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¢QUE HACEMOS?

La vida mas facil en las cocinas
COMO?

Representamos tecnologias en equipos gastrondmicos
de marcas reconocidas internacionalmente.
Luego pretendemaos facilitar el ingreso de estas
tecnologias ales creativos gastronomicos, chefs
plantas de produccion y restaurantes, a fraves d
nuestra red de distribuidores.

iy
NUESTRO OBJETIVO ™™

Ayudarles a mejorar sus operaciones, ser
MaAs eficientes y en definitiva a mejorar la
calidad de vida en sus trabaijos.

Capacitacion,
tecnologia y calidad
Para... "

Plantas de produccion :
Pasteleria y Panaderia
Supermercados
Restauracion
Bistro y Bar

Catering
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. HORNOs DE COCCION
ACELERADA
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01 Velocidad en estado

uro. :
# 02 High Speed Oven
Al principio del servicio, puede tfransformarse
2 raGpidamente en un High Speed Oven para ofrecer
0 3 COmlﬁl WOVB a tus clientes platos preparados en cuestion de

segundos.
Durante la fase de mise en place, puede
funcionar en modo Combi Wave para cocinar
tus croissants o pan, o utilizar toda la potencia
del microondas.

04 Disefiado para usar
en cualquier Iuﬂar'.

05 Un todoterreno paro
tu neaocio

Microondas Conveccion Impingement
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COMBIFREEZE (24

HOURS

01 Higiene y seguridad

02 Estandarizacion

03 + productividad
04 - Mermoaos
05 + vido Ut

DIA Y NOCHE

Coccidon a baja Temperatura

Descongelacion rapida

Fermento

Abatimiento positivo +90°C/+3°C
Congelacion rapida +90°C/-18°C

Mantenimiento del calor +65°C

Mantenimiento del Frio +6°C

Mantenimiento del Frio +6°C



ULTRACONGELACION

LAINOX ()

01 Higiene vy 5eaur'idad.

02 Estandarizacion.

03 Conservacion y + sabor.

04 Optimizacién de Recursos.

05 - Mermos + Vida Ut

ABATIMIENTO POSITIVO ULTRACONGELACION RAPIDA

3 +90°C HASTA +3°C %"%& +90°C HASTA -18°C




BRASAS Y PARRILLAS

CUANDO LA TRADICION ALCANZA LA INNOVACION

ROASTER @) £=

01 +, Sabor |
+ Ju@oc;idad. |
02 Ahorro de
+iempo Yy
dinero.

03 Dise

Funcionales.

0 Seguridacl en
cada
proceso.




CONGELACION Y
REFRIGERACION
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- 0T Estondarizacion

N

0% Co\cser‘vacién.

b3 Optimizacion
de Espacio

’- 1] Higiene vy

5eaur'idad.

05 Frescura
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En Kitch Food, somos

que intermediarios; s
Facilitadore
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