKOI
CranbHaa nnuta OOMbLWMX Pa3MEPOB TOMWMHOM 15MM C XapakTepUCTVKamM BbiCOKOM
NPOYHOCTM 1 PABHOMEPHOrO pacnpefeneHns BblCOKUX TemnepaTyp. 3allTHas Tepmonapa,
KOHTPOSbHOE NNama U CepUItHOe Nbe303eKTpIYeCcKoe BKYeHe. MakcManbHas 04ncTka
1 TeXHWNUeCKoe 00CyKIBaHMe rapaHTMPYIOTCA MOMHOM CHIMAEMOCTbIO KOPMYCOB rOPenKl.
bnaropaps MOLLHO KpYroBOW ropesike U3 HepxaBeloLLel CTanu nanTka B KopoTKoe Bpema
LOCTMraeT MakCUMasbHOM TemnepaTypbl LeHTpanbHoro aucka 500°C . [a3oBble AyXOBKM,
NOMIHOCTBIO BbINOMIHEHHbIE 13 Hepxasetowen ctanu mogenn EuroNorm 600x400mm, ¢
nasamu Takke u ana pelwétok 1/1 GastroNorm, nau mogenu 2/1 GastroNorm ¢ KOHTPOSbHbIM
nnaverem. CTaHAAPT: Nbe303MeKTPUYeCKoe BKIKOYEHME ra30BbIX [YXOBOK; OCHALLEH/e
dopcyHkamu ana GPL 1 meTaHa.

Onuuu: ABepLbl AA OTKPBITOTO OT/AENeHN.

High Power #5581 400mmig s, #iksEss
KEWER, 15SMMESE, &H, SEH98%. RETFEHAERLE
MLEHEE, SIMABENERXR A ESE. FEARBTEBETEBE
RIET BRARERNSENREHANSEF. HTEBRANBEIRERENR
28, BENPORERERFS00° CHREEE. BRERTEHANENE
#l, 20600x400mmER EARAERRAS, HA1/1 GNMIZIAEE; 5 92/1CGNER
IRA, BHEIIRKIE. o EERXNRSNIPSNEERERECSIE
S

AT WA, HHEARKREE.

G7T4P4F+FG+1P

FG2/1GN 7,8 kW
+ SFR (optional)

« radianting bottom
« suelo radiante

< Jlyyeunsnyyarowaa nogmHa

- AT ER

7 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eQuipment
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BERTO'S SPA®

BERTO'S SPA®

37

) ) h 290 h 900
h 290 S h 900 S h 900 h 353/8"
h 113/8" h 353/8" h 353/8"
200 < 2 < 2 & <
> s 2 ,/20" z\ 3 2% 0” 2\ ¢
| | | | |
Model model mogens £/ & G7T4P2FB G7T4P2FM G7T4P2F+FG1 Model model mogens Z!5 G7T4P4FB G7T4P4AFM
open burners no. 1 1 no. 1 1 no. 1 1 open burners no. 2 2 no. 2 2
quemadores abiertos @ mm 82 m @ mm 82 m @ mm 82 m quemadores abiertos @ mm 82 m @ mm 82 m
OTKPbITble FOpenKu kw 35 6 kw 35 6 kw 35 6 OTKPbITble FOPenKu kw 35 6 kW 35 6
Hr =t bk Kcal/h 3010 5.160 Kcal/h 3010  5.160 Kcal/h 3010 5.160 Hir =t 4k B2 Kcal/h 3010 5160 Kcal/h 3010  5.160
TR BTU/h 11.942 20472 BTU/h 11942 20472 BTU/h 11.942 20472 TR BTU/h 11.942 20472 BTU/h 11.942 20472
rad. hotplate burner no. 1 no. 1 no. 1 rad. hotplate burner no. 1 no. 1
quemador de la placa kW 7 kW 7 kW 7 quemador de la placa kw 7 kW 7
ropenika ninTbl Kcal/h 6.020 Kcal/h 6.020 Kcal/h 6.020 ropesnka nanTbl Kcal/h 6.020 Kcal/h 6.020
BT R R BTU/h 23.884 BTU/h 23.884 BTU/h 23.884 2 Bt dE Ak 22 BTU/h 23884 BTU/h 23.884
oven burners no. no. no. 1 oven burners no. no.
quemadores del horno kW kW kw 4 quemadores del horno kw kw
ropesniku yXoBKu Kcal/h Kcal/h Kcal/h 3440 rOpenKm iyXoBKi Kcal/h Kcal/h
JE FE RS2 BTU/h BTU/h BTU/h 13.648 Y S k22 BTU/h BTU/h
total heat input kW 16,5 kw 16,5 kw 20,5 total heat input KW 26 KW 26
potencia total kcal/h 14.190 kcal/h 14.190 kcal/h 17.630 °pite§?ia'?(’)’t‘;| kcal/h 22360 keal/h 22360
0611435t MOLLHOCTb BTU/h 56.298 BTU/h 56.298 BTU/h 69.946 061125t MOLHOCTb BTU/h 88712 BTU/h 88712
STEHIMA TEHRBMA
gas consumption G 30/G31 ka/h 13 G 30/G31 kg/h 13 G 30/G31 kg/h 1,6 ;
consumo de gas G20 m3/h 1,7 G20 m3/h 1,7 G20 m3/h 22 géj;ncgjr;;lénagtlc;r; 22300/63] I;r%//m %’g 82300/63] ﬁ%//hh %’9
G25 m¥h 20 G25 m3h 20 G25 mih 25 9 ' ’
pacxop rasa / : . pacxop rasa G25 m3/h 32 G25 m3/h 32
ERE HAE
gas connection Conex,"’.”,_ﬁ‘?ga; 126 1/2'6 26 gas connection conexion de gas 172" G 1/2"G
coeanHeHne rasa RS iE1E coeavHeHue rasa A= iEE
optional opcional No.2 doors 2P - N.2 puertas 2P onti )
N N ptional opcional No.2 doors 2P600 - N.2 puertas 2P600
onuwn A N2 eepus 2P -N-2 '] 2P onumn AJ 1% N.2 gsepubl 2P600 - N.2 [7] 2P600
cavity dimensions mm 620x390x295h CaY‘%dilm‘f'?SiO“S
tamano de la camara no.4x1/1GN tamano de la camara
pa3mep Kamepbl [yXOBKIA (no. 4 x 600x400) pasmep Kamepbl ‘1);;(03"”
MEER AEER <t
grids supplies no. 1 x 600x400 _grids supplies
suministro de rejillas suministro de rejillas
OCHalLeHVe peLléTkamum OCHalleHVe peLleTKkamm
AR LR A L
total weight peso total kg 82 kg 101 kg 122 total weight peso tot;l kg 108 kg 132
obwwuii Bec B EE obwuin Bec ZEE
cubic volume volumen m3 043 m3 0,85 m3 0,82 cubic vqume‘vo‘Iumen m3 0,65 m3 1,25
kybarypa ;LT A = KkybaTtypa iL 7 & =
G7T4P2FB+75G80 | 4 AT |~ G7T4P2F+FG1 [ [ MMM |~} G7T4PAFB+75G120 [ g [ TIIIIIITITITIIATAIITINNT |~
b TF =—S—ur 1 = l T—=ur 1 - i i AT il l i
0 0 OO0 -®& 0
— N [a—) _ — S
2 g 8 g H
g g g 8 5 g §
§ g & Ed
G7Tap2FR [ < [T . G7T4P4FB <
] g R}
RN T—=f—ur 1 g H
1. — a . — . ¢ =
NG -©® ; ; = - :
— — "~ I R ’ 0
g 15.00 ] 1500 § 1500 g 15.00 @ (1/2' G)
El i 4 S i
L \LH\HHQ\HHW T RRRRTHTH RN | 1 \U\HH\QHHHUH A REEARETAAT L HH\HHH‘%\HHHLH\ LA g EF H.\‘\HHHJ\HHHH\H\ LR \HLH\HHLH\HHLH
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h 900

BERTO'S SPA®

Model model mogens ZIS

open burners
quemadores abiertos
OTKPbITbIE FOPesKu

Fr=aARE

rad. hotplate burner
quemador de la placa
ropesnka niuTbl

AU IR

oven burners
quemadores horno
ropenKu ByXOBKu/

FETEIARS

total heat input
potencia total
00611as MOLLHOCTb

TEHEA

gas consumption
consumo de gas
pacxoj rasa

it

gas connection conexion de gas
coeavHeHve rasa A S & E

G7T4P4F+FG1

no. 2 2
@ mm 82 111
kw 35 6,0
Kcal/h 3010  5.160
BTU/h 11942 20472
no. 1

kw 7

Kcal/h 6.020
BTU/h 23.884
no. 1

kw 4

Kcal/h 3.440
BTU/h 13.648
kw 30

kcal/h 25.800
BTU/h 102.360
G 30/G31 kg/h 23
G20 m3/h 32
G25 m3/h 37
172" G

optional opcional
onumm

At

oven's plate SFR1 - suelo radiante horno SFR1
nyyensnyvatoulad NoanHa ayxoskm SFR1

JEF I SFR1

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl lyXOBKM

HHER~F

mm 620x390x295h
no.4x1/1 GN
(no. 4 x 600x400)

~grids supplies
suministro de rejillas
OCHaLLeHe peLéTKamm

A& A R

no. 1 x 600x400

total weight peso total
obuwwit Bec BEE

kg 167

cubic volume volumen
KybaTypa iL T A £

m3 1,25

——

g
ks

G7TAPAF+EG1 T

T G7T4P4F+FG

I e e 2

1 F il T

@ @ @

—

1040.00

900.00

900.00

100,000 (12 6)

LI
I —
i

-@—
- ®—
M
L]

|

225.00

700.00
280.00

195.00

|

LR
I —
(—

:;vaé
I

v
=;v€
l

|

o
5%

|

‘ 367.00 |

‘_’> 26.00@ 1/2' G;
367.00

430.00 |

1200.00

1040.00

700.00

G7T4P4F+FG

no. 2 2
@ mm 82 m
kw 35 6,0
Kcal/h 3.010 5.160
BTU/h 11942 20472
no. 1

kW 7

Kcal/h 6.020

BTU/h 23.884

no. 1

kw 7.8

Kcal/h 6.708

BTU/h 26614

kW 33,80

kcal/h 29.068

BTU/h 115326

G 30/G31 kg/h 2,6
G20 m3/h 35
G25 m3/h 4
1/2"G

oven's plate SFR - suelo radiante horno SFR
SlyyensnyyatoLlas noanHa ayxosku SFR

JEFER SFR
mm 685x550x295h

no.4x2/1 GN
no. T x 2/1GN
kg 176
m3 1,25
S LA
gli 1r 1r 1t I 1 1r als 1t
= g
‘ g

100000 (172 6)

LT
il T 1 il TE 1
i i

225.00

N
&

280.00

195.00
=
=

430.00

1200.00

26.00 @ 1/2' G

(%)
)
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«MACROS700 High Power»

CsQ '€5¢@

1ISO 14001 1SO 9001

YCd

Guarantec

High Power gas radiant hotplate 800 mm with gas oven

Big steel hotplate, 15mm thick top for high resistance and the homogeneous distribution of high temperatures. Safety thermocouple, pilot flame and piezoelectric ignition fitted to the
production model. The greatest cleanliness and simple servicing are guaranteed by the burner body that can be completely removed. Thanks to the powerful circular, stainless steel
burner, the plate quickly reaches its maximum temperature of 500° C on the central disk. Gas ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm EuroNorm version with

oven racks for 1/1 GN grids or in the 2/1 GN static version with pilot flame.

Standard: piezoelectric gas ovens ignition; equipped with nozzles for LPG and methane gas.

Optional: doors for models with open compartment.

ngh Power - plancha de gas de 800 mm con horno de gas
Placa en acero de grandes dimensiones, de 15 mm de grosor, con caracteristicas de
elevada resistencia y distribucion homogénea de las altas temperaturas. Termopar de
seguridad, llama piloto y encendido piezoeléctrico de serie. Méxima limpieza y facilidad de
mantenimiento gracias a que la cobertura del quemador se puede quitar por completo.
Gracias al potente quemador circular en acero inoxidable, la placa alcanza en poco tiempo
una temperatura maxima de 500 °C en el disco central. Hornos de gas completamente
realizados en acero inoxidable, en versién EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para
rejillas 1/1 GastroNorm, o en versién 2/1 GastroNorm con llama piloto.

Estandar: encendido piezoeléctrico de los hornos de gas, se incluyen boquillas para GPL
y gas metano.

Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

H Igh Power - rasosas narka 800 mm ¢ rasooii [YXOBKOWA
CranbHaa nauta 60MbWMX PasMepoB TOMWMHON T5MM C XapaKTepucTVKaMK BbICOKOW
MPOYHOCTY 1 PaBHOMEPHOIO pacnpefeneHns BbICOKUX TemnepaTyp. 3aLmTHaA Tepmonapa,
KOHTPOSIbHOE Mfama 1 CepuiiHoe Mbe303NeKTpuyeckoe BKtoYeHne. MakcumanbHas
0UMCTKA U TeXHNYECKOe 0OCNyKIBaHWEe rapaHTUPYIOTCA NOHOM CHUMAEMOCTbIO KOpMyCoB
ropefnikn. bnarofapa MOLHOW KPYyroBOW ropeske M3 Hepxaselowen CTanu nanTka B
KOpOTKOE BPeMA JOCTUraeT MaKCMMabHOW TemnepaTypbl LeHTpanbHoro ancka 500°C .
['a30Bble [lyXOBKM, NOAHOCTbIO BBINOMHEHHbIE 113 HepaBeloLLeil cTanu, mogeny EuroNorm
600x400MM C Nasamu Takxke 1 Ana pewétok 1/1 GastroNorm, nnu moaenu 2/1 GastroNorm
C KOHTPOSbHBIM NaMeHeM.

CraHpapT: Nbe303NeKTPrUYeCcKoe BKIIYEHUE ra3oBbIX iyXOBOK; OCHalLieHe GopcyHKamm
ans GPL 1 meTaHa;

Onumu: ABepLbl ANA OTKPLITOrO OTAeNeHNA.

High Power gsisstsoommig &, #ims s
RERER, 1SmmETR, S5, BEHIHEL. REFEAERNREHE
8, SHAKIERERIAAER. HEAIRSEREETESBIRILTRARENS

EHRERNER. BFEAERANEILRFNRE, BROPOEREILE
500° C MGmRE. MIUBHTEHERERES, 5J9600x400mmER AT HELR

A, HH1/1CNEIRS,; A2/ 1 CNERERA, HHSIRKIE.
ol BRSNS R E RARESFASBE.
Ak BRI, FEARLREE.

13 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eQuipment
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G7TP2F+FG1+1P

4500 cm2
« work surface
- superficie til
- M0J1e3Han nowaab

- LEE

FG2/1 GN kW 7,8
+ SFR (optional)

« radianting bottom
« suelo radiante

 Jlyyensnyyaroulan nognHa

- AR ER




BERTO'S SPA®

BERTO'S SPA®

Model modelo mogensb 245 G7TPM G7TP2FM Model modelo mogens £S5 G7TP+FG1 G7TP+FG v
- - v
open burners no. no. 1 1 open bu_rners no. no. (@))
quemadores abiertos @ mm @ mm 82 11 quemadores abiertos E)Wmm Ewmm =
OTKPbITble ropenku kw kw 35 6 OTKpb';;';;fg;Q% Keal/h Keal/h ©
by b= ok 5 Kcal/h Kcal/h 3010  5.160 TURR —
FHERE BTU/N 11942 20472 BTU/h BTU/A o
wd hovtazbumer 0 o pagpsbe g %k =
quemador de la placa kw 13 kW 13 a ropesnka I'IJPII/ITbI Kcal/h 11.180 Kcal/h 11.180 =
ropenka ninTbl Kcal/h 11.180 Kcal/h 11.180 = BT £ 1k S BTU/h 44.356 BTU/h 44.356 o
EEI I i .\E§
12 Bt Ak SE BTU/h 44356 BTU/h 44.356 S — @]
oa/en bl#]rners E\%/ 1 E\?V 1 0 ()
total heat input kw 13,00 kw 22,50 quemadores horno 4 /,
potencia total kcal/h 11.180 kcal/h 19.350 FOpeﬂK!/I ”ZZ‘?‘?E” E%lfﬁ %34328 E%TJ;L] 367%4 O
obuas mouocts  BTU/h 44356 BTU/h 76770 KERE AR : : o
SEEPIMN total heat inpu'f EWVh 17 620 th/h ZO,ggg N
otencia tota ca 14. ca 17.
gas consun‘;ption G 30/G31 kg3//hh 1,0 G 30/G31 kgg//hh 1,76 06LI.|,’;$I MOLLHOCTb BTU/h 58.004 BTU/h 70.970 (Vy)
consumo de gas G20 m 13 G20 m 2,3 SEEHIN
pacxop rasa G25 m3/h 1,6 G25 m3/h 2.7 = . vy o/ . m/h O
== gas consumption g , q
RAE consumo de gas G20 m3/h 18 G20 m3/h m
gas connection conexién de gas 1/2'G 1/2'G pacx;ggﬁ G25 ms/h 21 G25 m3/h )
coeavHeHwe rasa A S iETE tLE <
- i ion d 1/2"G 1/2" G
optional opcional doors 2P- puertas 2P doors 2P600 - puertas 2P600 gas ggg;me:‘;s;ec?:-"e;x‘ll&n’:_\%gg E
onuuu AJ i% asepupi 2P - [J 2P asepubl 2P600 - [ 2P600 —_—
optional opcional oven's plate SFR1 - suelo radiante horno SFR1 oven's plate SFR - suelo radiante horno SFR
onuuu nyyensnyJatollas NoanHa fyxosku SFR1 nyyensnyvatollas noanHa ayxosku SFR
cavityddilmensions A% JEFAF SFRI AR SFR
tamafio de la cdmara . X T
cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h
pasmep kamepel A)?,(OBK” tamano de la cdmara no.4x1/1GN no.4x2/1GN
HEER~F pa3mep Kamepbl flyXOBKA (no. 4 x 600x400)
grids supplies PRz R~F -
suministro de rejillas grids supplies no. T x 600x400 no.1 x 2/1GN
OCHaLLEeHMe peLléTKamm suministro de rejillas
4 OCHaLleHe peLéTKamm
L —_ a5
total6\/ve|qht pef;’%g kg 103 kg 139 total weight peso total kg 133 kg 144
obwwit Bec ZEE obwwit Bec REE
cubic volume‘vqlurrfesn m3 085 m3 1,25 cubic volume volumen m3 0,85 m3 0,85
Kybatypa AL T B E kybatypa 3L H B2
G7TPM g ITTTTTTTTTTTTATITTIITIITAITIT ] G7TP2FM 2 2 G7TP+FG1 g T
b \ \ | R _ G7TP+FG | 5 |, \
[a=.) g — — g
10000 O (172 @) 100012 0F 100.00/ O (172 ¢)

273

D
B
&

o O

‘ 26.00@ 1/2°_G) ‘
800.00

S
S
Y
N

26.00 6 (1/2' 6)
800.00

41 42

700.00
580.00
700.00
00
700.00
580.00

257.750) (1/2 GL
g

257.75@(1/2“ G)

3150012 o
w

Tesb0za ‘

200



CSQ ‘65 Yea

«MACROS700 Evoluzione» Gguarantee

ISO 14001

®

BERTO'S SPA

Evoluzione - Counter top electric cooker round plates
Model fitted with round, 220mm diameter, cast iron plates with 2,6 kw incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous indicators. Thick
AISI 304 stainless steel hob.

Evoluzione - Modelos eléctricos con placas redondas sobre

Model modelo mogens 25 G7TP2F+FG1 G7TP2F+FG G7TP2F+T 7, .
_ U encimera . ) . .
quemad%eggfg'ire?gz e ;32 }11 L é2 111 - ;32 111 ()] Placas redondas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias
OTKpbITble FopenKu kw 35 6 kw 35 6 kw 35 6 % acorazadas en acero inoxidable Incoloy de 2,6 kW. Indicadores luminosos de tension y de
- ek Kcal/h 3.010 5.160 Kcal/h 3.010 5.160 Kcal/h 3010 5.160 funcionamiento. rfici rabai ren n ro inoxi le AISI 304 |
FRME  5in 11942 20472 BTU/ 11942 20472 BTU/h 11942 20472 ;) g“ro?oor amiento. Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AlSI 304 de elevado
rad. hotplate burner no. 1 no. 1 no. 1 (-
quemador de la placa kw 13 kw 13 kw 13 =
ropernka nanTbl Kcal/h 11.180 Kcal/h 11.180 Kcal/h 11.180 =
tEEt R A ok 2E BTU/h 44.356 BTU/h 44356 BTU/h 44356 o .
venbumers mo : s . [P 8 Evoluzione - dneKTpUYeckne C KpyrnbIMU HACTONMbHBbIMA MAUTKaMK
uemadores horno kw 4 kw 78 kw 12 YyryHHble Kpyrble nanTKu Auametpom 220MM C OPOHMPOBAHHBIMM HarpeBaTebHbIMM
q yry py p POHMP p
r°”‘*”“;%“%gf§¥ E%TJ?E ?g‘ggg E%';E 267 g? 4 E%fh‘ 4118842191 o SMIEMEHTAMU 13 HEPABEIOLEN CTanu MHKONON 2.6 KBT. KOHTDOMbHbIE NAaMNOUKIA Hanpax«eHna
_— _— o V1 GyHKLMOHWPOBaHWA. Pabouan MoBEPXHOCTb, LITaMNOBaHHaA 113 HepxasetoLel cTanu AlSI 304
total heat input kw 26,5 kw 30,3 kw 34,5 N~ SHAUTENHOU TOMLLMHY
potencia total kcal/h 22.790 kcal/h 26,058 kcal/h 29.670 LHbI.
00611as MOLLHOCTb BTU/h 90418 BTU/h 103.383 BTU/h 17714 (Vg
TEHIEN O
gas consumption G 30/G31 kg/h 2,1 G 30/G31 kg/h 34 G 30/G31 kg/h 2,7 . . —_
e 2 S g & i g & W]  Evoluzione-astmEiima
aCXo[ rasa ) ’ f 5 s - = e 1L )
P Rng ) ) ) > 2 T HREH20MmI AR KHF RIS, #7526 kw Incoloy THMEH
_— 7 = podk| 4y fe e = B0
gas connection conexion de gas 1/2" G 172" G 12" G E AT REMTFRERZKIERE. AlSIS04ETHEMER
coeavHeHve rasa A S & E
optional opcional door 1P - puerta 1P door 1P - puerta 1P oven's plate SFR1 - suelo radiante del horno SFR1
onuuu AJ i%E neepua 1P- 17 1P nsepua 1P- 17 1P Nyyeunsnydarolas noguHa fayxosku SFR1
FE4EAE SFRI E7P2B
cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h mm 1080x550x295h
tamario de la camara no.4x 1/1 GN no.4 x 2/1 GN no. 4 x (1045x530)
pa3mep Kamepbl yXOBKU (no. 4 x 600x400)
AR R~F
grids supplies no. 1 x 600x400 no. 1 x 2/1GN no. 1 x (1045x530)
suministro de rejillas
OCHalleHne pELIJéTKaMVI
A L2
total weight peso total kg 171 kg 183 kg 204
obuwwit Bec REE
cubic volume volumen m3 1,25 m3 1,25 m3 1,25
Kybatypa AL A B E
G7TP2F+FG1  ft [ T T G7TP2F+T ff [ T I
G7TP2F+FG | § Y g Y ——
o o
= g
g g g - g
2| 2 2| §
346.00
L) 100000 (112 © L) @6 (112 6)
2,6 kW
OO RO LR
il ‘?j | il 3 |
-@& = @ = = = 1 ®
. . BERTO'S SPA
g d g } THE BEST CaTering eQuipment
. :1{ L (%) =L
I G i I {4\ I
| | | |
‘ ‘ 79500 ‘ 26.00 @ (/2 6) ‘ \- 79500 ‘ 26.00 @ (1/2 6)
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BERTO'S SPA®

h 290

Model modelo mogens £ S E7P2B E7P4B E7P6B
round plates no. 2 no. 4 no. 6
placas redondas @ mm 220 @ mm 220 @ mm 220
Kpyrnble nnmg kW 2,6 kW 2,6 kW 2,6
&=

electric oven
horno eléctrico
JMeKTPUYEeCKas JyxoBKa

RSEE

total heat input kW 5,20 kW 10,40 kW 15,60
potencia total
006L1as MOLLHOCTb

FTEHEA

electric connection V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~
conexion eléctrica
3NeKTPUYECKoe coefiHeHre

S

optional opcional V' 230-2403 ~ V 230-240 3 ~ V' 230-2403 ~
onyun cast iron plate - placa en hierro colado cast iron plates - placas en hierro colado  cast iron plates - placas en hierro colado

Al iE uyryHHas nivta - SRR uyryHHble namTsl - £k 5L uyryHHble nnuTsl - B 55

cavity dimensions
tamafio de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyXoBKM

PIRE R~F

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalleHve peluéTkamm

(%]
3]
o
c
o
o
c
£
o
o
(9
o
o
(N
wn
@)
oc
U
<<
=

S R
total weight kg 24 kg 41 kg 58
peso total
06w Bec
BREE
cubic volume m3 0,23 m3 0,43 m3 0,65
volumen
KybaTypa
E7P2B E TTTTTTTTTTTTTTTT E7P4B g TTTTTTTTTIT T E7P6B E T
@ @ | @ @ @ @ | © @ © @ @ @ | .
=l < - =l
66.00 $75.00 66,00 $75.00 66.00 $75.00

olols

‘ 200.00 400.00 400.00 200.00 ‘

164.00

164.00
164.00

700.00
195.00 275.00
700.00
195.00 275.00
700.00
275.00

©

195.00

1200.00 ‘
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g 2 YCAI'S

«MACROS7OO cCG Gguarantee

ISO 14001 1S0 9001

Evoluzione

Electric cooker with round plates - open stand
Model fitted with round, 220mm diameter, cast iron plates with 2,6 kw incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous indicators.
Thick AISI 304 stainless steel hob.

Evoluzione

Cocinas eléctricas - placas redondas con muebles

Placas redondas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias acorazadas en
acero inoxidable Incoloy, de 2,6 kW. Indicadores luminosos de tension y de funcionamiento.
Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AlSI 304 de elevado grosor.

Evoluzione

3ﬂeKTpI/NeCKVIe MANTbI - Kpyrible MINTKN C mebenbio

YyryHHble Kpyrnble nNAUTKU AvameTpom 220MM C OPOHMPOBAHHbIMY  HarpeBaTebHbIMM
3NeMeHTaM1 13 HepXaBeloLLei CTanvt MHKONOW 2.6 KBT. KOHTpOnbHbIe NaMNoyKy HanpAxXeH:s
1 GYHKUMOHMPOBaHWA. Pabouan MoBepXHOCTb, LWITaMMOBaHHasA 113 Hepxagetolleit cTanu AlSI 304
3HaUNTENBHOM TONLUMHBI.

Evoluzione

wEERBASKE - AL
%34 3 H220mmi A KA, %752 .6kw Incoloy R
ATl BEMLERHLNIETE. AlS|S04ETHEMKLR.

E7P2M+1P

2,6 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA

Model modelo mogens LS

E7P2M

round plates
placas redondas
Kpyriible ManTbl
=73

R

no. 2
@ mm 220
kW 2,6

electric oven
horno eléctrico
JMeKTPUYEecKas JyxoBKa

RSE

total heat input
potencia total
00611as MOLLHOCTb

TEHBA

kW 5,20

electric connection
conexion eléctrica
3NeKTPUYECKoe coefiHeHre

RSEE

V400 -415 3N ~

optional opcional
onumm

Ak

V230-2403 ~
cast iron plate - placa en hierro colado

yyryHHas nanTa - Sk g5

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyX0BKM

AR R~

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalLieHe peLéTKamm

i

total weight
peso total
06w Bec
BEE

kg 37

cubic volume
volumen
KybaTypa
SR E
IIhE=E

m3 0,45

E7P2M

1040.00

JALLLLLALARRRALLELIAL E7P4M

140.00
140.00

O-

(e

@:-

900.00
900.00
1040.00
900.00

§v 660.00

140.00 ‘

% 70.00

66.00 66.00

E7P4M
no. 4

@ rm 220
KW 2,6

kW 10,40

V400 -415 3N ~

V230-2403 ~
cast iron plates - placas en hierro colado

yyryHHble nauThl - Sk 5

kg 59
m3 0,85
T~ E7P6M
[ 8
o
§70.00
1T

E7P6M

no. 6
@ mm 220
kW 2,6

kW 15,60

V400 -415 3N ~

V230-2403 ~
cast iron plates - placas en hierro colado

uyryHHble nnuTsl - B 55

kg 83

140.00

900.00

900.00

66.00

140.00 |

% 660.00

§ 70.00
T

700.00

Il

164.00
164.00

275.00
700.00
275.00

700.00

OO

164.00

275.00

195.00

200.00 200.00

400.00

400.00

1200.00

®

(%]
3]
o
=
o
o
c
£
o
o
v
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o
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«MACROS7OO cCG Gguarantee

ISO 14001 1S0 9001

Evoluzione

Electric cooker with round plates with electric oven

Model fitted with round, 220mm diameter, cast iron plates with 2,6 kW incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous
indicators. Thick AISI 304 stainless steel hob.

Electric ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm version with oven racks for 1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version.

Optional: doors for models with open compartment.

Evoluzione

Cocinas eléctricas con placas redondas con horno eléctrico/de conveccion
Placas redondas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias
acorazadas en acero inoxidable Incoloy de 2,6 kW. Indicadores luminosos de tension y de
funcionamiento. Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AISI 304 de elevado
grosor.

Hornos eléctricos completamente realizados en acero inoxidable, en versién EuroNorm de
600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1 GastroNorm por conveccién, o en version 2/1
GastroNorm estatico.

Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

Evoluzione

3neKTpI/NECKI/Ie NANTbI C KPYrbIM MINTKamMu C BHEKTpVNECKOVI/
KOHBEKLIMOHHOW iyXOBKOM

YyryHHble Kpyrble nAnTKu AnameTpom 220Mm C GPOHMPOBAHHBIMW HarpeBaTenbHbIMMU
JNeMeHTaMI 13 HepPKaBeloLLel CTanu UHKOMOM 2.6 KBT. KOHTPOsbHble TaMnoyKmM HanpskeHus
1 GYHKUMOHMPOBaHWA. Pabouan NoBepxHOCTb, LWTaMMOBaHHaA 13 Hepxasetoleit ctanu AlSI
304 3HauNTENbHON TOMLLMHDI.

JNeKTpuYecKrie AyXOBKM, MOMHOCTbIO BBINONHEHHbIE U3 HepxaBelolel CTany, Moaenu
EuroNorm 600x400MM € nasamu Takxke Ana pelwétok 1/1 GastroNorm ¢ KoHBeKuven, i
cTaTnyeckon Mmogenn 2/1 GastroNorm.

Onumn: ABepLbl ANA OTKPLITOrO OTAENEHNA.

Evoluzione
HERSBESEBENBESKE "
8t EE R 220MmmE EA S RIS, #5752,6 kw Incoloy RN E7P4+FE

AoTfre REMIERFLIEIERE. AlSI S04ERFHMERIR.

RS AT EBAEWEE, 5h600x400mmigZ, #H1/2 CNEXHE
WPE; BA2/1 GNEREAR A

Ak RA], HH AR

FE1 1/1 GN
(600x400 mm) FE 2/1 GN

3,5 kW

7,5 kW

2,6 kW

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment

48




®

BERTO'S SPA

h 900 h 900

Model modelo  E7P4+FE1 E7P4+FE E7P6+FE1 E7P6+FE W
mogens El-S ()]
—_ - (@)}
round plates  no.4 no. 4 no. 6 no. 6 cC
placas redondas @ mm 220 @ mm 220 @ mm 220 @ mm 220 S
Kpyrnble mautbl kW 2,6 kW 2,6 kW 2,6 kW 2,6 —
A& o)
electricoven kW 3,5 kW 5,9 kW 3,5 kW 7,5 E
horno eléctrico v
3NeKTpuyeckas JyxoBKa { { { { (@)
RS 8
total heat input kW 13,9 kW 16,30 kW 19,10 kW 21,50
potencia total o
0611as MOLHOCTb o
TEHMA "
electric connection V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ (7,
conexion eléctrica
3NEKTPUYECKoe CoeanHeHve O
MSEE o
optional  V230-2403 ~ O
opcional  castiron plates cast iron plates cast iron plates cast iron plates <
onumu  placas en hierro colado placas en hierro colado placas en hierro colado placas en hierro colado
A[IE  UyryHHble NanThl UYrYHHbBIE MAUTHI UyryHHble NANTbI UyryHHble NANTbI E
R TR SREER SREER
cavity dimensions  mm 620x390x295h mm 685x550x295h mm 620x390x295h mm 685x550x295h
tamafo de lacdmara  no.4x1/1GN no.4x2/1GN no.4x1/1GN no.4x2/1GN
pa3mep kamepbl AyxoBkM  (no. 4 x 600x400) (no. 4 x 600x400)
MRz R~F
grids supplies  no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN
suministro de rejillas
OCHalLeHve peLléTkamu
AR A R
total weight peso total kg 83 kg 100 kg 115 kg 130
obumii Bec S E =
cubic volume volumen ~ m3 0,85 m3 0,85 m3 1,25 m3 1,25
kybaTypa L A B E
E7P4+FE1 £t [ T ] Y E7P6+FE1 tsf [ T
E7P4+FE g E7P6+FE | £
= ¢ = g
| %42.00 | %42.00
66.00 66.00
(N S T TSR I S AT AT TEERTNRAONR
o ; o g O

200.00 400.00 20000 | 200.00 400.00 400.00

800.00 ‘ 1200.00

g 42.00 @ 42.00
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High Power

Counter top electric cooker square plates
Model fitted with square 220x220mm, cast iron plates with 2.6 kW incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous indicators. Thick
AISI 304 stainless steel hob.

High Power

Cocinas eléctricas con placas cuadradas de encimera

Placas cuadradas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias acorazadas en
acero inoxidable Incoloy, de 2,6 kW. Indicadores luminosos de tension y de funcionamiento.
Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AlSI 304 de elevado grosor.

High Power

3neKTp|/|quK|/|e NNnTbl C KBaAPaTHbIMW HAaCTONIbHbIMU NMNTUTKaMW
YyryHHble kBagpaTtHble MauTKM 220x220MM € OPOHUPOBAHHBIMY  HArpeBaTenbHbIMM
JMeMeHTaMN 13 HepPXKaBeloLLer CTanm UHKONOM 2.6 KBT. KOHTpOsbHbIe NaMMouKy HanpsaxeHus
1 GYHKUMOHMPOBaHNA. Pabouas NoBepXHOCTb, LITaMMOBaHHAA 113 HepkaseloLLelt ctan AlSI 304,
3HaUMTENBHOM TONWMHDI.

High Power E7PQ6B

AR ARASKA
FH2,6kw incoloy REENEE R INATHAN220x220mm B L SR E R AER .
FER TIEEH 4 K Ie RS, AlSI 304E REHENERLR.

Cast iron plate
Placa en hierro colado

YyryHHasa nnuta
A inf

2,6 kW
(220x220 mm)

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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h 290

Model modelo mogens Z4E

E7PQ2B

square plates
placas cuadradas
KBagpaTHble MANTKN
P

no. 2
mm 220 x 220
kW 2,6

electric oven
horno eléctrico
JMEKTPUYEeCKas JyXoBKa

RSE

total heat input
potencia total
0061L1as MOLLHOCTb

FTEHEA

kW 5,20

electric connection
conexion eléctrica
3NeKTPUYECKoe CoefiHeHre

RSEE

V400 -415 3N ~

optional opcional
onumm

Ak

V230-2403 ~

cast iron plate - placa en hierro colado

yyryHHas nanTa - Sk g5

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyXoBKM

AR R~

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalleHve peluéTkamm

gt

total weight
peso total
06w Bec

SEE

kg 28

cubic volume
volumen
KybaTypa
v
IIhE=E

m3 0,23

E7PQ2B

140.00

430.00

290.00

66.00

Ii

164.00

700.00

275.00

195.00

200.00

200.00

400.00

E7PQ4B

no. 4
mm 220 x 220
kW 2,6

kW 10,40
V400 -415 3N ~

V230-2403 ~
cast iron plates - placas en hierro colado

yyryHHble nauThl - Sk 5

kg 49

m3 043

E7PQ4B

430.00

140.00

290.00

E7PQ6B

no. 6
mm 220 x 220
kW 2,6

kW 15,60

V400 -415 3N ~

V230-2403 ~
cast iron plates - placas en hierro colado

uyryHHble nnuTsl - B 55

kg 69

m3 0,65

[T E7PQ6B

140.00

430.00

e-

$75.00
T

66.00

§ 75.00 66.00
e £6.00

700.00

275.00 164.00

195.00

|7

= =) =

$75.00
T

LR -

164.00

700.00

275.00

195.00

200.00 400.00 200.00

800.00

200.00 400.00 400.00 200.00

1200.00

“a

o
=3
S

BERTO'S SPA®
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High Power

Electric cooker square plates — open stand
Model fitted with square 220x220mm, cast iron plates with 2,6 kW incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous
indicators. Thick AlSI 304 stainless steel hob.

High Power

Cocinas eléctricas con placas cuadradas con mueble

Placas cuadradas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias
acorazadas en acero inoxidable Incoloy, de 2,6 kW. Indicadores luminosos de
tension y de funcionamiento. Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable
AISI 304 de elevado grosor.

High Power

3ﬂeKTpI/Il46CKVIe NAnTbl C KBapaTHbIMW MINTKaMK C mebenbio
YyryHHble kBagpaTHble NUTKM 220x220MM C OPOHMPOBAHHbBIMI HArpeBaTeNbHbIMM
3N1EMEHTaMU 13 HEPXaBEIOLLEN CTann NHKONOW 2.6 KBT. KOHTPOSIbHbIE NaMMOYKM
HanpaxeHna 1 GyHKUMOHMpOoBaHKA. Paboyaa NOBEPXHOCTb, WTaMNOBaHHaA 13
Hepxasetollen ctann AlSI 304, 3HaunTeNbHOW TONLLUWHDI.

High Power

AREBASKE - FREIE
F72,6kw incoloy R M5 5 MATE A 49220x220mm 5 iy k8
BE, BEMTERELEERS. ASIS04ERENELLE.

E7PQ6M+2P

2,6 kW
(220x220 mm)

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment

52



BERTO'S SPA®

20 o h 900
| | |
Model modelo mogens Z!5 E7PQ2M E7PQ4M E7PQ6M
square plates no. 2 no. 4 no. 6
placas cuadradas mm 220 x 220 mm 220 x 220 mm 220 x 220
KBafipaTHble NANTKN kW 2,6 kW 2,6 kW 2,6
F&E

electric oven
horno eléctrico
JMEKTPUYEeCKas JyXoBKa

RSEHE
total heat input kW 5,20 kW 10,40 kW 15,60
potencia total
0061L1as MOLLHOCTb
TERIA
electric connection V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~

conexion eléctrica
3NeKTPNYECcKoe CoefiiHeHNe
RS EE

optional opcional V230-2403 ~ V 230-240 3 ~ V230-2403 ~

onyun cast iron plate - placa en hierro colado cast iron plates - placas en hierro colado  cast iron plates - placas en hierro colado
Al iE uyryHHas nivta - SRR yyryHHble nauThl - Sk 55 uyryHHble nuTsl - B 55

(%]
3]
o
=
o
o
c
£
o
o
v
-
o
N
ny
o
oc
)
<<
=

cavity dimensions
tamano de la cdmara
pa3mep Kamepbl JyXoBKM

AR R~

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalleHve peluéTkamm

S R
total weight kg 41 kg 67 kg 95
peso total
06w Bec
BEE
cubic volume m3 0,50 m3 0,85 m3 1,25
volumen
Kybatypa
1
MNARE
E7PQ2M | ¢ I E7PQ4M f gl [ T E7PQ6M | gl [ I
© @- @ @ 0 ©®- © @ O © O @
[a=.) 3 — 3 — 3
2g < ek . 2g <
g E g g g E
P s s
B o o
g H g
| B E— | B E— al | I E— Sl
66.00 § 70.09 66.00 § 70.09 66,00 % 70.09
6600 1000 e 1000 66.00 o
S o TR IO OO
200.0 200.00 ‘ 200.00 400.00 200.00 ‘ ‘ 200.00 400.00 400.00 200.00 ‘
400.00 ‘ 800.00 ‘ 1200.00
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High Power

Electric cooker square plates with electric/convection oven

Model fitted with square 220x220mm, cast iron plates with 2,6 kW incoloy stainless steel armoured heating elements. Voltage and working control luminous indicators. Thick
AISI 304 stainless steel hob.

Electric ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm version with oven racks for 1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version.

Optional: doors for models with open compartment.

High Power

Cocinas eléctricas con placas cuadradas con horno eléctrico/conveccién
Placas cuadradas en hierro colado de 220 mm de didmetro, con resistencias
acorazadas en acero inoxidable Incoloy, de 2,6 kW. Indicadores luminosos de tensién
y de funcionamiento. Superficie de trabajo prensada en acero inoxidable AlSI 304 de
elevado grosor.

Hornos eléctricos completamente realizados en acero inoxidable, en versién
EuroNorm de 600x400 mm, con soportes para rejillas 1/1 GastroNorm por conveccién,
0 en version 2/1 GastroNorm estatico.

Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

High Power
3J'IeKTpI/ILIECKVIe MANTbICKBAAPATHBIMU MIUTKaMU C3ﬂ€KTpVILIeCKOl7I/

KOHBEKLIMOHHOM [JyXOBKOM

YyryHHble KBagpaTHble NAnTKKM 220x220MM C OPOHMPOBAHHbBIMM HarpeBaTeNbHbIMM
JMeMEHTAMM 113 HepXKaBetoLen CTanu MHKONOM 2.6 KBT. KOHTPOMbHble namMnoukim
HanpsxeHna 1 GyHKUMOHMPOBaHMA. Pabodyas MOBEPXHOCTb, LITaMMOBaHHaA 113
Hepxasetowen ctam AlSI 304, 3HaUMTENbHON TONLUMHDL. SNEKTPUYECKME AyXOBKM,
MNOJHOCTBIO BbINOMHEHHbIE 113 HepxaBetowel cTany, mogeny EuroNorm 600x400mMm ¢
nasamu Takxe Ana pelérok 1/1 GastroNorm ¢ KOHBEKUMeN, 1AM CTaTUYeckon Moaenm
2/1 GastroNorm.

Onuwmu: 1Bepubl 1A OTKPLITOro oTAeNeHNA.

High Power E7PQ6+FE+1P

HEBSKE, HHBES/IER

22,6 kKW incoloy R REE S AT A1 220x220mm 5T gk 48
B, BEMTERHAKIERSE. ASIS04ERERHL.
MAEEREBTAENEE, RHWHE/2  GNIRHELR 2R
600x400mmARas; 3K H2/1 GNERFARAN.

A ER, HHFRRRE.

FE1 Convection

1/1GN FE 2/1 GN

3,5 kW

7.5 KW

(220x220 mm)

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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Model modelo  E7PQ4+FE1
mogens Z1 S
square plates  no.4
placas cuadradas ~ mm 220 x 220
KBagpaTtHble mauTkn kW 2,6
F#E
electricoven kW35
horno eléctrico
3NeKTpuyeckas JyxoBKa {
B
total heat input kW 13,9
potencia total
0611as MOLIHOCTb
STEEMBN
electric connection V400 -415 3N ~
conexion eléctrica
3NEKTPUYECKoe CoeanHeHve
ASERE
optional vV 230-2403 ~
opcional  castiron plates
onumu  placas en hierro colado
A[HE  UyryHHble NanThl
HHEE
cavity dimensions  mm 620x390x295h
tamafo de lacdmara  no.4x1/1GN

pasmep Kamepbl AyX0BKM

EER

(no. 4 x 600x400)

grids supplies
suministro de rejillas
OCHalLeHVe peLléTkamu

M

no. 1 x 600x400

total weight peso total
06LLKit Bec A E =

kg 91

cubic volume volumen
ThEARES
Kybatypa L F &=

m3 0,85

E7PQ4+FE1
E7PQ4+FE

% 359.00
195.00

E7PQ4+FE
no. 4
mm 220 x 220

kW 2,6

kW 7,5

V400 -415 3N ~

V 230-240 3 ~
cast iron plates

placas en hierro colado

YyryHHble nanTbl

TR

mm 685x550x295h
no.4x2/1 GN

no. T x 2/1GN

140.00_‘

1040.00

900.00

900.00

. 3 42.00

66.00

‘ 14000

164.00

700.00

275.00

200.00

400.00

20000

800.00

Y4200

E7PQ6+FE1
no. 6
mm 220 x 220

kW 2,6

kW 3,5
kW 19,10

V400 -415 3N ~

cast iron plates
placas en hierro colado
UyryHHblEe MANTbI

E7PQ6+FE
no. 6
mm 220 x 220

kW 2,6

kW 7,5
kW 23,1

V400 -415 3N ~

cast iron plates
placas en hierro colado
UyryHHble NANTbI

HEE BREER
mm 620x390x295h mm 685x550x295h
no.4x1/1 GN no.4 x 2/1 GN
(no. 4 x 600x400)
no. 1 x 600x400 no.1 x 2/1GN
kg 129 kg 143
m3 1,25 m3 1,25
E7PQ6+FET  fgf [ T
E7PQ6+FE I
[a—] =Y
77* %42.00 B
66.00
S 11T
= | §
200.00 400.00 400.00 200.00 }
@42.00 ]

BERTO'S SPA®
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Electric - pyroceram kitchen units

6 mm, maximum heat conduction pyroceram cooktop. Tested for high resistance also in the heaviest use; characterised by 4 independent cooking zones and equipped with
filament heating elements. Voltage and working control luminous indicators. Electric ovens entirely made of stainless steel, either in the 600x400mm version with oven racks for
1/2 GN convection grids or in the 2/1 GN static version.

Optional: doors for models with open compartment.

Cocinas eléctricas en vitroceramica

Superficie en vitrocerdmica de 6 mm de grosor con un maximo de conductividad térmica.
Probada para ofrecer la resistencia mas elevada incluso contra los usos mas exigentes. Se
caracteriza por sus cuatro zonas de coccion independientes, equipadas con resistencias
de filamentos. Indicadores luminosos de tension y de funcionamiento. Hornos eléctricos
completamente realizados en acero inoxidable, en versién EuroNorm de 600x400 mm, con
soportes para rejillas 1/1 GastroNorm por conveccion, o en versién 2/1 GastroNorm estatico.
Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

JneKkTpuyeckne NanTbl U3 CTeKNoKepaMmKu
HOBerHOCTE 113 CTEKNOKePaMUKM TONWMHON BMM C MaKcmmanbHoMpTennonpOBouHOCTbro,
VicnbiTaHa Ha NPOYHOCTb TaKkxe NPU CaMblX TAXKENBIX MPUMEHEHWAX; XapakTepusyeTca 4
OTAENbHLIMU 30HaMU NPUrOTOBNEHNA, OCHALEHHBIMWA HarpeBaTebHbIMM 1eMeHTamMn C
HWTbIO Hakana. KOHTPOBbHbIE NaMMOYKI HANPAKEHUA U GYHKLMOHMPOBAHUA. dNeKTprYecKme
[YXOBKM, MONHOCTBIO BbINOMHEHHbIE U3 HepXaBetoLel cTany, mogenn EuroNorm 600x400mm
C Na3amu Takxke ana pelwétok 1/1 GastroNorm ¢ KoHBeKUyen, unu ctatiyeckor mogenu 2/1
GastroNorm.

Onuwmu: BepLbl ANA OTKPLITOrO OTAENEHNA.

= =2 RIS
RS - SaMERREHE
6 MMEERESMEREEFLT. BYSFABREERTEHAOMNL, &
BRI, RAMLMAT. BENIEERLtERSE. B
SEBETLARFNEE, RAHEF/2 ONFEEHHE IR IR 600x400mmhg
A, JH2/1 GNERERA.
AE: RAT], WA

E7P4/VTR+FE

Removable pan holder supports »FE
Soportes para rejillas extraibles »FE
M3BneKkaemble onopbl pelwétok »FE

A AL »FE

kW 2,4

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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Model modelo  E7P4B/VTR E7P4AM/VTR E7P4/VTR+FE1 E7P4/VTR+FE
mopenb 25

ceramic surface kW 9,6 kW 9,6 kW 9,6 kW 9,6
superficie de vitrocerdmica
TOBEPXHOCTb U3 CTEKNOKEPaMIIKVA

MERE

electric oven kW 3,5 kW 7,5
horno eléctrico
31EKTPUYECKAA iyXOBKa { {
S IER
total heat input kW 96 w9 w1 kw171
potencia total
0611as MOLHOCTb

SEERIEA

electric connection V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~
conexion eléctrica
3NeKTpuYeckoe coearHeHne
SERE
optional opcional ~ V230-2403 ~ V'230-2403 ~ V230-240 3 ~ V230-2403 ~
onuum V' 230-2401 ~ V230-2401 ~ V230-2401 ~ V230-2401~
ATk

cavity dimensions mm 620x390x295h mm 685x550x295h
tamano de la cdmara no.4x1/1 GN no.4x2/1 GN
pa3mep Kamepbl AyX0BKM (no. 4 x 600x400)

MAER~F

grids supplies no. T x 600x400 no. 1T x 2/1GN
suministro de rejillas
OCHalLeHVe peLléTkamu

(%]
)
(@)
=
o
(@)
=
=
o
o
(9
o
S
N
v
o
o
)
<<
=

AR 42 K
total weight kg 42 kg 65 kg 85 kg 100
peso total
obwuin Bec
REE
cubicvolume m3 043 m3 0,85 m3 0,85 m3 0,85
volumen
Ky6aTypa
e — E7P4/VTR+FE1 Fsf [ TTITITTITTITTITIIIIIIIT ]
E7P4AM/VTR : T E7P4NTRAFE E
N 0 00 @ O
O @ ) @: 8 © -0 0 O O(:) :
E7P4B/VTR B T ik g °
=] . mw
g g N B -
100 606l . ?
(:;(g E Ll E
3 —r - _ %42.00
66,00 ¥75.00 y %70.00 el
7,% I S AT TR TEEEETNINIE
I A T

©
@

400.00 20000 |

© ©
© ©

\ 200.00 400.00 200.00 ‘ ‘ 200.00 400.00 200-00‘
800.00 ‘ 800.00 ‘

275.0

700.00
164.00
Ca= 8
5| B /
: OO

275.00

DO

275.00

DO

§ 359.00
195.00

195.00
195.00

800.00 ‘
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Gas / electric boiling pans

Direct and indirect heating. AlSI 304 stainless steel burners complete with safety valve or with incoloy stainless steel heating elements, working and safety thermostat. The water
charging tap and the practical spring-loaded cover, as well as the ergonomic controls guarantee the highest safety. The structure of the AlSI 304 stainless steel pot and the AlS
316 stainless steel cooking recipient guarantee total resistance to corrosion and wear. Cleaning and maintenance are made easier by the rounded design and the practical drain
chromed tap which can be dismantled.

Ollas de gas y eléctricas

De calentamiento directo o indirecto. Quemadores en acero inoxidable AlSI 304, incluyen
valvula de seguridad o resistencias en acero inoxidable Incoloy, con termostato de trabajo
y de sequridad. La llave de llenado de agua y la préctica tapa, equilibrada mediante muelle,
garantizan, junto con los controles ergonémicos, la méaxima seguridad. La estructura de la
olla en acero inoxidable AISI 304 y del recipiente de coccién en acero inoxidable AlSI 316
garantiza la resistencia absoluta a la corrosion y al desgaste. Las operaciones de limpieza y
mantenimiento resultan mds faciles gracias a su forma redondeada y a la préctica llave de
vaciado, cromada y que se puede desmontar.

[a30Bble 1 INeKTpUYecKmne KacTponm

C NpAMbIM 1 HenpAMbIM HaI'DEBCEA‘ [openku m3 HepmaBe»ome‘M) ctamm AlSI 304, ocHalwEHHble
NpefoXpaHUTENbHBIMA KNanaHaM1 WY HarpeBaTeNbHbIMK 3NeMeHTaMK U3 HepaBetoLLen
CTanu VHKOMOM, C pabouym 1 3aLLMTHBIM TEPMOCTATOM. 3a/IMBHOW KPaH ANA BOAbI M MpaKTAYHasA
KpblLUKa, COanaHCMpOoBaHHaA Ha Mpy»KUHe, SPrOHOMIYHBIE KOMaH/b! YPaBNeHNA rapaHTUpYioT
MaKCManbHyI0 3awmTy. CTpyKTypa KacTpionn 13 Hepxasetowen cranm AlSI 304 1 BapouHow
BMKOCTV 13 HepxageloLer ctany AlSI 316 rapaHTVpyeT NOJHYI0 YCTOMUMBOCTL KOPPO3WK 1
m3Hocy. Onepaumm no OUNCTKE W TeXHUUYECKOMY OOCYKMBaHMIO ObferyeHsl 3akpyrnéHHom
GOPMOIA 1 MPAKTUUHBIM CIVBHBIM XPOMMPOBAHHbIM CHAMAEMbIM KPaHOM.

M/ BiHESE

BEIEMEEMR. AISIB04TEENASE, HH ZXEekincoloy R EENmMATH
MZ2lERR. MARLAMEHBELNHE, UIERAGIZRSRETES
MIAMEZ LM,  AISIBOARENRFAISIZ S BN = T BRI 51 = et 4
gﬁgﬁ?ﬂﬁ%fﬁﬂ’\lﬂﬁﬁo T AR A X S A SRR & S HK I L& &R
HIFEHE.

E7PI

Drain tap
Llave de vaciado
CnvBHoOM KpaH

Heok Az 3k

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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h 900

h 900

h 900

BERTO'S SPA®

Model modelo mogens £ S

G7PD

gas total power
potencia total del gas
001as MOLLHOCTb rasa

BHRRINE

kw 13,3
kcal/h 11438
BTU/h 45380

gas consumption
consumo de gas
pacxop rasa
BRE

G 30/G31
G20
G25

kg/h
m3/h
m3/h

No. tanks N° de cubas
Ne 6akos N° 1

electric power
potencia eléctrica
3NeKTprYecKan MOLHOCTb

BRI

tension tension
HanpsxeHue 3 7

well capacity tamafio de la cuba
pa3mepbl 6aka
itk &8

@ cm 40 x 45h

optional opcional
onuyuu

At

80/ M80
CP1/CP2

total weight
peso total
o6 Bec
BEE

kg 108

cubic volume
volumen
Ky6aTtypa

m3 0,85

G7PD
G7PI

110.00,

1,0
14
16

T T

—

@.

900.00

800.00

6500 0 @314 6)

S

700.00

510.00

205.00

395.00 (IN H20 HQT)
495.00 (OUT H20 HOT)

260000 (314 6)

65000 (3/4' G)

400.00 400.00

G7PI

kw 133
kcal/h 11438
BTU/h 45380

G 30/G31
G20
G25

kg/h 1,0
m3/h 14
m3/h 1,6

@ cm 40 x 45h
€80/ M80

CP1/CP2

kg 132

m3 0,85

E7PI

kW 6

V400 -415 3N ~
@ cm 40 x 45h
V230-240 3 ~

€80/ M80-CP1/CP2

kg 111

m3 0,85

E7PI

[T

I

900.00

113.00,

624.00 g % 65.00

113.00,

70.00

510.00

205.00

S

395.00 (IN H20 HQT)
495.00 (OUT H20 HOT)

350,00 (OUT H20 HOT)

400.00

\
P22
4]

S

400.00

(%]
3]
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High Power Maxi tilting pans

The pan made entirely of AlISI 304 mild steel, the considerable thickness of the base, the non-stick treatment and the ceramic shot-peening finish make cooking perfectly homogeneous.
The cooking pan can be tilted by hand with a maximum angle of rotation of 80°, rounded corners simplify serving and cleaning, hinged, spring-loaded, stainless steel cover. Gas model has
tubular stainless steel burners for optimised combustion, safety valve and thermocouple, pilot flame, thermostatic gas valve, piezoelectric ignition and temperature adjustment from 100
to 290° C. Electric model with heating elements for heating the cooking pan in direct contact with the bottom, temperature adjustment from 45 to 295° C through working thermostat.
Safety thermostat, voltage and working indicators.

Marmita High Power Maxi

La cuba estd hecha completamente de acero. El elevado espesor del fondo, el tratamiento
antiadherente y los acabados con microesferas en cerdmica hacen la coccion perfectamente
homogénea. La cuba de coccién, que se puede volcar a mano con un angulo de rotacion de 80°,
tiene los dngulos redondeados para simplificar las operaciones racionamiento de los alimentos
y de limpieza, tapa en acero inoxidable con bisagras y equilibrada mediante muelle. Modelo
de gas con quemadores tubulares de combustion mejorada en acero inoxidable, vélvula de
seguridad y termopar, encendido piezoeléctrico, llama piloto, regulacién de temperatura entre
100y 290 °C. Modelo eléctrico de calentamiento de cuba de la coccion por medio de resistencias
colocadas en contacto directo con el fondo, regulacién de la temperatura entre 45y 295 °C por
medio del termostato de funcionamiento. Termostato de seguridad, indicadores de tensién y
de trabajo.

High Power Maxi
JNeKTPoONpPoKNabiBaemble CKOBOPOZb

baK, MOMHOCTbIO BbIMOMHEHHbIA 13 CTan, 3HauWTeNbHaA TOAWMHA [HWLWA, aHTUNPUrapHoe
MOKPbITVE U OTAENKA 13 KepamUUeCKnX MUKPOCOEp AenaloT NpUroToseHue OAHOPOAHbIM. bak,
nepeBopaYrBaeMblii BPYUHYH0, C YoM NoBopoTa Makc. 80°, 3aKpYMEHHbIE Yrbl A YNPOLLEHUA
onepaumii pauyoHanu3aLmy NpUroTOBNEHNA U OYNCTKY, KPbILUKA M3 HEepaBelowei CTanu
Ha LWapHMpax, cbanaHcMpoBaHHas Ha npyxuHe. [a3oBas MOfenb C TpybuaTbiMy ropenKamu
V13 HepXaBelowwei CTanu ¢ ONTMM3MPOBAHHbIM CropaHiem, NPeaoXpaHNTENbHbIA KnanaH
Tepmonapa, Nbe303NeKTPUYECKO. BKIIOUEHME, KOHTPOSbHOE MAamMa, PerynmnpoBaHme TemnepaTypbl
ot 100 go 290°C.

INeKTPUYeCKan MOLENb C HarpeBoM BapOYHOro 6aka NOCPEACTBOM HarpeBaTeNbHbIX S1eMeHTOB,
PACNONOKEHHBIX B MPAMOM KOHTaKTe C AHMLIEM, PErynvMpoBka Temneparypbl o 45 no 295°C
nocpeacTBoM pabouero TepmocTata. 3alMTHbIA TePMOCTaT, MHAMKAaTOPbl HanpsxeHuA
OYHKUMOHMPOBAHIA.

High Power Maxi G7BR8
ff =\ &

I RE TR AAISIBOARNEE, RERLENER, NERLEMBEFIE
REREENFESS. TEZTUFHEN, ZAREAENS , B
DRLEFIEEEFHSE. UR—PREBERBNHE. HEABRERERK
S, MERBARAEERTENREE, ZEWAABRME, sIRKE, BEERRS
B, EEXRUCEEMION=E290° CHEEIFAT. BAEAFEEEMMA
FEERBRMATH, TIEERSEAI#HITAS

£295° CHREET. ZL2ERR, BEMIEESRSE.

Max rotation 80°
Rotacién max. 80°
Makc.noBopoT Ha 80°

& KHEsE FE80°

e

Stainless steel non-stick pan 60 Lt
Cuba antiadherente en acero de 60 |
AHTUNpUrapHbIi cTanbHoi bak 60 J1.

BERTO'S SPA® FEAFHHE 60 Lt

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA®

Model modelo mogens %2

G7BR8 - G7BR8/I

gas total power
potencia total del gas
001as MOLLHOCTb ra3a
BMKINE

gas consumption
consumo de gas
pacxof rasa
#HSE2

kw 14,5
Kcal/h 12470
BTU/h 49.474
G 30/G31 kg/h
G20 m3/h
G25 m3/h

No. tanks N° de cubas
Ne 6akos N°  #i&

electric power
potencia eléctrica
3NeKTpnyecKan MOLWHOCTb

S

tension tension
HanpsxeHue 3K 71

well capacity tamafio de la cuba
pa3mepbl 6aka

kB E

mm 575 x 480 x 200h

well capacity
capacidad de la cuba
pa3mepbl 6aka

fif kB8

Lt60

total weight
peso total
06w Bec
REE

kg 114

cubic volume
volumen
Ky6aTtypa

m3 0,85

800.00

G7BR8
G7BR8/I

113
153
1,79

825.00

loo.ooJ@ (1/2' 6)

140.00,

965.00

50.00 @ (1/2 6)

235800 (112 6)
—

700.00

E7BR8
E7BR8/I

76.00,

E7BR8 - E7BR8/I

kW9

V400 -415 3N ~

mm 575 x 480 x 200h

Lt 60

m3 0,85

800.00

825.00

965.00

:
3
S
I
648.00 ‘ 76.00

TR
i

% 590.00

700.00

% 460.00
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«MACROS700 Multipan» guarantee

ISO 14001 1S0 9001

Fry Top Multipan - Counter Top Gas Grillplate

Cooking surfaces in smooth satin finish or polished steel, scored and double also mixed: 1/2 smooth and 1/2 scored. The cooktop has a sauce groove and drain hole. Two kinds
of cookings are possible: either dry without oil, or with just a drop of oil using the Teflon plug (optional) to close the drain hole. Raised stack and side spray guards. In the 800mm
models, the two independent work zones, guarantee the maximum versatility in use. Stainless steel burners with self-stabilized flame, piezoelectric ignition, pilot flame and
safety thermocouple. 7-position temperature adjustment to 160 from 320° C.

Accessories: smooth and scored palette knife, Teflon plug.

Fry Top Multipan de gas sobre encimera

Superficies de coccion lisas en acero satinado o abrillantado; rayadas y mixtas: mitad
lisas y mitad rayadas; con elevado grosor. Superficie de coccién con ranura de recogida
de los jugos de coccién y orificio de vaciado. Coccion en seco o con una capa de aceite,
para la que es necesario el tapdn de teflén para cerrar el orificio de desagle. Chimenea
elevada y salpicaderos laterales. En los modelos de 800 mm, las dos zonas de trabajo
independientes garantizan la mayor versatilidad de uso posible. Quemadores en acero
inoxidable con llama de estabilizacion automatica y encendido piezoeléctrico, llama
piloto y termopar de seguridad. Regulacién de la temperatura con siete posiciones, de
160 a 320 °C.

Accesorios: espatula lisa o rayada, tapdn en teflon.

Fry Top Multi pan rasosble HacToMbHbIE

[NafKkme BapoYHble MOBEPXHOCTY M3 CaTUHUPOBAHHOM UK WNMGOBAHHOM CTank, prdnéHble 1
[ABOVIHblE, B TOM UMCNe CMELLAHHbIe NOayrnaaKme 1 nonypudnéHble 3HaYMTeNbHOM TONLLUMHBI.
BapouHan noBepXHOCTb, OCHALLEHHAA HANPABNAIOLLMM KaHaNOM COKOB M CIMBHBIM OTBEPCTUEM.
Cyxoe NpUroToBAEHME UMM C MaCIoM MOCPeACTBOM UCNOMb30BaHWA TehnoHOBOH NPpobKM 1A
33KpbITVA CMBHOTO OTBEPCTUA. [PUMOAHATLIN KaMuH 1 BoKOBble GPbI3roBMKN. B Mofenax
800MM fiBe paboume He3aBMCHMble 30HbI FapaHTVPYIOT MaKCVIManbHYIO Pa3HOCTOPOHHOCTb
npumeHeHna. TOpenkn 13 HepkaBelolei CTanu C CamocTabuan3MpyIoLMMcA NaameHem
C Mbe303NEKTPUYECKMM BKSIIOUEHMEM, KOHTPOMbHBIM MMaMeHeM, 3alUMTHON TepMomnapoi.
Perynuposka Temnepatypbl Ha 7 nonoxeHnin ¢ 160 go 320 C°.

AKceccyapbl: raakui 1 punéHbli Wwnatenb, TehnoHoBaA NpobKka. G7FL4B/SX

Fry Top Multipan - EE& R Ste&

AR AT ERBLUEE S EX NG, HSRURRS: 1/2 T
12 RI5. P EEAAREEREKIL. BREETRTT M
WFRFE, SEASELER (T HERKIN “—am XZ
T BACHIEER RS, S00mmES AR MY TR
i, RIETEARRARENS M. NHMRSESE BRRE A,
ERRAKRE, 2RIGHRLAA®. THEREETTMC0 8
% 320° C,

M TRRIRISORET], FRAHE.

Optionals

2000-4000 cm?

Work. surfaces

Superficie util
MonesH. nnowaab

BERTO'S SPA"® THE
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h 290 h 290
20 © h 290 0 o o
| | | |
Model modelo ~ G7FL4B - G7FL4B/SX G7FL8B-2 G7FR8B-2 G7FM8B-2
mopenb 25 G7FR4B G7FL8B-2/5X
bruciatori  no. 1 no. 2 no. 2 no. 2
quemadores kW 6,0 kw 12,0 kw 12,0 kw 12,0
ropenkn  Kcal/h 5.160 Kcal/h 10.320 Kcal/h 10.320 Kcal/h 10.320
ks BTU/h 20472 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944
gas total power kW 6,0 kw 12,0 kw 12,0 kw 12,0
potencia total del gas  kcal/h 5.160 kcal/h 10.320 kcal/h 10.320 kcal/h 10.320
06uas MmowHocTb raza  BTU/h 20472 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944
BSINE
gas consumption G 30/G31  kg/h 046  G30/G31  kg/h 093  G30/G31  kg/h 093 G30/G31  kg/h 093
consumodegas G20 m3/h 0,63 G20 m3/h 1,26 G20 m3/h 1,26 G20 m3/h 1,26
pacxopgrasa  G25 m3/h 074  G25 m3/h 148  G25 m3/h 1,48 G25 m3/h 1,48
RSB
gas connection  1/2"G 1/2"G 1/2"G 1/2"G
conexién de gas
coefHeHme rasa
RS ERE
working surface  cm? 2000 smooth / grooved cm? 4000 smooth cm? 4000 grooved cm? 4000 1/2 smooth / 1/2 grooved
superficie util  lisa/rayada lisa rayada 1/2 lisa/ 1/2 rayada
nonesHas nnowaab  rmaakas / pudnénan rnajkas pudnéHan 1/2 mapkaa / 1/2 pudnéHas
TieRE FB/EiE B i 1258 /12 61
cooking time  min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C
tiempo de coccion  (no. 15 hm) (no. 35 hm) (no. 35 hm) (no. 35 hm)

Bpems npuroTosenns = (T A ]

max production

no. hamburger/h ~ 110

no. hamburger/h ~ 250

no. hamburger/h ~ 250
1

no. hamburger/h ~ 250

prod. max.  (@100) (@100) (@100) (@100)
MaKC.MPOM3BOAUTENBHOCTD
BAFE
time 20-200° tiempo 20-200°  min 10 min 10 min 10 min 10
Bpemsa 20-200° A (8] 20-200°
time 20-300° tiempo 20-300°  min 14 min 14 min 14 min 14
Bpems 20-300° A [&] 20-300°
optional  scapers - teflon bung scapers - teflon bung scapers - teflon bung scapers - teflon bung
opcional  espétula - tapdn de tefldon espatula - tapon de teflon espatula - tapon de teflon espatula - tapon de teflon
onumy  wnatenu - TepnoHoBas NPobKa Lnatenm - TehoHoBas NpobKa Lnatenn - TedaoHoBas Npobka wnatenu - TehaoHoBas NpobKa
Ak ET] HELE FT] FEmLE EIPARET kS ET] R E
total weight peso total kg 45 kg 84 kg 84 kg 84
obuii Bec B EE
cubic volume volumen  m3 0,23 m3 043 m3 0,43 m3 0,43
Kybatypa L A&
G7FL4B G7FL8B-2
G7FL4B/SX G7FR4B G7FL8B-2/5X G7FM8B-2 G7FR8B-2
g E E E
Ei g E E
So,_ ) -] gc_ S -] §ga 5 ) ) o Ega ) ) o o o ) ) o o
SHC_— — 5 — 2 =] ° = o =
3 3 e ;
150060 (1/2 6) 150060 (1/2 6) 1500600172 6) o 150060 (1/2 6)
S A S A

65.00

700.00
567.00

1133.00,

65.00

700.00
567.00

1133.00,

13000l 270.00

400.00

13000 270.00

40000

70000

567.00

65.00

567.00

70000

65.00

567.00

700.00

133.00_

65.00

l133.00

133.00_

130,00, 670.00

130,00,

800.00

670.00

130,00, 670,00

800.00

800.00

BERTO'S SPA®
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Gas fry top - Multipan open stand

Cooking surfaces in smooth satin finish or polished steel, scored and double also mixed: 1/2 smooth and 1/2 scored. The cooktop has a sauce groove and drain hole. Two kinds
of cookings are possible: either dry without oil, or with just a drop of oil using the Teflon plug (optional) to close the drain hole. Raised stack and side spray guards. In the 800mm
models, the two independent work zones, guarantee the maximum versatility in use. Stainless steel burners with self-stabilized flame, piezoelectric ignition, pilot flame and
safety thermocouple. 7-position temperature adjustment from 160 to 320° C.

Accessories: smooth and scored palette knife, Teflon plug.

Gas fry top - Multipan de gas con mueble

Superficies de coccion lisas en acero satinado o abrillantado; rayadas y mixtas: mitad lisas
y mitad rayadas; con elevado grosor. Superficie de coccién con ranura de recogida de los
jugos de coccién y orificio de vaciado. Coccién en seco o con una capa de aceite, para la
que es necesario el tapon de teflon para cerrar el orificio de desagle. Chimenea elevada y
salpicaderos laterales. En los modelos de 800 mm, las dos zonas de trabajo independientes
garantizan la mayor versatilidad de uso posible. Quemadores en acero inoxidable con
llama de estabilizaciéon automética y encendido piezoeléctrico, llama piloto y termopar de
seguridad. Regulacién de la temperatura con siete posiciones, de 160 a 320 °C.
Accesorios: espatula lisa o rayada, tapon en teflon.

Fry Top Multipan razosbie ¢ me6enbio

[nafkue BapoyHble MOBEPXHOCTU W3 CAaTUHWPOBAHHOM MWW LLIJ'IVICI)OBaHHOVI CTanu,
prdnéHble W [BOVHbIE, B TOM UWCNe CMelaHHble Mosyraagkve 1 nonypuonéHle
3HaUUTENbHOM TOMWMHbI. BapouHasa NOBEPXHOCTb, OCHALLEHHAA HANPABAAIOLLMM KaHaIOM
COKOB ¥ CJIMBHbIM OTBEPCTMEM. CyXOQ npurotosieHe nan ¢ mMacioM nocpeacTsom
NCNOSIb30BaHNA Ted)J'IOHOBOVI I'IpO6Kl/l LN1A 3aKPLITUA CIMBHOTO OTBEPCTUA. [PUNOAHATHIN
KamuH 1 6oKoBble 6pbl3|’OBMKl/I. B mogenax 800mm fse pa6oume HE3aBNCMbIE 30HbI
FaPaHTUPYIOT MaKCMabHYtO Pa3HOCTOPOHHOCTb MPUMEHEHNA. [openkm 13 HepkaseloLLen
CTann ¢ CaMOCTa6VIJ'IVI3Mpy|OLLlV]MCﬂ naameHeM C Mbe303JIEKTPUYECKUM  BKITIOYEHWEM,
KOHTPO/bHBIM MAaMeHeM, 3aLWTHOW Tepmonapoi. Perynvposka TemnepaTypbl Ha 7
nonoxenwi ¢ 160 go 320 C°.

AKceccyapbl: raakui 1 punéHbli Wwnatenb, TehnoHoBaA NpobKka.

Gas-Griddleplatten - Multipan FF Az HL 42

WA RE T TRBEERR HERG, WSRWERE: 1/2 $BR
1/2 RI.  PEREERNEREKIL . ARMZIES AT AEHT
R, SEABELIEE (E) HEMKILN “—wd 2T, 2 G7FM8M-2+2P
BB HERI MR E . 800mmB S5 F MAIN TR, SET

FERRRARENSEN. THERNRPEE SR E, ERtakE

B, SIMAIERZEREIE. TRECREATITMIC0 EE 320° C.

Wi ERFIRISORE T, B E AR,

Optionals

2000-4000 cm2
Work. surfaces
Superficie util

MonesH. nnowaab

| TEE
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h 900
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| | | |
Model modelo  G7FL4M - G7FL4M/SX G7FL8M-2 G7FR8M-2 G7FM8M-2
vopmenb EIE  G7FRAM G7FL8M-2/5X
burners  no. 1 no. 2 no. 2 no. 2
quemadores kW 6,0 kw 12,0 kw 12,0 kw 12,0
ropenkun  Kcal/h 5.160 Kcal/h 10.320 Kcal/h 10.320 Kcal/h 10.320
phsg  BTU/h 20472 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944
gas total power kW 6,0 kw 12,0 kw 12,0 kw 12,0
potencia total del gas  kcal/h 5.160 kcal/h 10.320 kcal/h 10.320 kcal/h 10.320
0011138 MOLLHOCTb rasa BTU/h 20472 BTU/h 40,944 BTU/h 40.944 BTU/h 40.944
BMSINE
gas consumption  G30/G31  kg/h 046 G30/G31  kg/h 093 G30/G31  kg/h 093 G30/G31  kg/h 093
consumodegas G20 m3/h 0,63 G20 m3/h 1,26 G20 m3/h 1,26 G20 m3/h 1,26
pacxopgrasa  G25 m3/h 0,74 G25 m3/h 1,48 G25 m3/h 1,48 G25 m3/h 1,48
SR
gas connection conexion de gas ~ 1/2" G 1/2"G 1/2"G 1/2"G
COefMHeHMe rasa 1A 12 H
working surface  cm? 2000 smooth / grooved cm? 4000 smooth cm? 4000 grooved cm?2 4000 1/2 smooth / 1/2 grooved
superficie til  lisa/rayada lisa rayada 1/2 lisa/ 1/2 rayada
nonesHas nnowaab  rMaakas / pudnéHan rnanKaa pudnéHan 1/2 rnagkaa / 1/2 puonéHan
TiERE 8/ 61 8 Bif 1258 /12618
cooking time tiempo de coccion ~ min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C
Bpema npurotonenua 2 EETE  (no. 15 hm) (no. 35 hm) (no. 35 hm) (no. 35 hm)
max production  no. hamburger/h ~ 110 no. hamburger/h ~ 250 no. hamburger/h ~ 250 no. hamburger/h ~ 250
prod. max.  (@100) (@100) (©100) (@100)
MaKC.MPOM3BOAUTENBHOCTD
AR
time 20-200° tiempo 20-200°  min 10 min 10 min 10 min 10
Bpems 20-200° i |B] 20-200°
time 20-300° tiempo 20-300°  min 14 min 14 min 14 min 14

spems 20-300° A 8] 20-300°

optional
opcional
onuuu

Ak

door-scapers-teflon bun:

puerta-espatulas-tapon 86 teflon
[BepLa-Lunateny-Te¢noHoBas Npodbka

I-BIT-Hrm L 2

doors-scapers-teflon bun

puertas-espatulas-tapén ge teflon
[BEPLb-LLNaTENM-TeDNOHOBAA NPOOKa

I-EIT-Hrm L s

doors-scapers-teflon bun
puertas-espatulas-tapon
[BEPLb-LLNaTeNM-TehNOHOBaA NPOOKa

1B Hrm L 2

100000 (172 @)

£5.00

7750 (112 g)

total weight peso total kg 60 kg 103 kg 103
obwuii Bec BEE
cubic volume‘vo‘lumen m3 045 m3 0,85 m3 0,85
kybaTypa IL T A £
G7FL4M G7FR8M-2
G7FR4M G7FL4M/SX G7FM8M-2
o o [ 1 ) o [ 1 ) o o o ]
/- /- 5-@ @)
(e o — o —
g g E E d o
ol i <l
E wo.no[@ (1/2'6) § 10000 O a2 6
: & (I
:j Jﬂﬂ]]ﬂﬂ]ﬂﬂ]]ﬂﬂ]ﬂﬂ]]ﬂ]]m]]ﬂﬂ[:j D
of g
: 1 7600 0 (12 6) : U__L 26000 112 6) ] -
130.00| 270.00° 1130.00, 270.0¢ 130.00| 670.00

8
26.00@ 1/2'_G)

ge teflon

doors-scapers-teflon bun

puertas-espatulas-tapén ge teflon
[BEPLb-LLNaTeNU-TehNOHOBAA NPOOKa

IT-EIT-Hrm L 2

104000

kg 103
m3 0,85
G7FL8M-2
G7FL8M-2/SX
o o ) o [
— ) - @
100.00]0 (112 @)

700.00

A

567.00

133,00

65.00

57750 (112 q)

130.00]

2600 0 (/2 g

BERTO'S SPA®
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Fry Top Multipan — Counter top electric grillplate

Cooking surfaces in smooth satin finish or polished steel, scored and double also mixed: 1/2 smooth and 1/2 scored. The cooktop has a sauce groove and drain hole.
Two kinds of cookings are possible: either dry without oil, or with just a drop of oil using the Teflon plug (optional) to close the drain hole. Raised stack and side spray
guards. In the 800mm models, the two independent work zones, guarantee the maximum versatility in use. Incoloy stainless steel armoured heating elements under

the cooktop. 7-position temperature adjustment from 160 to 320° C.
Accessories: smooth and scored palette knife, Teflon plug.

Fry Top Multipan eléctricos sobre encimera

Superficies de coccion lisas en acero satinado o abrillantado; rayadas y mixtas: mitad lisas y
mitad rayadas; con elevado grosor. Superficie de coccién con ranura de recogida de los jugos
de coccién y orificio de vaciado. Coccidn en seco o con una capa de aceite, para la que es
necesario el tapdn de teflon para cerrar el orificio de desagle. Chimenea elevada y salpicaderos
|aterales. En los modelos de 800 mm, las dos zonas de trabajo independientes garantizan
la mayor versatilidad de uso posible. Resistencias acorazadas en acero inoxidable Incoloy bajo
la superficie de coccion. Regulacién de la temperatura con siete posiciones, de 160 a 320 °C.
Accesorios: espatula lisa o rayada, tapon en teflon.

Fry Top Multlpan — JNeKTpUYeCcKre HacTosbHble

[nagKue BapoyUHble NOBEPXHOCTY 13 CaTVHUPOBAHHOM VAW LWAMGOBAHHOM CTanu, pudnéHole
W [BO/Hble, B TOM UWCIE CMELLaHHble MONyrnagkue v nonypudnéHble 3HaunTenbHOM
TONWMHbI. BapouHas MNOBEPXHOCTb, OCHALLEHHAaA HanpPaBAAIOWUMM KaHaNoM COKOB U
CnvBHbIM 0TBepCTMeM. Cyxoe NpUroToBAeHWE WAV C MACIOM NOCPEACTBOM UCNOAb30BaHNA
TedNOHOBON MPOOKM ANA 3aKPbITUA CMBHOMO OTBEPCTUA. [PUMNOAHATHIN KamMUH K
bokosble 6pbi3rosuku. B mogenax 800Mm ABe paboune He3aBMCHMBbIE 30HbI FapaHTMPYIOT
MaKCVManbHylo pa3HOCTOPOHHOCTb NpUMeHeknA. DpOHMPOBaHHbIE HarpeBaTenbHble
3NEMEHTbHI 13 HepkaBeloliel CTanu MHKOAMOM nof pabouelt NoBepxHOCTbIO. Peryauposka
Temneparypsl Ha 7 nonoxeHun ¢ 160 go 320 C°.

AKceccyapbl: raakui 1 punéHbli Wwnatenb, TehnoHoBaA NpobKa.

Fry Top Multipan — EE& KBS &
RAREI T RBLER SN ERTAS, WERNERA: 1/2 TR /2
Q. PUHEAAERLEREKIL. FAREEFRTT AHATRE
T, SERERARE (TH) BERKILN ‘—En XFE. AHN
HNHEF MRS . £800mmES AR MR A TR, RIET
ERPRAREN S, PUE TAINCOOy FHRELMATA . 7HE
ACREIAT AT MI60 IHZE 320° C.

Wi SEIRRIRSRE ], AL,

B T L
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2000-4000 cm?

Work. surfaces

Superficie util
MonesH. nnowaab

IEmE

TR

E7FL8B-2/5X

Optionals




h 290
20 &
| | | |
Model modelo  E7FL4B - E7FL4B/SX E7FL8B-2 E7FR8B-2 E7FM8B-2
mopenb #2  E7FR4B E7FL8B-2/5X
heating elements resistencias  no. 3 no. 6 no. 6 no. 6
HarpesaTenbHble nemenTsl TIFATEEE KW 1,25 kw1,25 KW1,25 kw125
total heatinput kW 3,75 kW 7,50 kW 7,50 kW 7,50
potencia total
06111as MOLLHOCTb
TEHRBN
electric connection V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~ V400 -415 3N ~

conexion eléctrica
3MEKTPUYECKOE COeaNHEHE

SR

opt V3 230-240 3 ~

opt V3/2230-240 3 ~

opt V3230 -240 3 ~

optV3/2230-2403 ~

working surface  cm? 2000 smooth / grooved  cmZ 4000 smooth cm? 4000 grooved cm? 4000 1/2 smooth / 1/2 grooved
superficie atil  lisa/rayada lisa rayada 1/2 lisa/ 1/2 rayada
nonesHas niowaab  Magkas / pronéHas rnagKaa pronéHas 1/2 rnapkas / 1/2 pudnéHaa
TERE B/ A I Gif 1258 /1261
cooking time tiempo de coccion ~ min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C min 8 - 20°C
Bpema npurotosnerna = {FAf[E  (no. 15 hm) (no.35 hm) (no. 35 hm) (no.35 hm)

max production

prod. max.
MaKC.Mpon3BoAUTENbHOCTD
= v —1

BRANT=E

no. hamburger/h ~ 110
(@100)

time 20-200° tiempo 20-200°
Bpemsa 20-200° B [8] 20-200°

min 10

time 20-300° tiempo 20-300°
Bpems 20-300° B [&] 20-300°

min 14

no. hamburger/h ~ 250
(@100)

min 10
min 14

scapers - teflon bung

no. hamburger/h ~ 250
(2100)

min 10
min 14

scapers - teflon bung

no. hamburger/h ~ 250
(@100)

min 10
min 14

scapers - teflon bung

BERTO'S SPA®

n
3]
o
=
o
o
c
£
o
o
v
-
o
N
ny
o
oc
)
<<
=

optional  scapers - teflon bung
opcional  espétula - tapdn de teflon espétula - tapdn de teflon espatula - tapon de teflon espétula - tapdn de teflon
onuum  wnarenu - Te¢pI0HOBas Npobka  wWnateny - TepnoHoBas NpobKka  wWnatesnn - TednoHoBas NPobKa wnarenu - TeG0HOBas NPobKa
At T FERAE ] FELE 7] R E 7] FFEALE
total weight peso total kg 44 kg 85 kg 85 kg 85
obuwwii Bec BEE
cubic volume volumen  m3 0,23 m3 043 m3 0,43 m3 043
KybaTypa L H A&
E7FL4B G7FL8B-2
E7FR4B E7FL4B/SX G7FL8B-2/SX E7FR8B-2 E7FM8B-2
; o o o 1 § o o o 1 5 s o o o o J g 9 o o o o[ J g o o o o o J
$75.00 i@ 0 1500 &EQ %ﬁi

i
o Tl

[ [

700.00
567.00
700.00
567.00
700.00
567.00
700.00
567.00
700.00
567.00

133.00
133.00
133.00

133.00
133.00

130,00 270,00 13000 270,00 130.00 670,00 130,00 670.00 130.00 670,00

400.00 400.00 800.00 800.00 800.00
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Fry Top Multipan — Electric fry top - Open stand

Cooking surfaces in smooth satin finish or polished steel, scored and double also mixed: 1/2 smooth and 1/2 scored. The cooktop has a sauce groove and drain hole.
Two kinds of cookings are possible: either dry without oil, or with just a drop of oil using the Teflon plug (optional) to close the drain hole. Raised stack and side spray
guards. In the 800mm models, the two independent work zones, guarantee the maximum versatility in use. Incoloy stainless steel armoured heating elements under the

cooktop. 7-position temperature adjustment from 160 to 320° C.
Accessories: smooth and scored palette knife, Teflon plug.

Fry Top Multipan eléctricos con mueble

Superficies de coccion lisas en acero satinado o abrillantado; rayadas y mixtas: mitad lisas y
mitad rayadas; con elevado grosor. Superficie de coccién con ranura de recogida de los jugos
de coccién y orificio de vaciado. Coccién en seco o con una capa de aceite, para la que es
necesario el tapon de teflén para cerrar el orificio de desagtie. Chimenea elevada y salpicaderos
laterales. En los modelos de 800 mm, las dos zonas de trabajo independientes garantizan
la mayor versatilidad de uso posible. Resistencias acorazadas en acero inoxidable Incoloy
bajo la superficie de coccién. Regulacién de la temperatura con siete posiciones, de 160 a
320°C.

Accesorios: espatula lisa o rayada, tapon en teflon.

Fry Top Multlpan NeKTpUYeCKme ¢ Mebenbio

[MaaKue BapouHble NOBEPXHOCTY 13 CAaTMHUPOBAHHOMN WM LUAMDOBAHHOM CTanu, pudnérele
W [BOVHble, B TOM YUC/e CMellaHHble Noayraagkne U nonypudnéHble 3HauuTenbHOM
TONWMHbI. BapouHaA MOBEPXHOCTb, OCHALLEHHAA HanpaBRAOWMM KaHaloM COKOB W
CIMBHBIM 0TBepCTUEM. Cyxoe NPUrOTOBAEHNME WK C MAC/IOM NOCPEACTBOM MCMONb30BaHNA
TedpNOHOBOM NPOOKM [NA 33aKPLITUA CAMBHOMO OTBEPCTWA. [TPUNOAHATHIA KaMWH 1
6okoBble bpbizrosuki. B mogenax 800Mm ABe paboune He3aBMCHMbIE 30HbI rapaHTHPYT
MaKCVManbHylo Pa3HOCTOPOHHOCTb MpUMeHeKUA. BpoHMpOBaHHble HarpeBaTesbHble
3NEMEHTHl 13 HepKaseloLlei CTanu VHKooM nod paboyeid NoBepxHOCTbIO. Perynnposka
Temneparypel Ha 7 nonoxenun ¢ 160 go 320 C°.

AKceccyapbl: raakui 1 punéHbli Wwnatens, TehnoHoBaA NpobKa.

Fry Top Multipan — BS#I& - FRHlLe
WRAREIT FRBLUBEX SN BN, WARNDRE: 1/2 AR
12 W PEEAGARMEREAL. FHEESRAT: FHHT
RFIE, AEAHAAEE (A1) BERKILG “—ow RFE. A
AN HHEFB TS E.  800mmE S AR A THKE, RIET
B AREN SR, PUE TANCOOy FHIREEMATI. 75
EACEEET M6 BE 320° C.

Mt ORRRIBORET], R IEE.

W

AT AL

RS T T T A ¥

EF7FL8M-2/SX+2P
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2000-4000 cm2
Work. surfaces
Superficie util

MonesH. nnowaab

| TEE

Optionals




Model modelo

E7FL4AM - E7FL4M/SX

mogens #1'5 E7FR4M
heating elements resistencias ~ no. 3

HarpesaTenbHble snementsl AT kW 1,25

total heatinput kW 3,75
potencia total
06111as MOLLHOCTb
TEMRBIN

electric connection V400 -415 3N ~

conexion eléctrica
3MEKTPUYECKOE COeaNHEHE

RSEE

opt V3 230-240 3 ~

working surface

cm? 2000 smooth / grooved

cooking time tiempo de coccion

superficie atil  lisa/rayada
nonesHas niowaab  Magkas / pronéHas
TiExRE FB/GE
min 8 - 20°C
(no. 15 hm)

Bpems npurotosnenns = (T (8]

max production

prod. max.
MaKC.Mpon3BoAUTENbHOCTD
RAFE

no. hamburger/h ~ 110
(@100)

time 20-200° tiempo 20-200°
Bpemsa 20-200° B [8] 20-200°

min 10

time 20-300° tiempo 20-300°
Bpemsa 20-300° B [&] 20-300°

min 14

E7FL8M-2
E7FL8M-2/SX

no. 6
kW 1,25

kW 7,50

V400 -4153N ~
optV3/2230-2403 ~
cm? 4000 smooth

lisa

ragKas

58

min 8 - 20°C
(no. 35 hm)

no. hamburger/h ~ 250
(2100)

min 10
min 14

door - scapers - teflon bung

E7FR8M-2
no. 6

kW 1,25
kW 7,50

V400-415 3N ~

opt V3/2 230 -240 3 ~
cm? 4000 grooved
rayada

pudnéHan

GGLE]

min 8 - 20°C
(no. 35 hm)

no. hamburger/h ~ 250
(@100)

min 10
min 14

door - scapers - teflon bung

E7FM8M-2
no. 6

kW 1,25
kW 7,50

V400-415 3N ~
opt V3/2 230-240 3 ~
cm? 4000 1/2 smooth / 1/2 grooved

1/2 lisa/ 1/2 rayada
1/2 rnapkas / 1/2 pudnéHaa

125812 B

min 8 - 20°C
(no. 35 hm)

no. hamburger/h ~ 250
(2100)

min 10
min 14

door - scapers - teflon bung

BERTO'S SPA®
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optional  door - scapers - teflon bung
opcional  puerta - espatula - tapon de teflon  puerta - espatula - tapdn de teflon  puerta - espétula - tapdn de teflén  puerta - espatula - tapon de teflon
onuun  [IBepua-WNaTeny-TednoHOBas Npobka  ABepUa-Wnaten-TednoHoBas Npobka  [BEpLa-WNATENU-TehNOHOBaA NPpobka  fiBepUa-LunaTeny-TednoHoBas Npobka
AE 7-E7] - R E i7-&7] - FRELE i7-EJ] - R E i7- &) - FEaE
total weight peso total kg 58 kg 102 kg 102 kg 102
obuwwii Bec BEE
cubic volume volumen ~ m3 045 m3 0,85 m3 0,85 m3 0,85
KkybaTypa L H A&
E7FL4M E7FL8M-2
E7FL4M/SX E7FR4M E7FL8M-2/SX E7FR8M-2 E7FM8M-2
g E g g g
E : E [ — E
[) o 1 o o 1 °© °© [ o] o o 0o or ° o o o ]
—1-@] | 1@ |
1 5 ] E | § E : g g q
§ % H g . : H g
%Lo-i i&i - i&& - 5%&1 - %&.@
[ I AR A T

270.00 130.00] 67000 13000 67000 13000/ 67000

400.00

130,00 130.00| 27000

400.00 800.00 80000 800.00
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Fry Top Multipan — Electric/pyroceram fry top

Pyroceram surface to grant quicker cooking and perfect hygiene. Filament heating elements.
The cooktop has a sauce groove and drain hole. Two kinds of cookings are possible: either dry without oil, or with just a drop of oil using the Teflon plug (optional) to
close the drain hole. Raised stack and side spray guards. In the 800 mm models, the two independent work zones, guarantee the maximum versatility in use. Incoloy
stainless steel armoured heating elements under the cooktop. 7-position temperature adjustment from 160 to 320°C.

Accessories: smooth and scored palette knife, Teflon plug.

Fry Top Multlpan eléctricos en vitroceramica

Superficie en vitrocerdmica para ofrecer una rapidez de coccién mayor y una perfecta
higiene. Resistencias de filamentos. Superficie de coccion con ranura de recogida de los
jugos de coccion y orificio de vaciado. Coccidn en seco o con una capa de aceite, para la
que es necesario el tapon de teflén para cerrar el orificio de desague. Chimenea elevada y
salpicaderos laterales. En los modelos de 800 mm, las dos zonas de trabajo independientes
garantizan la mayor versatilidad de uso posible. Resistencias acorazadas en acero inoxidable
Incoloy bajo la superficie de coccién. Regulacién de la temperatura con siete posiciones, de
160 a 320 °C.

Accesorios: espatula lisa o rayada, tapon en teflon.

Fry TOp Multlpan 3NEKTPUYECKIE U3 CTEKNOKEPAMUKN
CTeknokepammyeckre noBepxHOCTU A bonbluent CKOPOCTM  NpUroToB/IeHMA 4
NPEBOCXOLHOW TUTWeHbl. HarpesaTtefibHble 3M1EeMeHTbl C HUTbIO Hakana. BapouHan
NOBEPXHOCTb, OCHALLEHHAA HANPABAAIOLLMM KaHaIOM COKOB 1 CIMBHbIM OTBepCTMEM. Cyxoe
NpuroToBneHne nnn ¢ Maciom nocpefcTBomM MCMosib30BaHNA Ted)J'IOHOBOIZ I'IpO6Kl/I anAa
3aKPbITUA CAIMBHOTO OTBEPCTUA. [TPUNOAHATHIN KaMUH 11 fokoBble 6pbl3|’OBl/lKM. B mopenax
800Mm ABe pa6oqme HE3aBNCMbIE 30HbI FAPAHTUPYIOT MaKCMalbHYI0 Pa3HOCTOPOHHOCTb
NpUMeHeHnA. BpoHMpOBaHHbIe HarpeBaTesbHble 3MEeMEHTbl 13 HepxaBelowen CTanm
VIHKOMOM o pabouelt NoBePXHOCTbI0. PerynnpoBka Temnepatypbl Ha 7 nonoxernit ¢ 160
o 320 C°.

Akceccyapbl: rnankuii u prdnéxblii wnatenb, TeGAoHOBaA NPOOKa.

Fry Top Multipan - B S / & RME#BAHA
WERMESARIETANEER, S04, BAEANATE. FHE
BHEHRMERAKIL. BRHEAFRAT FHAFREE, SR
LR () BERKAYN —m R  BACRWHERN
MBEEE. 800mmESHFH MMM TR, RIE T SRR RARER
SR, PIE TAINCOOY RARERMATTH .  THERCREIETHATA
160 3= 320° C,

Mt TORRIRIBORET], HRALIEE.

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment

E7FL8M-2/VTR+2P

4000 cm2
Work. surfaces
Superficie util
MonesH. nnowaab
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Bind-sauces

Recogedor de jugos
C6opoyHOe YCTPONCTBO COKOB
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BERTO'S SPA®

Model modelo mogens Z4S

E7FL8B-2/VTR

heating elements resistencias
HarpeBaTesibHble dnemenTbl fNFLTT {4

no.1 2
kW25 1,5
total heat input kW 5,5
potencia total
00L1as MOLLHOCTb
AN
electric connection V400 -415 3N ~

conexion eléctrica
3NEeKTPUYECKOe CoeauHeHne

RSEE

optV 3/2 230-240 3 ~

cooking time tiempo de coccion

working surface cm? 4000 smooth
superficie util lisa
nosnesHas niowaab rmapKan
Tiekm PR
min 8 - 20°C
(no. 15 hm)

Bpemsa npuroTosneHns = (i ]

max production

no. hamburger/h ~ 110

prod. max. (@100)
MaKC.Mpon3BoANTENbHOCTD
RAFE
time 20-200° tiempo 20-200° min 10
Bpems 20-200° A (8] 20-200°
time 20-300° tiempo 20-300° min 14

Bpems 20-300° A (8] 20-300°

E7FL8M-2/VTR

optional scapers - teflon bung
opcional espatulas - tapon de teflon
onuuu wnatenu - Te¢pnoHoBaA Npobdka
Ak BT - frmALE
total weight peso total kg 48
obwwii Bec BEE
cubic volume volumen m3 043
Kybatypa iIL A B E
E7FL8B-2/VTR E
R EH-@ Q)
2 0.

567.00

700.00

L1s
O

133.00

13000,

670.00

800.00

E7FL8M-2/VTR

no.1 2
kW 2,5 1,25

kW 5,5

V400 415 3N~
optV'3/2230-2403 ~
em? 4000 smooth

lisa

rnagKan

EiE

min 8 - 20°C
(no. 35 hm)

no. hamburger/h ~ 250
(@100)

min 10
min 14

doors - scapers - teflon bung
puertas - espatulas - tapdn de teflon

ABepupbl - Wnatenn - Ted}ﬂoHOBaﬂ np06Ka

I7- 877 - fFmaE
kg 65

m3 0,85

d
g
g
S 5 c o
—©) - @
g
g o
S
3
8
$15.0

567.00

70000

133.00,

130.00, 670.00

800.00

§ 660.00

n
)
(@)
=
o
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=
=
o
o
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o
S
N
v
o
o
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«MACROS700 Comfort Power» Gguarantee

ISO 14001

Comfort Power - gas lava char grill - counter top

Modules from 400mm with cooking surfaces of 1800 cm?. High power 7 KW stainless steel tubular burners. Piezoelectric ignition, pilot flame and security thermocouple.
A special stainless steel dome, used to cover the burners that heat the lava, eliminates any annoying smoke emissions and helps the burners work efficiently in time,
keeping them clean and efficient. The 800mm models (useful surfaces: 3600 cm?) with independent cooking zones, have a more versatile hob. The AlSI 304 stainless
steel hob, the inclined grill, the sauce groove and collection box, guarantee the greatest hygiene and cleanliness. Standard: stainless steel “V" shape meat grill which
helps the grease slide off without catching fire, or circular section fish grill.

Comfort Power - Parrilla de piedra lévica de gas sobre

encimera

Maodulos de 400 mm con superficie Gtil de cocciéon de 1.800 cm2. Quemadores
tubulares de alta potencia de 7 kW en acero inoxidable. Encendido piezoeléctrico, llama
piloto y termopar de seguridad. Una clpula especial de acero inoxidable de proteccion
de los quemadores que alimentan la marmita permite eliminar las molestas emisiones
de humo vy, ademds, asegura un funcionamiento perfecto de los quemadores con el
paso del tiempo, ya que los mantiene siempre limpios y eficientes. Los modelos de 800
mm, con una superficie Util de 3600 cm? y zonas de coccidn independientes, garantizan
una superficie de trabajo mas versatil. La superficie en acero inoxidable AlSI 304, la rejilla
inclinada, la ranura y la bandeja de recogida de jugos aseguran las maximas higiene y
limpieza. Estandar: rejilla para carne en acero inoxidable con seccion en V, lo que facilita
la recogida de las grasas sin llamas, o rejilla para pescado con seccion circular.

e
LR
!.1}1‘1|Il||||

Comfort Power - Pewétka rasosas HacTonbHas

Mogynn 400mMm ¢ nosiesHoi nnotaabio npurotosneHns 1800 cvZ. Tpy6uatble ropeski
BbICOKOW MOLWHOCTY 7 KBT 13 HepxageloLer cranu. [1be303nekTpuyeckoe BrIoyeHue,
KOHTPOJIbHOE MNamA, 3aLMTHaA Tepmonapa. CnewumanbHbIi Kyno U3 HepxaseloLLe ctanm
[/1A 3aWWTbl TOPENOK, MUTAIOLMX KAPOBHIO, MO3BOMAET YCTPAHWUTL HENPUATHLIA AbIM,
Kpome Toro, obecrneunsaeT NpeBOCXOAHOE GYHKLMOHMPOBAHUE FOPENOK, MOCTOAHHO
COXPaHAA VX YACTBIMU 1 3G deKTMBHBIMI. Mogenu 800mMM none3Hol nnowazsio 3600 cv2
C He3aBMCHMbIMW 30HaMW MPUFOTOBAEHNA, TapaHTUPYIOT Harbonee PasHOCTOPOHHIOIO
pabouyio MoBepxHOCTb. Pabouyas MoBEpPXHOCTb M3 HepxaBelowlen ctanm AlSI 304,
HaKMOHEHHaA PeLUéTKa, KaHan 1 COOPOYHBIN ALLMK COKOB 0HECMEUNBAIOT MaKCHMATbHYI0
rurvieHy n ynctoty. CTanaapT: pelweéTka [Na MACa U3 HepXaBeloLLel cTany ceyernem V, PLG4OB
obneryatoLLan cTekaHyie 1MpoB 6e3 orHa, Ui pbibHasa peLléTka ¢ KpyribiM ceUeHrem.

Comfort Power — S A S migekse - EER
A00MMENIEEHE1800 cm2 TIERE. 7 KWETHEERFHNR
BEEE. ERAAAEE, SIMAEHNESRAEE. — M5 RERE
T, AXREEMAEENIREES, AR TANANIRE, HoEE
BONERII, EEEEE%. 800mmE (FTA%E: 3600 cm2)#
Y TR, BAE— S EEN%E.  AlS| 304RGMNG 22 sk
20 ETR MR FIGES, R T RAEENESM DA, R i
Y% B RLE IR RNV EE R, RaEa e,

3 heights grill-adjustment
Regulacion de la rejilla a tres alturas
PerynupoBka peluéTku Ha 3 BbICOTbI

SRS EIRT

Meat-Fish grills |
Rejilla carne-pescado
PewéTtka ana maca-polobl
. . 7 - g
BERTOS SPA

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA

nonesHas nnowapp LIEFHE

time 20-300°  min 10 min 10 min 10 min 10
tiempo 20-300°
Bpema 20-300°

B i) 20-300°

Model modelo  PLG40BE PLG40B PLG8OBE PLG80B 7))
mogenb Z5 )
gas total power kW 7.0 kw 7.0 kw 14,0 kw 14,0 g
potencia total de gas  kcal/h 6.020 keal/h 6.020 keal/h 12.040 kcal/h 12.040 o
06was mowHocTb raza  BTU/h 23.884 BTU/h 23.884 BTU/h 47.768 BTU/h 47.768 =
BIRSINE o
gas consumption  G30/G31  kg/h 0,54 G30/G31  kg/h 0,54 G30/G31  kg/h 1,09 G30/G31  kg/h 1,09 E
consumo degas G20 m3/h 0,74 G20 m3/h 0,74 G20 m3/h 1,48 G20 m3/h 1,48 4
pacxoprasa  G25 m3/h 086 G25 m3/h 086 G25 m3/h 173 G25 m3/h 173 8
==
#EE - - O
gas connection  1/2"G 1/2"G 1/2"G 1/2"G
conexion de gas o
COefiNHeHNe ra3a ()
RS N
working surface  cm? 1800 cm? 1800 cm? 3600 cm? 3600 (¥p)
superficie atil ~ (cm 35x51,5) (cm 35x51,5) (cm 70x51,5) (cm 70x51,5) O
oc

meat cooking thick. 3cm  min8-9 min 8-9 min 8-9 min 8-9
coccion de carne de grosor 3 cm
MPUrOTOBNEHHE MACA TONUYHOM 3 CM

ZHRAEE 3 cm

optional opcional  fish grill - rejilla para pescado fish grill - rejilla para pescado fish grill - rejilla para pescado fish grill - rejilla para pescado

onuuu  rpunb puibbi - K& ZE rpunb phibb - K& 2R rpunb pibbi - K& 28 rpunb pbibb - K& 28
Ak
total weight kg 43 kg 44 kg 77 kg 78
peso total
06wmii Bec
BEE
cubicvolume m3 0,23 m3 0,23 m3 043 m3 0,43
volumen
Ky6aTypa
MAABE
PLG4OBE g [T PLGBOBE g
PLG4OB  § PLG8OB €
ol = o [ § o = o o o o ;
S <D < g CD <
D (=) @ (e}
() = = &) -y =
g 8
< <
400.00 800.00
15.00 6|6(1/2' 6) 15.00 G|6(1/2' 6)
8 8
8 8
5 [HHS o d
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Comfort Power — Standing gas lava char grill

Modules from 400mm with cooking surfaces of 1800 cm2. High power 7 kW stainless steel tubular burners. Piezoelectric ignition, pilot flame and security thermocouple.
A special stainless steel dome, used to cover the burners that heat the lava, eliminates any annoying smoke emissions and helps the burners work efficiently in time,
keeping them clean and efficient. The 800mm models (useful surfaces: 3600 cm?) with independent cooking zones, have a more versatile hob. The AlSI 304 stainless
steel hob, the inclined grill, the sauce groove and collection box, guarantee the greatest hygiene and cleanliness. Standard: stainless steel “V" shape meat grill which

helps the grease slide off without catching fire, or circular section fish grill.

Comfort Power — Parrilla de piedra lvica de gas con

mueble

Maodulos de 400 mm con superficie Util de coccion de 1.800 cm<2. Quemadores tubulares
de alta potencia de 7 kW en acero inoxidable. Encendido piezoeléctrico, llama piloto y
termopar de seguridad. Una clpula especial de acero inoxidable de proteccién de los
quemadores que alimentan la marmita permite eliminar las molestas emisiones de
humo vy, ademas, asegura un funcionamiento perfecto de los quemadores con el paso
del tiempo, ya que los mantiene siempre limpios y eficientes. Los modelos de 800 mm,
con una superficie til de 3600 cm? y zonas de coccion independientes, garantizan una
superficie de trabajo mds versatil. La superficie en acero inoxidable AlSI 304, la rejilla
inclinada, la ranura y la bandeja de recogida de jugos aseguran las méaximas higiene vy
limpieza.Estandar: rejilla para carne en acero inoxidable con seccién en V, lo que facilita
la recogida de las grasas sin llamas, o rejilla para pescado con seccion circular.

Comfort Power — Pewérka rasosas ¢ mebenbio

Mogynu 400MmM C MONe3HON NNOWAAbio NpUroTosaeHra 1800 cm2. Tpybuatble ropeski
BbICOKOW MOLLHOCTV 7 KBT 13 Hepaseloer cranu. Mbe303nekTpriyeckoe BKIYEHNe,
KOHTPOJIbHOE NA1ama, 3allmTHaa Tepmonapa. CnelmnanbHbIA Kynon U3 HepasetoLLen CTanm
[/1A 3alWWTbl TOPENOK, NMUTAIOWNX KAPOBHIO, MO3BOAAET YCTPAHWUTL HEMPUATHBIA [biM,
Kpome TOro, obecreunBaeT MPEBOCXOAHOE GYHKLMOHMPOBAHWE FOPEOK, NOCTOAHHO
COXPAHAR X YACTBIMIA 11 3DGexTUBHBIMK. Mogenn 800MM nonesHol nnowazbio 3600 cvm?
C He3aBMCKMbIMY 30HaMK MPUrOTOBAEHMA, FapaHTUPYIOT Haubonee pPa3HOCTOPOHHIOKD
paboyylo MoBepxHOCTb. Pabouas NOBEpPXHOCTb W3 HepxaBetowlen ctanu AlSI 304,
HaKMOHEHHaA peLéTKa, KaHan 1 COOPOYHbIN ALLMK COKOB 0OeCneunBaloT MakcuManbHyio
rurviedy w unctoty. CTaHaapT: pelwéTka 4nA MACa U3 HepXKaBeloWen CTanu ceyeHrem V,
obneryatoLLan cTekaHyie 1MpoB 6e3 orHa, Ui pbibHasa peLléTka ¢ KpyribiM ceUeHrem.

Comfort Power — STzt S 1A 2 e s ki 4o
400MmMEHE A7 1800 cm2fy THEE. 7 KWETHRE R T FNA KL
B, FHIAAER, SMAGEEBRNRSREE. — MRS
T, AREEMABEHNREES, RREANANIRE, o
BORARTIE, @EEEER. 800mmE (HRAXE: 3600 cm?2)
B TR, 86— M ESFARMNS. AlS| S04RGEMEEE Ml
20 ETKMAE RIS, (RIT T R ATRERE SR DA, i ZBEHAL
B AFE RGN T BRVELE 2R, SRk 2e.
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Meat-Fish grills
Rejilla carne-pescado
PewéTtka ana maca-polobl

M - EELe

PLG8OM+2P

AE heights grill-adjustment

Regulacion de la rejilla a tres alturas
PerynupoBka peLéTku Ha 3 BbICOTbl

SRS AT

—_—



h 900

BERTO'S SPA®

h 900
2 " h 900 0 o2
| | | |
Model modelo  PLG40ME PLG40M PLG8OME PLG8OM v
mogenb 25 v
gas total power kW 7.0 kw 7,0 kw 14,0 kw 14,0 g
potencia total de gas  Kcal/h 6.020 Kcal/h 6.020 Kcal/h 12.040 Kcal/h 12.040 S
o6ujas mowHocTb raza  BTU/h 23.884 BTU/h 23.884 BTU/h 47.768 BTU/h 47.768 —
gas consumption G 30/G31  kg/h 0,54 G30/G31  kg/h 0,54 G30/G31  kg/h 1,09 G30/G31  kg/h 1,09 E
consumo de gas G20 m3/h 074 G20 m3/h 074 G20 m3/h 148 G20 m3/h 148 N
pacxograsa  G25 m3/h 0,86 G25 m3/h 0,86 G25 m3/h 1,73 G25 m3/h 1,73 (o)
HSE @}
gas connection  1/2"G 1/2"G 1/2"G 1/2"G =
conexion de gas o
coefiHeHwe rasa o
RS ~
working surface  cm? 1800 cm? 1800 cm? 3600 cm? 3600
superficie atil ~ (cm 35x51,5) (cm 35x51,5) (cm 70x51,5) (cm 70x51,5) U')
nosiesHas niowaab O
IfERE oc
time 20-300°  min 10 min 10 min 10 min 10 U
tiempo 20-300°
Bpems 20-300° <
A 18] 20-300° E
meat cooking thick. 3cm  min8-9 min 8-9 min 8 -9 min 8 -9
coccion de carne de grosor 3 cm
MpWroToBREHMe MACa TONLLMHOI 3 CM
FHEAEE 3 cm
optional  door - fish grill door - fish grill doors - fish grill doors - fish grill
opcional  puerta - rejilla para pescado puerta -rejilla para pescado puertas - rejilla para pescado puertas - rejilla para pescado
onuum  ABepua - rpunb pbiobl ABepLa - rpub Pbibbl ABEpLibl - rprb poibbl ABEpLibl - rpWb PhibbI
it ] -EER I7-EE - EaR I7- ez
total weight kg 57 kg 58 kg 97 kg 98
peso total
00 BeC
BEE
cubicvolume m3 045 m3 0,45 m3 0,85 m3 0,85
volumen
Kybatypa
PLG40ME s g
PLG40M g \ || ¢
— —
< <
400.00 800.00
15.00 G @ (1/2' G) 15.00 G @(1/2“ G)
] F R AT
- [ o ]
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Comfort power electric and water grill

A new grilling system that keeps food tender. The water in the tank under the resistances significantly reduces smoke. Available in 400 mm and 800 mm modules.
Useful cook surface from 1600 to 3100 cm2. 6 kW high power incloy stainless steel resistances. Operating and safety thermostats with "power” and “temperature”
control lights. Pratical water fill faucet on panel and over flow in tank. Raised chimney with spray guard function. Temperature adjustment 160 -320 C°.

Standard: circular section steel grill.

Comfort power - Parrilla eléctrica de agua

Nuevo sistema de coccion a la parrilla que mantiene el producto blando. El agua en
la cuba que se encuentra bajo las resistencias disminuye de forma considerable los
humos. Médulos de 400 y de 800 mm. Superficie Util de coccidn entre 1.600 y 3.100 cmZ.
Resistencias de acero inoxidable Incoloy de alta potencia de 6 kW cada una. Termostato
de trabajo y de sequridad con indicadores luminosos de "power" y "temperature". Practica
llave de llenado de agua en el panel de control y rebosadero en la cuba. Chimenea
elevada con funcién de salpicadero. Regulacion de la temperatura entre 160 y 320 °C.

Estandar: rejilla en acero de seccién circular.

Comfort power - dnekTpunyeckas BoasaHasa peLéTka
Hogan CMCTEMapI'pVIJ'IFl, o6ecneqMBa+ouE)aﬂ MArKOCTb MPO/YKTOB. BouaecneumaanoM
BMKOCTM MOA HarpeBaTeNbHbIMU 3MEMEHTaMU 3HAUUTENbHO YMEeHbLUAeT KONMYecTBO
abiMoB. Mogynu ot 400 mv o 800 mm. [MonesHas nnowaab npurotosnexna ot 1600 fo
3100 cm2. HarpeBaTesnbHble 3NeMeHTbI U3 HEPXKABEIOLEN CTany UHKOMOM 6 KBT Kaxablil.
TepmocTaT GyHKUMOHMPOBAHUA 1 3aLLMThl C KOHTPOMbHbIMM MHAMKATOPaMM "MOLHOCTH"
v "Temnepatypbl”. MPaKTUUHbIA CAVBHOM BOAAHOM KpPaH Ha MaHeu npubopoB 1 KpaH
upe3mMepHoro HamonHeHua B 6ake. MpUNOAHATHIN KaMWH C QyHKLMe Opbi3roBriKa.
Perynuposka Temnepatypbl Ha 7 nonoxeHun ot 160 go 320 C°. CraHpapT: CTanbHas
PeLWETKa C KpYrbiM CeueHnem.

Comfort power Ha, 7k & %8

MBERARS, ILEYRERE. AEEOMERT, EERKRAE
EHRDTIHRE. 400mmA800mmEL ST H. AR E®EH1600Z!
3100 cm2. 6 KWFIhRINnCloy R ENEE. RIEFMLZ2IERE, HEF “U
'R CRET BET. BEREBASSAFKEL, TEKEAKE. O
FREE AR RS TRE. BEFETMI0E320 C° . irE: BFEWNE

28,

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment

Rotation heating elements for an
easy pan’s cleaning.

Resistencias giratorias que permiten
una sencilla limpieza de la cuba.

nOBOpOTHbIe HarpeBaTenbHble
3NeMeHTbl AnA NErkoi ouncTkm baka.

g%ﬂﬂ?f&i# EhnAEEE

76

PLESOME+2P



BERTO'S SPA®

tiempo 20 -200°
Bpema 20 -200°
B3 18] 20 -300° _
time 20-300° min8 min 8 min 8 min 8
tiempo 20 -300°
Bpema 20 -300°
A &) 20 -300°

optional porta porte

Model modelo  PLE40BE PLE4OME PLESOBE PLESOME 7,
mogenb = - _— -
total heat input kW 6,0 kW 6,0 kw 12,0 kw 12,0 g
potencia total  kcal/h kcal/h kcal/h kcal/h
o6uwasn mowHoctb  BTU/h BTU/h BTU/h BTU/h E
BINE o
heating elements  no. 1 no. 1 no.2 no.?2 c
resistencias 2
HarpeBaTesibHble 3/1eMEHTbI o)
N T o)
electric connection V400 -415 3N V400 -415 3N V400 -415 3N V400 -415 3N v
conexion eléctrica
3MEKTPUYECKOE CoeaHEHNE (@]
HSER o
working surface  cm? 1600 cm? 1600 cm? 3100 cm? 3100 N
superficie util  (cm 35x45) (cm 35x45) (cm 69x45) (cm 69x45) (7,
rnosesHas nnowaab
TERE _ O
time 20-200° min6 min 6 min 6 min 6 6

opcional puerta puertas
onuuu ngepua ngepubl
ATk ] ]
total weight kg 43 kg 57 kg 77 kg 97
peso total
06w BeC
BEE
cubicvolume  m3 0,23 m3 0,45 m3 0,43 m3 0,85
volumen
Kyb6aTtypa
IARE
PLE40BE PLE4OME PLESOBE PLESOME
g { HH o ° ﬁéﬂnﬂ g b
E I o ol
J g = 3 g _ g 8
& T« . . N o g! g 5 2 o
[, o — 1 e ! =
15 In H20 L ,L» 73 Out H20 : o i g 15 In H20 74 Out H20 L g g
8 =4 9 e - - E e o g
gz I 3 - 2
= 3 IS e 5
S o < 3
C [
13 InH20 |, 77 OutH20 13 InH20 _y 77 Out H20
102% 110§ |
7 AY; ‘
= —
2 I a| 51 Q = g %
N E g I z I S g 5
5 3 s 3 3 g
2
I
= = U = T 2 [ = U = U
b 400 400 F 800 ‘ 800 ‘
" T 1
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Pasta Italy - Gas Pasta Cooker

AISI 316 stainless steel 25 Lt pans, 15/10 thick, treated with a special ceramic shot-peening treatment.

Single and double pan versions with scraping system to eliminate starch deposits left by the pasta. The maximum hygiene and cleanliness are guaranteed thanks to the structure
made entirely of stainless steel and the special rounded shape of the pans. Practical water load tap on the panel. Stainless steel, high yield burners with optimised combustion
under the pan, thermocouple safety valve, piezoelectric ignition and pilot flame, independent power regulator for each pan.

The 7 possible combinations that can be obtained by using baskets of 5 different sizes (optional) let you separate the containers in an optimal way, simplifying the
simultaneous preparation of several types of pasta. Standard: false bottom for supporting the baskets.

Pasta Italy - Cuecepasta de gas

Cubas en acero inoxidable AlSI 316 de 25 litros y espesor 15/10, con tratamiento especial
de arena de microesferas en cerdmica. Versiones con cubas Unicas o dobles, con sistema
de rozamiento para eliminar los depésitos de almidén que deja la pasta. Las méaximas
higiene y limpieza se consiguen gracias a la estructura, por completo en acero inoxidable,
y a la forma especial redondeada de las cubas. Préctica llave de llenado de agua en el
panel de control. Quemadores en acero inoxidable de alto rendimiento y combustién
optimizada, ubicados bajo la cuba, equipados con una valvula de seguridad por termopar,
encendido piezoeléctrico y llama piloto, regulador de potencia independiente para cada
una de las cubas. Las siete combinaciones que se pueden obtener con el uso de cestos de
cinco medidas distintas (opcionales) permiten una elevada capacidad de fraccionamiento
de los alojamientos y simplifica la preparacién simultdnea de distintos tipos de pasta.
Estandar: fondo falso de apoyo de los cestos.

Pasta Italy - [@a30Bas MakapoHOBapKa

bakn 3 Hep%as}:}omeﬂ cranu AlSI 316 Ha 25pﬂ4 ToanH017|p15/10, 06paboTaHHble
cnewumanbHol NeckocTpyiHoM 06paboTKo KepamnieckyMy MuKpochepamm.

Mogenu ¢ OAMHOYHBIMM W [BOWHBIMK Gakamu C CUCTEMON CpblBa AnA YAaneHuA
OTNIOXEHWA  KPaxmana, BbI3BAHHbIX MakKapoHamu. MakcumanbHaa rurreHa u
unctoTa bnarofapA CTPYKTYpe, NOMHOCTBIO BBIMOAHEHHON W3 HepikaBelowleil cTanu,
M 0coboW 3aKkpyrnéHHoin ¢opme 0akos. [1pakTUUHbBIA KpaH HamoAHEeHWA BOMbI,
PACMONOXKEHHBIM Ha MaHenu npubopoB. Openkn 13 Hepxaselolleil CTann BbiCOKON
NPOU3BOAUTENLHOCTM W ONTUMANBHOTO CrOPaHKA, PACMoNOXeHHble nof OakoM,
OCHalLEHHble MpefoXpaHUTENbHbIM KManaHoM C TepMOMapoi, Mbe3031eKTpUYeCcKUM
BKIIOYEHNEM U KOHTPOMbHBIM MIAMeHeM, He3aBMCHMbIM PEerynTOPOM MOLLHOCTY
INA Kaxaoro 6aka. 7 KoMmOMHauWiA, Mosyyaemblx MOCPEACTBOM WCMONb30BaHKA
KOP3UH 5 pasinyHblX pasmepoB (onuma), obecneunBaloT BbICOKYI0 APOOHOCTL
Nas3oB ¥ YNpoulaloT OHOBPEMEHHOe MPUTOTOBMEHME HECKOMbKUX BWIAOB MaKapoH.
CTaHAapT: NOXHOE AHULLE ONOPbI KOP3WH.

Pasta Italy - E XFHEMSIKE CPGA4OE

AISIBTERFEM25LE, 15/10EE, EIFFHIBEBALIE. HRASEE
SRS, FEHRRE, FURBEANEDTFODYERN. =2FH
MENEBNEFFRERARERILT PAEMEE. HREASSHEKER
ko AENSRHEBMRB[BEAR THITRMUMRE, FEREBZEHE, £
?;’T KR, Sk, SPEFERIAETNEE. FERMAEXR
AN PES

AJi%) Téﬂ@zﬁf?éﬂﬁ, HEUREDXIERRIE, BURRMERKF
HEREEHIE. R EEERNER.

Tank inox AlISI 316
Cuba acero inoxidable AlSI 316
bak 13 HepxaBetoweit ctanu AlSI 316

## inox AISI 316

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment
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Model modelo  CPG40E
vopens 2=
well capacity Lt 25

capacidad de la cuba
pa3mepbl 6aka
itk B &2

gas total power kW 10,0

potencia total del gas  kcal/h 8.600

BTU/h 34.120

06113 MOLHOCTb rasa
BMEE

gas consumption

G30/G31  kg/h 0,78

CPG40

Lt 25

kW 10,0
kcal/h 8.600
BTU/h 34.120

G30/G31  kg/h 0,78

CPG8OE

Lt 25+25

kw 20,0
kcal/h 17.200
BTU/h 68.240

G30/G31  kg/h 1,56

CPG80

Lt 25+25

kw 20,0
kcal/h 17.200
BTU/h 68.240

G30/G31  kg/h 1,56

consumodegas G20 m3/h 1,05 G20 m3/h 1,05 G20 m3/h 2,11 G20 m3/h 2,11
pacxoprasa  G25 m3/h 1,23 G25 m3/h 1,23 G25 m3/h 247 G25 m3/h 247
#HEE
gas connection  1/2"G 1/2"G 172" G 1/2"G
conexioén de gas
coefHeHVe rasa
Rk
time 20-100°  min 25 min 25 min 25 min 25
tiempo 20-100°
Bpema 20-100°
B i 20-100°
time 90-100°  min 5 min 5 min 5 min 5
tiempo 90-100°
Bpema 90-100°
A 18] 90-100°
max production  kg/h 15 kg/h 15 kg/h 30 kg/h 30
prod. max.
MaKC.NPON3BOANTENBHOCTb
RAFE
optional opcional  CS1/1-CS1/2 CS1/1-CS51/72 CS1/1-C5172 CS1/1-C51/72
onumm  CS1/3-CS1/6 CS1/3-CS1/6 CS1/3-CS1/6 CS1/3-CS1/6
7 %
total weight peso total kg 56 kg 59 kg 85 kg 91
obuwwii Bec HEE
cubic volume volumen  m3 045 m3 0,45 m3 0,85 m3 0,85
kybatypa L A E
CPG40E g CPG80E g
CPG40 = CPG80 =
& -® S ® G -®
— —
o —>o C D | « )
H 100.00[0) (1/2' 6) H 100.00[0) (1/2' 6)
| (IO AT | |
- g S c 8 1S
S—= H o= ° ° g
36.0':) (N Hzl) 3/4) ‘ 31.00 G 6[1‘/2“ G) 36.0'1; (N Hz!‘) 3/4) L ‘ i 49.00 G @[1‘/1‘ G)
102.00 (OUT H20 3/4') 295.00 (OUT H20 3/4) 102.00 (OUT H20 3/4')

BERTO'S SPA®
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Pasta Italy - Electric Pasta Cooker

Stainless steel 30 Lt pan, 15/10 thick, treated with a special ceramic shot-peening treatment.

Scraping system to eliminate starch deposits left by pasta. The maximum hygiene and cleanliness are guaranteed thanks to the structure made entirely of stainless
steel and the special rounded pan's shape. Practical loading-tap on the panel. Incoloy stainless steel heating elements inside the tank. Automatic thermostat control
to adjust the temperature up to 100 C°, safety thermostat with manual reset. The 7 possible combinations that can be obtained by using baskets of 5 different
sizes (optional) let you separate the containers in an optimal way, simplifying the simultaneous preparation of several types of pasta. Standard: false bottom for
supporting the baskets.

Pasta Italy - Cuecepasta eléctrico

Cubas en acero inoxidable AlSI 316 de 30 litros y espesor 15/10, con tratamiento especial
de arena de microesferas en cerdmica. Sistema de rozamiento para eliminar los depésitos
de almidén que deja la pasta. Las méaximas higiene y limpieza se consiguen gracias a la
estructura, por completo en acero inoxidable, y a la forma especial redondeada de las cubas.
Practica llave de llenado de agua en el panel de control. Resistencias de la cuba en acero
inoxidable Incoloy. Control de la temperatura mediante termostato, con regulacién hasta
100 °C, termostato de seguridad de rearme manual. Las siete combinaciones que se pueden
obtener con el uso de cestos de cinco medidas distintas (opcionales) permiten una elevada
capacidad de fraccionamiento de los alojamientos y simplifica la preparacién simultanea de
distintos tipos de pasta. Estandar: fondo falso de apoyo de los cestos.

(44

Pasta ltaly - dnekTpnueckaa MakopoHOBapKa . .
BaKI/I3HepMaBetOZeVlCTaJ'Il/lA|S|316p|—|a30ﬂ.,TOJ'ILLI,MHOl7l15/10,0656OTaHHbII7|CI‘IELll/laJ'IbHOVI § i
NeckocTpyiHoi 06paboTKoil Kepamuueckmmn mukpochepamu. Cuctema cpbiBa AnA

yAaneHua OTNOMEHWI Kpaxmana, OCTaBnAemblX MakapoHamu. MakcumanbHas rurieHa

M yucToTa bGnarofjapA CTPYKType, MOMHOCTbIO BHIMOMHEHHOW W3 HepaBetolel cTanu, 1

0cob0i1 3aKpyrNéHHo popme baka. MpakTNUHbIA KpaH HANONHEHUA BOAbI, PACMONOMKEHHbIN —
Ha naHenn NpubopoB. HarpeBaTefbHble 31eMeHTbI B ake 13 HepXKaBeloLL el CTanu UHKOMOM.

KoHTpomb yCTaHOBNEHHOW TemmepaTypbl MOCPeACTBOM TepMOCTaTa, Peryampyemoro Ao

100°C, npefoxpaHNTebHbIM TEPMOCTaTOM C PYYHbIM BOCCTaHOBAEHVEM. 7 KOMOUHALWIA,

nosyyaemMblx MOCPEACTBOM WCMOMb30BaHMA KOP3WH 5 PasfuuHblX pa3Mepos (onuua),

0becneynBaloT BbICOKY0 ApOOHOCTb Ma3oB ¥ YNPOLLAIOT OfJHOBPEMEHHOE MPUroTOBEHME =
HecKonbKIX B1A0B MakapoH. CTaHAaPT: 10KHOe AHMLIE ONOPbl KOP3WH.

Pasta ltaly - EXFIHEBHESKE

FERO0LUE, 15/10B R, SRIMERALE, BEIRES, TN
BREAATE THRHES. TLAGRHNEHRSHERRARER
T DAREE. ERLASHERL k. Incoloy R RMMAT LTl
P, AHEESES, ARETEE, AEI00CT , ZAEESEHTH CPE4OE
EE. ERSHARAMIKE (T#) TARMES, LENRESR

BEBAE, WUAARAEAHERR RN L. b SHEENR
K.

Tank inox AISI 316
Cuba acero inoxidable AISI 316
Bbak 13 Hepxagetowien ctanu AlSI 316

it /&g imAE AISI 316

Heating elements inside the pan
Resistencias en la cuba

HarpeBarenbHble 3nemeHTbl B 6ake
| o ENHRTHE
BERTOS SPA

THe BeST caTering eqQuipment

80



BERTO'S SPA®

Model modelo  CPE4OE Optional opcional onuun A i
mopenb Z S
well capacity  Lt30 Gas pafsta _cooker combinations
capacidad de la cuba Combinaciones con cuecepastas de gas
pasMﬁe%r;Egg Kom6umHaumm ra3oBoin MakapOHOBapKi
- BEXMEEMSKEALS
total heatinput kW 8
potencia total
06111as MOLLHOCTb
BINE
tension V400 -415 3N
tension
HanpsxeHue asn
KA
time 20-100°  min 30
tiempo 20-100° C1
Bpemsa 20-100°
Fit[8] 20-100°
time 90-100°  min 6
tiempo 90-100° g g
Bpema 90-100° w | wn
Fif i 90-100° | O
max production  kg/h 15
prod. max. C2
MaKC.NPON3BOANTENbHOCTD
AR
optional opcional ~ CS1/1-CS1/2 cs1/3
onuyum  CS1/3-CS1/6
ik CS1/3
total weight peso total kg 56 cS1/3
obwwit Bec REE
cubic volume volumen  m3 045 a3
kybaTypa ILH A £
([
1
2
75.00% 8 %
CPE4OE [ 8 [T 1/6
CPE40 e C4
e ®
— . CS1/3
HIE - ° cs1/3
” 2 cS | Cs
5 1/6 | 1/6
5 C4A
CS1/3
[ NES
47.00 306.00 47.00 1(:/56 1(:/56
I 400.00
gl I
E]: LU 1/6 | 1/6
c5
S g CSTCS
e F 1/6 | 1/6
S Pmi oSl
=g ° 1/6 | 1/6
] — ) - [« NeS
N ~ 1/6 1 1/6
35.00 InH20  105.00 Out H20 ce

n
)
(@)
=
o
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=
=
o
o
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Turbo - Gas fryers

Each pan has powerful, tubular stainless steel burners with high power finned pipe system that slows the flow of the flame increasing the yield by 50%. The power
is distributed on a wide surface in order to respect the norm which establishes a maximum 5W/cm2. Optimised combustion burners with thermocouple valve and
safety thermostat, protected pilot flame, and piezoelectric ignition. 7-position temperature adjustment from 110 to 190° C. AISI 304 stainless steel pressed work
tops and pans, thickness 15/10, Scotch Brite finished sides. Standard: basket, pan protection grill, and stainless steel oil collection tank.

Accessories: half-baskets, and oil collection tank filter.

Turbo - Freidora de gas

Cada cuba posee potentes quemadores en acero inoxidable tubulares con sistema de
Turbo que frenan el flujo de la llama y aumentan el rendimiento en un 50%. La potencia
se distribuye sobre una amplia superficie, para respetar las normas que prevén un
méximo de 5 W/cm2. Quemadores de combustion optimizada, con vélvula de termopar y
termostato de seguridad, llama piloto protegida y encendido piezoeléctrico. Regulacion de la
temperatura con siete posiciones, de 110 a 190 °C. Superficies de trabajo y cubas prensadas
completamente en acero inoxidable AISI 304, con espesor de 15/10 y revestimientos laterales
con acabado Scotch Brite. Estandar: cesto, rejilla de proteccion en la cuba y bandeja de
recogida de aceite en acero inoxidable.

Accesorios: medios cestos y filtro para la bandeja de recogida de aceites.

Turbo - [a30Bble GpuTIOPHULBI

Kaxabli 6ak OCHaLLEH MomHmMmFT)pymaTbﬁm ropefikami 13 Hepkagetollei CTanu
c Typbo cucTemol, 3amMefnAioWMMI NOTOK MAameHy, yBennumeaa otgady Ha 50%.
MotHoCTb pacnpeaenseTca no o6WMPHOM NOBEPXHOCTY, B COOTBETCTBIN C HOPMATVBOM,
npeaycMaTprUBAIOLLIMM MakCMyM 5BT/cMZ. TOpenki ¢ ONTUMU3MPOBAHHBIM CKUTAHNEM,
C KNamaHom C TepMomnapoi ¥ 3alWTHbIM TEPMOCTATOM, 3aLUMLIEHHBIM KOHTPOBHbBIM
nnameHeM, Mbe303NeKTPUYECKM BKAIOUEHWeM. PerynupoBka TemnepaTtypbl Ha
7 nonoxeHuir ot 110 go 190 C°. Paboure nOBEPXHOCTV W MOAAOHbI, MOMHOCTbIO
WTaMNOBaHHble 13 Hepxagetoleit ctanm AlSI 304, TonwmnHol 15/10, GoKOBblE MOKPLITYSA
c otaenko Scotch Brite. C6opouHbI NOAA0H Macna ¢ GUABTPOM K HOCKOM. CTaHAApPT:
KOP3WHa, 3aluTHasA ceTb B 6ake, COOPOUHBIA NOAAOH Mac/1a 13 HepPXaBetoLLei CTanu.
AKceccyapbl: NOyKOP3WHbI, KAbTP COOPOYHOro NOAA0Ha Maca.

Turbo - A Rl R
SAEBEBEANERA GRS, SEEDERERE, AR
HOFED, BAS0BMR. A NAAEEHNEE, M(E BASW,/Cmi
M. BRI, BE A BRI EEEE, BRIk, FIE
R R, TR BRI 10 JZ 1900 C. AISB04TEM
ETHAKE, 151088, Hie% iErE. E BE, SR
2, THME .

i SRV GE, pE e,

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eqQuipment

Raised heating surface
Elevada superficie de calentamiento
3HaumTeNbHaA HarpesarenbHas MOBEPXHOCTb

M RE

82

GL20+20M

High power Stainless Steel Burners
Quemadores en acero inoxidable de
alta potencia.

Topenku 13 HepxaBeloLLen cTanu
BbICOKOW MOLYHOCTU

BINEREWIAE




BERTO'S SPA®

BERTO'S SPA®

Model modelo mogens -2

GL10B

basket dimens. tamafio del cesto
pa3mepbl KOP3UHbI

BERST.

245x300x115 mm
(Ixdxh)

well capacity capacidad de la cuba
émKocTb 6aKa

kA=

Lt10

gas total power
potencia total del gas
0011as MOLLHOCTb ra3a

BESIhE

kw 6,9
kcal/h 5934
BTU/h 23.543

gas consumption
consumo de gas
pacxop rasa

RESE

G 30/G31 kg/h 053
G20 m3/h 073
G25 m3/h 085

gas connection conexién de gas
coepuHeHne rasa MRS EE

1/2"G

Burners No. N° quemadores
Ne ropenok %28 N°

No. 2

time 20 - 190° tiempo 20 - 190°
Bpems 20 - 190° A [8] 20 - 190°

min 10

frying time tiempo de fritura
Bpema xapeHns B FERT ]

min 5

basket capacity capacidad del cesto
EMKOCTb KOP3WHbI

e i
EERE

kg 1

max production prod. méx.
MaKC.NPON3BOAUTENIbHOCTD

LN

kg/h 12

optional opcional
onuum
A i

twin baskets - medigskgestos
nonykopauHbl - K £

total weight peso total
obwwii Bec BEE

cubic volume volumen
vy <k}
Kybatypa AL T H =

GL10B

370.00

700.00

kg 31
m3 0,20
T g GL10+10B
g GL30B
g &
:):
150060 (1/2 6)

400.00

GL10+10B

245x300x115 mm
(Ixdxh)

Lt10+10

kw
kcal/h
BTU/h

13,8
11.868
47.086

G30/G31  kg/h 107

G20
G25

172" G

m3/h 1,46
m3/h 1,70

No.2 +2

min 10

min 5

kg1+1

kag/h 24

twin baskets - medios cestos
nonykopauhbl - SE E

kg 56

m3 0,40

=
=0
=
=
140.00

370.00

oo
oo
210.00

450060 (1/2' )

20.00

150060 (1/2' 6)

700.00

800.00

Model modelo mogens E =

basket dimens. tamano del cesto
pazmepbl KOP3uHbI

BERS.

well capacity capacidad de la cuba
8MKOCTb 6aKa

kS E

gas total power
potencia total del gas
06Las MOLLHOCTb rasa

BIRSINE

GL1OM
230x300x110 mm
(Ixdxh)

Lt 10

kw 6,9
kcal/h 5934
BTU/h 23.543

gas consumption consumo de gas
pacxoA rasa

it

G 30/G31 kg/h 0,53
G20 m3/h 073
G25 m3/h 085

gas connection conexion de gas
coeavHeHwe rasa A& E

1/2"G

Burners No. N° quemadores
Ne ropenok J4 g8 N°

No. 2

time 20-190° tiempo 20-190°
Bpems 20-190° AT (8] 20-190°

min 10

frying time tiempo de fritura
Bpems xapenus Bl FE A jE]

min 5

basket capacity capacidad del cesto
EMKOCTb KOP3WHbI

kg 1

max production prod. max.
MaKC.Npon3BOANTENbHOCTD

BAEE

kg/h 12

optional opcional
onuun

Al ik

twin baskets - medioskgestos
nonykop3vHbl - X B

total weight peso total
obwit Bec REE

kg 50

cubic volume volumen
Vs 1
Kybatypa L A& =

m3 0,50

GL10

83

980.00

700.00

GL10+10M

140,00,

]
21000

98000

490.00

138.0)

100.00| 6 (/2 6)

JU.UO@ 1/2" G]

70000

13800 O (/2 6)

GL10+10M

230x300x110 mm
(Ixdxh)

Lt10+ 10

kw 138
kcal/h 11.868
BTU/h 47.086
G 30/G31 kg/h
G20 m3/h
G25 m3/h
1/2"G

No.2 +2

min 10

min 5

kg1+1

kag/h 24

1,07
1,46
1,70

wn
U
o
c
©
o
c
£
o
o
9
o
=
(N
wn
o
oc
U
<<
=

twin baskets - medios cestos
nonykopauHbl - XK &

kg 59
m3 0,90
i i i T §
8 &
§ 100.006(1/2‘6)
30.00@ 1/2' G

I ——
AT

80000

84



«MACROS700 Turbo» eCo Gguarantee

1ISO 14001 1S0 9001

BERTO'S SPA®

Turbo - Gas fryer

Version of 400 mm wide from 7+7 liters each tank

Each pan has powerful, tubular stainless steel burners with high power finned pipe system that slows the flow of the flame increasing the yield by 50%. The power
is distributed on a wide surface in order to respect the norm which establishes a maximum 5W/cm2. Optimised combustion burners with thermocouple valve and
safety thermostat, protected pilot flame, and piezoelectric ignition. 7-position temperature adjustment from 110 to 190° C. AlSI 304 stainless steel pressed work tops
and pans, thickness 15/10, Scotch Brite finished sides. Standard: basket, pan protection grill, and stainless steel oil collection tank.

Model modelo mogens B2 GL15M GL15+15M GL20M GL20+20M v Accessories: oil collection tank filter.
basket dimens. tamaio del cesto ~ 230x300x110 mm 230x300x110 mm 230x330x150 mm 230%330x150 mm % .
pa3me§:éc£imr%| (I’xdxh) (I’xdxh) (’xdxh) (’xdxh) c Turbo - Freidora de gas
) — - E— = Version de 400 mm de anchura y de 7+7 litros por cuba
well capacity capac'g;iggfé:f: L L5415 L2 L620++20 (@)} Cada cuba posee potentes quemadores en acero inoxidable tubulares con sistema
fEKRBE = de Turbo que frenan el flujo de la llama y aumentan el rendimiento en un 50%. La
gas total power kW 12,7 kw 254 kw 16,5 KW 33 —é potencia se distribuye sobre una amplia superficie, para respetar las normas que prevén
potencia total del gas  Kcal/h 10922 Keal/h  21.844 Kcal/h 14.190 Kcal/h 28.380 o) un maximo de 5 W/cmZ2. Quemadores de combustion optimizada, con valvula de
obwan Mogf}‘;ﬁl_"lg’g BTU/h 43332 BTU/h 86665 BTU/M  56.298 BTU/h 112.596 ] termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida y encendido piezoeléctrico.
e v _— _— Regulacion de la temperatura con siete posiciones, de 110 a 190 °C. Superficies de
gas consumption con;:g(gﬁiia%z;s g23(§)/631 I%/}wh (]),22 8236)/631 Ir%/}wh ;g; 823(?/631 ﬁ%/hh %g 82300/631 I:ga/;]h %Zg 8 trabajo y cubas prensadas completamente en acero inoxidable AISI 304, con espesor
58 G5 m3/h 156  G25 m3h 312 G25 m3h 203 G25 m3/h 407 N de 15/1Qy revestimientos laterales con acabado Scotch Brite. Estandar: cesto, rejilla de
gas connection conexion de gas 1/2' G 77 G 1/26— 1/26— N proteccign en la cubay bandejg de recogida de aceit_e en acero inoxidable.
CoenHenne rasa 1S ik 15 O Accesorios: filtro para la bandeja de recogida de aceites.
Burners No. N° quemadores No. 3 No.3+3 No. 3 No.3+3 x
Ne ropenox #:28 N° 9] Turbo - a3oBasa ¢ppuTiopHULA
time 20-190° tioempo 20—190: min 10 min 10 min 10 min 10 < Mopenb LIJI/IpVIHOIZ 400 mm 7+7 NINTPOB Ha 6aK
Bpema 20-190° B[] 20-190 - E Kaxmbiii 6ak OCHaWEH MOLWHOM TpybuaToil ropenkol 13 HepaBelowleidl CTanu
frying time tiempo de fritura min 5 min 5 min 6 min 6 C TypbO CuCTEMON, 3ameanaiolleli NOTOK nnameHn, ysenuumsas orgady Ha 50%.
Bpems xapenna AL [E] - I MolHOCTb pacnpeaenseTca no o6WMPHONA MOWAAN B COOTBETCTBUM C HOPMATWBOM,
basket capacity capacidad del cesto kg 1,5 kg15+15 kg 2,5 kg25+25 NpeayCMaTPUBAIOLMM MaKCUMyM 5BT/cM2 TOpenKi ¢ ONTUMM3NPOBAHHbBIM OKMraHNeM
eMKOCTbﬁgcgiﬂHE"' C KManaHoMm C TepmMomapol M 3alUTHbIM TEPMOCTATOM, 3aLLUULIEHHBIM KOHTPOMbHbIM
=l e —_— nnameHem, Mbe303NeKTPUUECKUM BKIOUeHeM.  PerynupoBka Temnepatypbl Ha 7
max production prod. max kg/h 18 kg/h 36 kg/h 25 kg/h 50

g o y
MaKC NIpOUEBOAMTENEHOCTS nonoxenuit ot 110 40 190 C; Paboyvie noBepxHOCTU 1 6a|<vv|, LITAMMOBaHHble C BHyTPEHHel

RAFE CTOpOHbI M3 Hepxaselowert ctanu AlSI 304, TonwmHoit 15/10, GOKOBbIE MOKPBITUA C
otgenkoit Scotch Brite. CraHAapT: KOp3/Ha, 3alUnTHaA CeTb B Gake, COOPOUHBIA NOAAOH

optional opcional twin baskets - medios cestos  twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos

onuum  nonykopaure - IEE  nonykopauksl - WK EE nonykopauksl - XU B nonykopautsl - XU B Macna u3 HepiasetolLie CTanu.
A% Akceccyapbl: GynbTp c60POUYHOrO NOAAOHA Macna.
total weight peso total kg 55 kg 96 kg 59 kg 100 e
obwwuii Bec B EE Turbo _ m’f‘uﬁ‘y‘.’fﬁ GL7+7M
i 3 3 3 3 .
cul;;cﬁ:g;l;r:i%/%ug%ﬁ m3 0,45 m3 0,85 m3 0,50 m3 0,90 400 mmﬁfg#}ij&, 7+7 |Iter§1§
BT EBERRNERTENRREE, THENXBERR, AR
BB KIEHRE, BNS0%M 8. KOSHmEZENRE ERE
GL15M T : GL15+15M rp——— RASW/cmogiiiill. I HIAE, TERBBRENZSERSE,
GL20M . GL20+20M : FrARBIs|ktE, FIERRXRARE. 7MEMMEEBETAMI0 FE
8| £ : & - g| £ 190° Co.  AISIB0ATREEMMNELIETMEANE, 15/10EE, Hig=4T
— — BNE. i BE, REPEE, NENEHE.

980.00
980.00

Pt 4o - B SR L R 2%

490.00
490.00

138.0)
138.0)

100.00| 6 (1/2' G6) 100.00| @ (1/2' 6)

b

30000 (2 30000 (12 6)
I N

{ AN | AT High power Stainless Steel Burners
Quemadores en acero inoxidable de alta
potencia.

[openku 13 HepxaBeloLLen cTanu,
BERTO ' S g5 PA® BbICOKOI1 MOLLIHOCTY

THE BEST caTering eQuipment EINETHEMR P

70000

70000

400.00 800.00
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BERTO'sS SPA®

Model modelo mogens -2

GL7+7M

basket dimens. tamario del cesto

110x300x115 mm

well capacity capacidad de la cuba

pa3mepbl KOP3UHbI (Ixdxh)
BERS.
Lt7+7
8MKOCTb baKa
it kS 2
gas total power kw 9.2
potencia total del gas Kcal/h 7912
00L11aA MOLLHOCTb rasa BTU/h 31.390

BRSINE

gas consumption consumo de gas

G 30/G31 kg/h 0.72

gas connection conexion de gas
coenuHeHne rasa RS

Burners No. N° de quemadores

time 20-190° tiempo 20-190°
Bpems 20-190° A (&) 20-190°

frying time tiempo de fritura
Bpema xapeHns Bl FE AT ]

basket capacity capacidad de la cuba

pacxopa rasa G20 m3/h 098
HEE G25 m3/h 114
1/2"G
No. T+ 1
Ne ropenok %28 N°
min 20
min 6
kg 0.7+ 0.7
EMKOCTb KOP3WHbI
max production prod. méx kg/h 16,8

MaKC.npon3soanTeNibHOCTb

RATE
optional oil collection tank filter
opcional filtro para la bandeja de recogida de aceites
onuun GbunbTp COOPOUHOrO NOAAOHA MaC/a.
Ak B hEET SR
total weight peso total kg 55
obwwit Bec REE
cubic volume volumen m3 045
kybatypa AL B E
}
GL7+7M AT g
[ e— o
S
glig—tu g

138.00 G O (1/2")
217.00

30.00 GO (112")

—

345.00
700.00

f130.00] [130.00
Ts100 3800 57.00"

400.00

(%]
)
o
c
o
o
c
£
o
o
(Y
o
=
N
)
@)
oc
U
<
=
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« MACROS700 » cCe Gguarantee

ISO 14001 1S0 9001

Turbo - Pastry Gas fryers

Each pan has powerful, tubular stainless steel burners with high power finned pipe system that slows the flow of the flame increasing the yield by 50%. The power is distributed on a wide
surface in order to respect the norm which establishes a maximum 5W/cm2. Optimised combustion burners with thermocouple valve and safety thermostat, protected pilot flame, and
piezoelectric ignition. 7-position temperature adjustment 110-190° C. AlSI 304 stainless steel pressed work tops and pans, thickness 15/10, Scotch Brite finished sides. High yield guaranteed
by powerful, tubular stainless steel burners which favour heat exchange. Big 64x30cm basket, ideal for the cooking of pastry products. Standard: basket, pan protection grill, and stainless
steel oil collection tank.

Accessories: 2 single baskets or 4 half-baskets, ideal even for a gastronomic use.

Turbo - Freidoras de gas para pasteleria

Cada cuba posee potentes quemadores en acero inoxidable tubulares con sistema de Turbo que frenan
el flujo de la llama y aumentan el rendimiento en un 50%. La potencia se distribuye sobre una amplia
superficie, para respetar las normas que prevén un maximo de 5 W/cmZ. Quemadores de combustion
optimizada, con vélvula de termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida y encendido
piezoeléctrico. Regulacion de la temperatura con siete posiciones, de 110 a 190 °C. Superficies de trabajo
y cubas prensadas completamente en acero inoxidable AISI 304, con espesor de 15/10 y revestimientos
laterales con acabado Scotch Brite. El gran rendimiento queda asegurado gracias a los grandes
quemadores tubulares de elevado intercambio térmico. Cesto de grandes dimensiones de 64x30 cm,
ideal para la coccion de productos de pasteleria. Bandeja de recogida de aceite con filtro y boquilla.
Estandar: cesto, rejilla de proteccion en la cuba y bandeja de recogida de aceite en acero inoxidable.
Accesorios: dos cestos Unicos o cuatro medios cestos, ideales para su uso también en cocina
tradicional.

Turbo — razoswie bPUTIOPHNLbI ANA KOHANTEPCKON

Kaabiil 6ak OCHALLEH MOLWHbIMK TpyOUaTbIMM FOpefkamy U3 Hepxaselowlei cTanu ¢ Typbo
CUCTEMON, 3aMeANAILLVIMI NOTOK NAaMEHH, yBennumBaa otaady Ha 50%. MoWHOCTb pacnpepenaeTca
no obWVPHOM NAOWaan B COOTBETCTBUAW C HOPMATWUBOM, MNPEeSyCMAaTPUBAIOWMM MaKCUMYyM
5BT/cM2. TOpenku C ONTAMM3MPOBAHHBIM CXMraHMeM, C KMamaHoM C TepMonapolt W 3alidTHbIM
TEPMOCTATOM, 3aWMWEHHBIM  KOHTPOMbHBIM - M1aMeHeM, Mbe303NeKTPUUECKUM  BKIIOYEHVIEM.
PerynupoBka TemnepaTtypbl Ha 7 nonoxeHuit 110 - 190 C°. Paboure noBepxHOCTY, WTAaMNOBAHHbIE
C BHYTPeHHell CTOPOHbI 13 Hepxasetower cranu AlSI 304, TonwwmHoi 15/10, GoKoBble MOKPLITUA
¢ otgenkoit Scotch Brite. Bbicokaa Npon3BOAMTENbHOCT rapaHTUpyeTca GofbWwnMmM TpybuaTbiMm
ropefikamy CO 3HauuTeNbHbIM TennoobmeHom. KopanHa bonbluimx pasmepos 64x30 cM, naeansHas
[NA NPUrOTOBAEHNA KOHANTEPCKMX n3fenuit. COOPOUHbI NOAAOH Macna C GUILTPOM U HOCKKOM.
CTaHpapT: KOP3¥Ha, 3alMTHasA ceTb B Hake, COOPOUHbIN MOALOH Macna 13 HepxxaBeloLLen CTanm.
AKceccyapbl: 2 OTAE/bHbIX KOP3WHbI UK 4 NOAYKOP3WHDI, MAeanbHble A1A UCMONb30BaHWA Takxke 1
B FaCTPOHOMIN.

GL3OM
Turbo - # =S AR

FIEMAEBRANERTENRAERE, TASIRPERSR, ARBIRIEHR
B, BMS0%HFE. KONHERRNRE NBE SASW/Cm2MN. Stk
HIReE, HEABRBRMZSERSE, PBPESIRAE, IERXRMIERE. 7HE
CREETAIMIT0EE 190° Co AISIB04AREMMELEMEFE, 15/102E,
T RITENEME. sElERACHRRE R ER T ENABRIL T B8, K&
6x30CmEE, RRIFRER - MIVERIEE. R EE, SRIPER, TENEH
o M2 BENBERNPFREE, BEERTIRIENERIEE.

Rounded pan /
4 heating elements

Cuba redondeada /
BERTO 1 S 5 PA® 4 intercambiadores de calor
THe BEST caTering eQuipment 3aKpyrnéHHblii 6ak /

4 TennoobmeHHUKa
BEfE/

AN TR TTHE
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BERTO'S SPA®

h 900

Model modelo mogens #45 GL30B GL30M v
basket dimens. tamafo del cesto 640x300x115 mm 640x300x115 mm %
pa3mepbl KOP3WHbI (Ixdxh) (Ixdxh) c
BERT. ©
well capacity capacidad de la cuba [t 25 Lt 25 =
éMKOCTb 6aKa (@))]
fiEkEE c
gas total power kw 20,0 kw 20,0 =
potencia total del gas Kcal/h 17.200 Kcal/h 17.200 o
0611128 MOLLHOCTb rasa BTU/h 68.240 BTU/h 68.240 @)
BHSIE =
gas consumption G 30/G31 kg/h 1,56 G 30/G31 kg/h 1,56 o
Consggggo%erggg G20 m3h  2m G20 m¥h 21 (=)
3 3
HaB G25 m>/h 247 G25 m>/h 247 '\
gas connection conexioén de gas 1/2" G 1/2" G w
coefinHeHve rasa A IZETE O
Burners No. N° quemadores® No. 5 No. 5 o
Ne ropenok 3§ N° @)
time 20 - 190° tiempo 20 - 190° min 10 min 10 <
Bpems 20 - 190° A [&] 20 - 190° E
frying time tiempo de fritura min 5 min 5
BpeMa xapeHua Bl e ]
basket capacity capacidad del cesto kg 4 kg 4
EMKOCTb KOp3WHbI
BERE
max production prod. max. kg/h 30 kg/h 48
MaKC.NPON3BOAUTENbHOCTD
RAFE
optional opcional twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos
onuyum nonykopauHbl - K £ nonykopauHbl - K £
AJ ik
total weight peso total kg 56 kg 83

obuwwit Bec BEE

cubic volume volumen m3 0,40 m3 0,90
kybatypa AL B E

GL30B i GL30M T v 1 % | g
§ 8’2 3 g
(o] —

2| 10000/0 (112 6)

15006 0172’ 6) 30000 (1/2- 6)
T R
[ T
=
8 &
g =
s g
g

800.00 800.00
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«MACROS700 Turbo» Gguarantee

ISO 14001 1S0 9001

Turbo — Counter top electric fryers

Incoloy stainless steel heating elements. The power is distributed on a wide surface in order to respect the norm which establishes a maximum 5W/cm2. Automatic thermostat
control for adjusting the temperature up to 190°C, safety thermostat with manual reset. Voltage and working luminous indicators. Work tops and pans made of AlSI 304. Easy-
to-clean thanks to the special rotating heating elements. Stainless steel Scotch Brite finished sides.

Standard: basket, pan protection grill, and stainless steel oil collection tank.

Accessories: half-baskets and oil collection tank filter.

Turbo - Freidoras eléctricas sobre encimera

Resistencias en acero inoxidable Incoloy. La potencia se distribuye sobre una amplia superficie,
para respetar las normas que prevén un méaximo de 5 W/cm?2. Control de la temperatura
programada mediante termostato regulable hasta 190 °C y termostato de sequridad de
rearme manual. Indicadores luminosos de tension y de funcionamiento. Superficies de
trabajo y cubas en acero inoxidable AISI 304. Facil de limpiar gracias a las resistencias méviles.
Revestimientos laterales realizados por completo en acero inoxidable con acabado Scotch
Brite. Estdndar: cesto, rejilla de proteccién en la cuba y bandeja de recogida de aceite en
acero inoxidable.

Accesorios: medios cestos y filtro para la bandeja de recogida de aceites.

Turbo - InekTpuUeckne GpUTIOPHNLLbI HACTONbHbIE
HarpeBaTenbHble 3neMeHTbl U3 HepxaBetoLLei CTanu MHKoNoW. MoLHOCTL pacnpeaenserca
No OOWMPHON NAOLAAN B COOTBETCTBMM C HOPMATVBOM, NPEAYCMATPUBAIOLIM MAKCHMYM
5B1/cM2. KOHTPOJTb YCTaHOBAEHHO TEMMepaTypbl NOCPEACTBOM TEPMOCTATa, PEry/IMPYemoro
1o 190°C, npefoxpaHnTeNbHOrO TepMocTaTa C PyYHbIM BOCCTaHOBAEHVEM. KOHTPOMbHbIe
NaMMOYKM  HanpsxkeHna 1 OYHKUMOHMPOBaHMA. Paboure noepxHocTu u 6akn w13
HepxageloLeit ctanu AISI 304. YNpoLuéHHble onepaumi o TeXHUYECKOMY 0BCNYKVBaHMIO
bnarofaps nepeBopauMBaeMbiM HarpeBaTeslbHbIM dfleMeHTaM. DOKOBOe BHyTpeHHee
NOKPbITWE U3 HepaBelolleit cTanu ¢ otaenkoi Scotch Brite. COOPOUHbBIA NOAAOH Macna
C dubTPOM 1 Hocukom. CTaHZAPT: KOP3KHa, 3alliMTHasA CeTb B Hake, COOPOUHbIA MOAAOH
Mac/a W3 HepXaBeloLL el CTanm.

AKceccyapbl: NOAYKOP3UHbI, GunbTp COOPOYHOrO NOAAOHA Macna.

Turbo - EE& BB SAEIH E7F10-4BS
InColoy REEMMMTTH . K NAFERAMEE LUSIE |ASW/cm24

W, EIEREEs, ARETEE, AE190° C, R BRREET

HEB. BEMTERNLNETE. THNEMEZHAISIB04ARER

o AT S A E G, RHRE 2 RATEE. =

A, RPN, RN,

Wik B R, BT o2

Stainless Steel Tank
Cuba de acero inoxidable
bak 13 HepXKaBeloLLen cTann

TR

—

INOX INCOLOY

Rotation Heat. elem.

Resistencias giratorias

nOBOPOTHbIe HarpeaTte/ibHble 37IEMEHTbI

BERTO'S SPA° eSS TTE
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Model modelo  E7F10-4B E7F10-4BS E7F10-8B E7F10-8BS W
mopgens 2= ()]
basket dimens.  210x275x110 mm 210x275x110 mm 210x275x110 mm 210x275x110 mm g
tamano del cesto  (Ixdxh) (Ixdxh) (Ixdxh) (Ixdxh) S
pasmepbl KOP3UHbI &
HERS. @)
well capacity Lt 10 Lt10 Lt10+10 Lt10+10 E
capacidad de la cuba ~
&MKOCTb 6aKa (@)
kB E 8
total power kW6 kw9 kKW 6 x 2 kW9 x 2
potencia total o
06111as MOLLHOCTb o
,';_—;'\Ij:’i?z N
tension tension V400 -415 3 ~ V400-4153 ~ V400-4153 ~ V400-4153 ~ m
HanpskeHue 3§ /7 optV3230-2403 ~ V3/2230-2403 ~ O
time 20-190° tiempo 20-190°  min 5 min 4 min 5 min 4 o
Bpema 20-190° B [&] 20-190° U
frying time tiempo de fritura ~ min 4 min 4 min 4 min 4 <
Bpems xapenua Bl FERT (8]
basket capacity kg 1,7 kg 2 kg 1,7+ 1,7 kg2+2 E
capacidad del cesto
EMKOCTb KOP3WHbI
max production  kg/h 25 kg/h 30 kg/h 50 kg/h 60
prod. max.
MaKC.MPOM3BOAUTENBHOCTD
RAFE
optional opcional  twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos twin baskets - medios cestos
onuMM  MONYKOP3UHLI - WK nonykopauHbl - XU nonykop3vbl - X nonykopauHbl - XU
Ali%
total weight peso total kg 27 kg 28 kg 46 kg 48
obwmi Bec BEE
cubic volume volumen  m3 0,23 m3 0,23 m3 0,43 m3 0,43
ky6atypa L A £
E7F10-4B g E7F10-8B E
E7F10-4BS B g E7F10-8BS - - - - g
i A Y 105.00 § = $4M g-

§ 105.00

I I
A

j? 105.00

700.00
[
700.00
—
[

400.00 800.00
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Turbo - Standing electric fryers

Incoloy stainless steel heating elements. The power is distributed on a wide surface in order to respect the norm which establishes a maximum 5W/cm2. Automatic
thermostat control for adjusting the temperature up to 190°C, safety thermostat with manual reset. Voltage and working luminous indicators. Work tops and pans made
of AISI 304. Easy-to-clean thanks to the special rotating heating elements. Stainless steel Scotch Brite finished sides.

Standard: basket, pan protection grill, and stainless steel oil collection tank.

Accessories: half-baskets and oil collection tank filter.

Turbo - Freidoras eléctricas con mueble

Resistencias en acero inoxidable Incoloy. La potencia se distribuye sobre una amplia superficie,
para respetar las normas que prevén un maximo de 5 W/cm?2. Control de la temperatura
programada mediante termostato regulable hasta 190 °C y termostato de sequridad de
rearme manual. Indicadores luminosos de tension y de funcionamiento. Superficies de
trabajo y cubas en acero inoxidable AISI 304. Facil de limpiar gracias a las resistencias méviles.
Revestimientos laterales realizados por completo en acero inoxidable con acabado Scotch
Brite. Estdndar: cesto, rejilla de proteccién en la cuba y bandeja de recogida de aceite en
acero inoxidable.

Accesorios: medios cestos y filtro para la bandeja de recogida de aceites.

TurbO - 3116KTpVNeCKVIe d)pl/lTlOle/ILl,bI C mebenblo
HarpeBaTenbHble 3neMeHTbl U3 HepxaBetoLLei CTanu MHKoNoN. MoLHOCTL pacnpeaenseTca
no OOWMPHON NAOLAAN B COOTBETCTBMM C HOPMATVBOM, NPEAYCMATPUBAIOLIM MAKCHMYM
5BT/cM2. KOHTPOJTb YCTaHOBAEHHO TEMMepaTypbl NOCPEACTBOM TEPMOCTATa, PEry/IMPYemoro
1o 190°C, npefoxpaHnTenbHOro TepmMocTaTa C PyYHbIM BOCCTaHOBAEHVEM. KOHTPOMbHbIe
NaMMOYKM  HanpsxkeHna 1 OYHKUMOHMPOBaHMA. Paboune noepxHocTu u 6akn w13
HepxageloLei ctanu AISI 304. YNpoLuéHHble onepaumi o TeXHUYECKOMY 0BCNYKVBaHMIO
bnarofaps nepeBopauMBaeMbiM HarpeBaTeslbHbIM dfleMeHTaM. BOKOBOe BHyTpeHHee
NOKPbITWE U3 HepaBelolleit cTanu ¢ otaenkoi Scotch Brite. COOPOUHbBIA NOAAOH Macna
C dubTpOM 1 Hocukom. CTaHZAPT: KOP3KHa, 3aliMTHaA CeTb B Hake, COOPOUHbIA MOAAOH
Mac/a W3 HepXaBeloLL el CTanm.

AKceccyapbl: NOYKOP3UHbI, GunbTp COOPOYHOrO NOAAOHA Macna.

Turbo - X SHIR

InColoy MMM K NHTRFER FHHIRE MBS ASW/cm?HIFN. E7F10-8MS
BxfERRES, ARATRE, HEE190° C, R ERBFHFIHESE.

REMIEEGLtERES. TIEMEMEHASRBOATRERGIR. e

FMATHEEEEEE. AHEMARIITERENE. FEEE, &

RIFEER, NFNE M.

M R E, RRETIERR.

Rotation Heat. elem.

Resistencias giratorias

ToBOPOTHble HarpeBaTeNbHble JNeMeHTbI
: o HEE AT
BERTOS SPA

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA®

Model modelo mogens %2

E7F10-4M

basket dimens. tamano del cesto
pa3mepbl KOP3UHbI

BERS.

210x275x110 mm
(Ixdxh)

well capacity
capacidad de la cuba
8MKOCTb baka

fEkEE

Lt10

total power
potencia total
00L1aA MOLHOCTb

BIE

kw6

tension tension
HanpsxeHue 3 77

V400 -4153 ~

time 20-190° tiempo 20-190°
spemsa 20-190° A [&] 20-190°

min 5

frying time tiempo de fritura
Bpems xapeHns Bl XE A ]

min 4

basket capacity capacidad del cesto
EMKOCTb KOP3VHbI

kg 1,7

max production
prod. max.
MaKC.NMPOU3BOANTENBHOCTD

= ]

RAFE

kg/h 25

optional opcional
onuuu

At

twin baskets - medios cestos
nonykop3utbl - SUE
volts 230 -240 3 ~

total weight
peso total
o6 Bec
BREE

cubic volume volumen
v <2}
KybaTypa AL T H =

kg 49
m3 0,45
E7F10-4M i g
E7F10-4MS :
&9
——>

980.00

49000

$71500

138.00

j 105.0?

70000

400.00

E7F10-4MS
210x275x110 mm
(Ixdxh)

Lt10

kW9

V400 -4153 ~
min 4
min 4

kg 2

kg/h 30

twin baskets - medios cestos

nonykopanHbl - XK E

kg 50

m3 0,45

Model modelo mogens E =

E7F18-4M

basket dimens. tamano del cesto
pa3mepbl KOP3MHbI

BERT.

270x330x110 mm
(Ixdxh)

well capacity
capacidad de la cuba
8MKOCTb 6aKa

fEkAE

Lt18

total power
potencia total
001138 MOLLHOCTb

BIE

kW 11,5

tension tension
HanpsxeHue 3K 11

V400 -415 3N ~

time 20-190° tiempo 20-190°
Bpema 20-190° B [&] 20-190°

min 6

frying time tiempo de fritura
Bpems xapeHua Bl KT a]

min 5

basket capacity capacidad del cesto
EMKOCTb KOP3WHbI

EERE

kg 25

max production
prod. max.
MaKC.NPOM3BOAUTENBHOCTD

RAF~E

kg/h 30

optional opcional
onuyuu

ATk

twin baskets - medios cestos
nonykop3nHbl - XK E

total weight
peso total
06wt Bec

SEE

kg 25

cubic volume volumen
A =1
KybaTypa IL T &=

m3 0,45

E7F18-4M

93

$71500

140,00

oo
21000

980.00

490.00

70000

138.00

S10500

400.00

E7F10-8M

L1500

E7F10-8M
210x275x110 mm
(Ixdxh)

Lt10+10
kW6 x 2

V400 -415 3N ~
min 5
min 4

kg17+17

kg/h 50

twin baskets - medios cestos
nosnykop3utbl - SUE E
volts 230 -240 3 ~

kg 80

m3 0,85

70000

S
A

800.00

A | ¢
=
8
& g ¢

—

8| —> —>
g
2

jws.on

BERTO'S SPA®
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BERTO'S SPA®

h 900

Model modelo mogens #! S E7F10-8MS E7F18-8M

270x330x110 mm
(Ixdxh)

210x275x110 mm
(Ixdxh)

basket dimens. tamario del cesto
pasmepbl KOP3WHbI

BERT.

well capacity
capacidad de la cuba
8MKOCTb baka

flkEE

total power
potencia total
006Lan MOLHOCTb

BINE
tension tension
HanpskeHue 5k /7

time 20-190° tiempo 20-190°
spema 20-190° A [&] 20-190°

Lt10+10 Lt18+18

kW9 x2 kW 11,5x2

V400 -4153 ~ V400 -415 3N ~

min 4 min 6

frying time tiempo de fritura min 4 min 5

Bpems xapeHus Bl XE A ]

basket capacity capacidad del cesto kg2,5+25

EMKOCTb KOP3VHbI

kg2+2

n
)
(@)
=
O
(®)]
c
=
o
@)
(Y
o
S
N
v
o
=
Y
<<
=

max production
prod. max.
MaKC.Npon3BOAUTENBHOCTD

RAFE

kg/h 60 kg/h 60

twin baskets - medios cestos
nonykopauHbl - XU

twin baskets - medios cestos
nonykopauHol - WK £

optional opcional

onuuu

Ak

total weight kg 54 kg 87
peso total
o6 Bec
BEE

cubic volume volumen
<=5 <=1
KybaTypa IL T A E

m3 0,85 m3 0,85

E7F10-8MS i i i i
E7F10-8M

21000 | 14000

0
™

980.00

49000

$71500

138.00

1050

A I
A A AT

70000

80000

95

»

1SO 14001

1S0 9001

Guarantec

Constant — electric Bain-maries

Single 400 mm and double 800mm versions with high capacity, stainless steel pan, in the following sizes: 1/1 GN and 2/1 GN. Stainless steel heating elements, under the well,
rounded corners and edges make cleaning easy. Pan drainage made easier by the special front tap with safety system, which prevents accidental opening. Voltage and heating

elements luminous indicators. Numerous combinations possible thanks to the possibility of using 6 different sizes of GastroNorm pans.

Optional: GastroNorm-stainless steel pans with cover, supports-separators, and doors.

Constant - Bafio Maria eléctrico

Versién Unica de 400 mm y doble con cuba Unica de 800 mm, completamente en acero
inoxidable de elevada capacidad, con tamario 1/1 GN'y 2/1 GN, respectivamente. Resistencias
en acero inoxidable ubicadas bajo la cuba; dangulos y bordes redondeados para facilitar las
operaciones de limpieza. El vaciado de la cuba resulta mas facil gracias a la especial llave
frontal con sistema de sequridad contra aperturas accidentales. Indicadores luminosos de
tension y de encendido de las resistencias. Muchas combinaciones posibles gracias a la
posibilidad de usar seis tamafos distintos de cestos GastroNorm

Opcionales: cestos en acero inoxidable con tapa, soportes-separadores y puertas.

Constant - JneKTpuyecKme yCTpoicTBa NPUroToBneHns Ha napy
OpnHoyHas 400MM 1 ABOMHAA Mofenb € ogHuM 6akom 800MM, MOAHOCTBIO OTAENAHHbIM
HepXKaBeloLLei CTanbto, 60O EMKOCTH, C COOTBETCTBYIOWMMM pa3mepamit 1/1 GN e 2/1
GN, HarpeBaTenbHbIMM M1eMEeHTaMM U3 HepXKaBeloLLei CTanu, PaCnoNoXEeHHBIMY NOZ 6aKoM,
3aKPYINEHHBIMU Yrnamy U Kpaamu AnA obnerdeHna onepaunii No ouncTke. YNpoLWEHHbIN
ApeHax baka yepes crewmanbHblii NepefHuin KpaH C CUCTEMON 3aLLUTbl NPOTUB CllyYaliHOro
OTKPbITVA. KOHTPOSbHbIE NAMMOUKM HAMPAKEHUA W BKNIOYEHNA HarpeBaTesbHbIX 3NEMEHTOB.
MHOrouncieHHble BO3MOXHbIE KOMOUHaUMY BraroaapA BO3MOXHOCTM WCMONb30BaHUA 6
pa3fnyUHbIX pa3mepos bakos GastroNorm.

Onuwu: 6aku 13 HepxasetoLLelt CTanu, oNopbl-cenapaTtopsl, ABEPLIbI.

Constant — BESWEXR

BFEA0MMAINESOOMMERA, SR E, NHMWE, WTAR/N: 1/1 GNA
2/1 CN. AENMATH AT REZUT BB ANEILEEEESE. 5HE
WRAHAEEZERS, EEIEEINTH, LEHKERS. HBEMMHATH
EhigReR. FEHOMAREKX/NGastroNormBEB A LAARFZEHE .

ik GastroNormT S HERFNE, XiF- 2828, 1.

BERTO'S SPA°

THe BeST caTering eQuipment

GN basket combinations

Combinaciones de cestos GN
KombuHaumm 6akos GN

CNEEARE
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E7BM8M+2P

Drain tap
Llave de vaciado
CnnBHow KpaH

Heok A2 5k




h 900

Model modelo
mogens 1S

E7BM4B

well capacity
tamanio de la cuba
pasmepbl 6aka

BHRRN

1x1/1 GN

electric total power
potencia total eléctrica
0611427 IneKTprYecKan MOLHOCTb
BSEINE

kW 1,5

tension tension
HanpsxeHue 3K 71

V230 -240 ~

accessories

GN ss. pans

E7BM4M

1x1/1GN

V230 -240 ~

GN ss. pans

E7BM8B

2x1/1GN

kW 3

V230 -240 ~

GN s.s. pans

accesorios  cestos de acero inoxidable GN  cestos de acero inoxidable GN cestos de acero inoxidable GN
aKkceccyapbl  MOAAOHDBI U3 Hepx.CTann GN NoaAoHbl 13 Hepx.cTany GN NOAAOHbI 13 Hepk.cTanu GN
M ON REEWRE ON REEERE ON EEN&
total weight kg 25 kg 36 kg 39
peso total
06w Bec
REE
cubic volume volumen ~ m3 0,25 m3 0,50 m3 0,45
Kybatypa LA B =
E7BM4M E E7BM8M
O —
g o )
E7BM4B § ﬁ;‘% E7BM8B ;
0. :);(g‘d hat (@) :);1?
B [ tno B B
| | | 0

700.00

400,00

700.00

400.00

700.00

700.00

E7BM8M

2x1/1GN

kw3

V230 -240 ~

GN s.s. pans
cestos de acero inoxidable GN
NoAAoHbI 13 Hepx.ctanu GN

GN RERE
kg 54
m3 0,90
g
(@] [a—)

490.00

140.00

§ 660.00

§ 70.00
e

800.00

800.00

BERTO'S SPA®
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Pratic - neutral units

A single and a double model for the maximum versatility. Possibility of housing a special polyethylene food chopping board on the pressed surface (single model). Cleaning
is made easy by the particular rounded shape of the pressed top. Maximum strength guaranteed by the self-supporting structure made of satin finish stainless steel. Stainless
steel feet, height can be adjusted as much as 50mm.

Optional: doors for models with open compartment.

Pratic - Encimeras neutras

Un modelo Unico y uno doble para ofrecer la méxima versatilidad. Existe la posibilidad de
alojar, en la superficie prensada del modelo Unico, una bandeja para cortar especial, en
polietileno alimentario. Las operaciones de limpieza se facilitan gracias a la forma especial de
la encimera prensada. Se garantiza la maxima resistencia gracias a la estructura autoportante
en acero inoxidable satinado. Patas en acero inoxidable, con altura regulable en 50 mm.
Opcional: puertas para modelos con compartimento abierto.

Pratic — HelTpanbHble NOBEPXHOCTK

OanHoYHaA v BOVHaA MoAenb ANA MaKCKManbHOW Pa3HOCTOPOHHOCTM MCMOMb30BaHNA.
BO3MOXKHOCTb  YCTaHOBKM Ha LUTAaMMOBAHHOW MOBEPXHOCTV OAMHOYHOM Mojenu
cneumanbHOM A0CKM 13 NOAMITUNEHa, NPeAHAa3HAYeHHOr o ANA NULLEBON MPOMBILLAEHHOCTU.
Onepaumn ouncTkn obneryeHsl MOCPEACTBOM 0COOOW  3aKpyrnéHHON  dopMmbl
LWITaMMOBaHHOM NOBEPXHOCTM. MaKcManbHaa NPOYHOCTb FrapaHTVPYeTCA CamMOoHeCyLen
CTPYKTYPOI U3 CaTUHUPOBAHHON HepXaBetoLLer CTanu. HOXKM 13 HepxaBetowen cTanu,
perynupyemble no BeicoTe o 50mm.

Onuuu: ABepLa ANA OTKPBITOrO OTAENEHNA.

Pratic - A

HERNER S, FSIEMEAL. MERE (AEHS) TURE—
MEHBZERER. EHANERATIDE S EES. BEELTHEN
SR E R RERR AR TRE. TATHENHE, BESTE
50mmo.

Ak ], AT,

N7-8M

N7T4BC / N7T4AMC

Model with extractible groove
Modelo con cajén extraible
Mogenb ¢ n3BneKaembiM ALMKOM

FERESHMENRS

1800 - 4800 cm?
Work. surface

Superficie util

Mone3Has nnowaab

BERTO'S SPA"® THE

THe BeST caTering eqQuipment
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BERTO'S SPA®

h 900
5 Py
| | |
Model modelo mopens £/ S N7T4B N7T4M N7-8M v
—_— )
standard chopping board TAG7 chopping board TAG7 (@)}
bandeja para cortar TAG7 bandeja para cortar TAG7 (@
nocka TAG7 nocka TAG7 (40}
FARTAGT FARTAGT ;)
groove » N7T4BC groove » N74MC =
cajon » N7T4BC cajon » N74MC <
Awmk » N7T4BC Awmk » N74MC (o)
U4 » N7T4BC [MT4E » N74MC (@)
_— )
accessories door doors
accesorios puerta puertas ()
akceccyapbl Agepua AEEpUbI o
[UERES i i1 N
total weight kg 21 kg 34 kg 65 v
peso total
06K Bec O
RER 5
cubic volume_volumen m3 0,23 m3 0,45 m3 0,85 <
KkybaTypa L F A& E
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Stand cooking ranges

Built completely of stainless steel. Ergonomical handles. Stainless steel adjustable feets. Completely
rounded sides for an easier cleaning and safe.

Soportes para cocinas
Realizados por completo en acero inoxidable. Tiradores ergondmicos. Patas regulables en acero.
Bordes completamente redondeados, lo que ofrece mayor seguridad y facilidad de limpieza.

BbInosHeHbl NOAHOCTBIO M3 CTanW. apFOHOMMQECKME PyYKn. Perynmpyemme CTaJlbHble HOXKN.
MonHocTblo 3aKPYIEHHbIe Kpad ana GonbLueit NErKoCTY OUNCTKM 11 3aLLMTBI.

VAW IS
TETEWHL. AGEIZEFH. THENTEER. <E2MEPNSG, =
H BRE. 7SP40

Refrigerated bases

2 models designed as supports for top elements to allow a right preservation of foods, to
rationalize spaces in the kitchen and the work of chefs. Made completely in stainless steel AISI 304
—18/10 with rounded corners they are equipped with chambers (mm 500x325) and drawers with
1/1 Gastronorm dimensions. Cooler unit included, ventilated cooler for a perfect temperature
uniformity inside the chamber, costant temperature visualization through a display and automatic
adjust controlled from a digital thermostat as required from actual hygienics rules.

Working temperatures —2 +10°C. Adjustable stanless steel feets.

Bases refrigeradas

Dos modelos disefiados como soportes para elementos de encimera que permiten una
conservacion correcta de los alimentos, racionalizando los espacios de la cocina y el trabajo
de los cocineros.2 Realizadas completamente en acero inoxidable AISI 304 — 18/10, con
angulos redondeados, y equipados con compartimentos (500x325 mm) y cajones de tamafio
Gastronorm 1/1. Grupo refrigerante incorporado, evaporador ventilado para conseguir una
uniformidad perfecta de la temperatura en la celda, visualizacion constante de la temperatura
por medio de pantalla y regulacién automatica controlada por un termostato digital, como
imponen las normas higiénicas actuales.

Temperatura de funcionamiento de =2 a +10 °C. Patas en acero inoxidable regulables en
altura.

OxnaxpatoLme oCHOBaHUA

2 mofenu, paspaboTaHHble B KaueCTBE OMOP HACTOMbHbIX 3MeMeHTOB, AfA obecneyenus
COOTBETCTBYIOLIErO XpaHeHWA NPOAYKTOB C palyoHani3almelt NpOCTPaHCTBA Ha KyxXHe 1
paboTbl NOBapoB. [10NHOCTbIO BbINOMHEHBI 13 Hepkasetowlelt ctanu AlSI 304 — 18/10 ¢
3aKPYMNEHHBIMM YTIaMK, OCHallleHbl oTaeneHrAMA (Mm 500x325) 1 AlmKamy pasmepamn 1/1
Gastronorm. BCTpoeHHbI XONoANbHbIA 610K, BEHTUAMPYEMbI 1CMapuTeb Ansa obecneyeHus
OfIHOPOAHOCTYI TeMMePaTypbl XONOAUNBHOK Kamepbl, MOCTOAHHOE 0TOOPaxeHNe TemnepaTypbl
Ha Aucrnnee W aBTOMaTMYeCKas PEryavMpoBKa, ynpasisemas LMOPOBbIM TepMOCTaToM, B
COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLMMY TUTVIEHNYECKMU HOPMAMMU.

Paboune Temnepatypbl —2 +10°C. HoXKY 13 HepxaBeloLLelt CTanu, peryaupyemble no BbiCoTe.

. \ Voo

IR

MBS, TEEATH, NTIRNSYME, FEFESEMETT
tEAIE . TLMAISI304 - 18/10 MBI, HERLIBH. BARE (MM
500x325)F11/1 GastronormR~H§ahifE. A4 A aEERAH%E, Ak
RAEREMNSE—RE. BEIFIARANER, — MBERRTHES R 7SFP120
RETMEED, HTIEEERE R

TS8R -2 +10° C. B TANTNHEREIZE.




BERTO'S SPA®
h 600
h 600

\”@Q
h 600 o
360 > R

Model modelo mogens # = 75G40 75G80 75G120

total weight peso total kg 13 kg 18 kg 24
obuii Bec BEE

cubic volume volumen m3 045 m3 0,90 m3 1,25
Kkybatypa L A&

h 600

(%]
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o
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% h 600
| | |
Model modelo mogens 25 75P40 75P80 7SP120
total weight peso total kg 16 kg 26 kg 35
obuii Bec BE =
cubic volume volumen m3 045 m3 0,90 m3 1,25

KybaTypa L A A E

’ h 560
h 22"
SN
Model modelo mopens ! = 7SFC120 7SFP120
electric power potencia eléctrical kW 0,5 kW 0,5
3neKTpUYeCKas MoLHOCTb FL I Z
electric connection conexion eléctrica V230 -240 1N ~ 50Hz V230 -240 TN ~ 50Hz
3neKTpuueckoe coennHerne LS ETE
Stand capacity 150 Lt 150 Lt
Capacidad del compartimento
EmkocTb otpenenns tRiES &
total weight peso total kg 100 kg 92
obuii Bec BEE
cubic volume volumen m3 073 m3 073
kybaTypa L F A&
temperature temperatura -2°C/+10°C -2°C/+10°C

Temnepatypa ;& &
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Total Quality System
UNI EN ISO 9001 - ISO 14001
BERTO's sPA” Two Years Guarantee

Inall plants the complete production cycle, from design to manufacture, is certified

by the UNI EN 1SO 9001 and 1SO 14001 total quality control. Two years of guarantee,

including the electrical parts, are the result of accurate design: from a serious

commitment in the selection of components to the precise controls in the assembly

and final testing phases. "A company that makes international norms its own standard of
reference is not only an intelligent company, but a winning company."

En las instalaciones en las que se lleva a cabo el ciclo de produccion
completo, desde la proyectacién a la fabricacion, todos los pasos estan
requlados bajo el control del régimen de calidad total certificado por 15O
9001 e 1SO 14001.

Asi, los dos afios de garantfa que ofrecemos, en la que se incluyen las partes
eléctricas, son el resultado de un cuidado proyecto, de la meticulosidad en la
seleccion de los componentes y de precisos controles en las fases de ensamblaje
y ensayo final. "Una empresa que convierte las normas internacionales en sus
estandares de referencia no sélo es una empresa inteligente: es una empresa
ganadora ",

Ha 3asopax, rae BbIMOAHAETCA MOMHbIA NPOW3BOACTBEHHBIA LMK, OT pa3padoTky-
NPOEKTVPOBAHNA A0 NPOK3BOACTBA, BCE BbINOAHALTCA B PEXMME KaueCTBa, CePTUOMLIMPOBAHHOMO
1SO 9001 v 1SO 14001. [1Ba roga rapaHTuu, B TOM UYMCAE U HA NEKTPUYECKIE KOMMOHEHTBI,
ABNAITCA Pe3yNbTaToM [AeTanbHO pa3paboTaHHOrO NPOeKTa, TWaTenbHOCTH Npu Bbibope

KOMMNOHEHTOB, TOUHbIX KOHTPOMEN B (a3ax COOPKW M KOHEUHOrO MCMbiTaHWa. "KomnaHus,
/ KOTOpaA [enaeT MeXayHapoaHble HOPMaTVBbl COOCTBEHHBIMM  KOHTPOMBHBIM
CTaHAAPTOM, ABAAETCA He TOMbKO PasyMHbIM, HO 1 NOOEXAAIOLLMM NpeanprATem”.

MIRITEIRIE, AL AMTSEMRiE, HMAUN EN
ISO 900141180 14001 22 FEEFIKRIE. BHMFRUR,
FEEESEN, XHEFEHRITNER . NSHREN™
RBIEH B REAREN AN ROERESR. “SCEFRES
FHEHSERENARRNNE—THEN LT, BE2—
PRI AR 7
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