


Com uma modulação inteligente de 
350 mm, a Linha PRO entrega 
máxima versatilidade para cozinhas 
p r o fi s s i o n a i s  q u e  e x i g e m 
d e s e m p e n h o ,  e fi c i ê n c i a  e 
aproveitamento total do espaço.

Projetada para oferecer combinações 
práticas e funcionais, a linha permite 
integrar diferentes equipamentos de 
cocção de forma personalizada, 
garantindo encaixe perfeito, robustez 
e alta performance em qualquer 
operação.

Seu design modular proporciona 
mais liberdade na montagem das 
ilhas de produção, facilitando a 
adaptação conforme a necessidade 
do negócio, com mais organização, 
produtividade e agilidade no dia a dia.

Uma solução profissional 
desenvolvida para elevar o padrão 
da sua cozinha com tecnologia, 
resistência e excelência operacional.

“Máxima eficiência térmica para alta 
performance, reduzindo o consumo de energia e 

gás aumentando a economia da operação. ”

PRO
LINHACOCÇÃO 

700 E 900

UNIDADE FUNCIONAL MONOBLOCO 
MONTADA DE ACORDO COM A SUA 
NECESSIDADE. 

BOTÃO DE ALTA RESISTÊNCIA E 
SIMBOLOGIA PARA FACILITAR A 
OPERAÇÃO



FGGPRO35

FGGPRO70

FGGPRO105

      POTÊNCIA 
    (BTU/h E kW) 

   CONSUMO 
       (Kg/h)

ZONAS      ÁREA DE
TRABALHO (m2)

350X770X320

700X770X320

61400/18kw

122400/36kw

0,525

1,060

184255/54kw1050X770X320

2

4

61,626

MODELO CÂMARA INTERNA

CONSUMO
GLP (Kg/h)
GN (m3/h)

Peso (kg)

FFGPRO70 360-C X 260-A X 620-P 0,267/ 0,326 78 kg 700X768X900

FGG9PRO35

FGG9PRO70

FGG9PRO105

350X970X320

700X970X320

61400/18kw

122400/36kw

0,525

1,060

184255/54kw1050X970X320

2

4

61,626

0,2

0,4

0,6

0,3

0,6

0,9

FGGMPRO70 700X770X320 6100 - 1550 0,212 1 4 GN's de 1/6 x 100 mm

FOGÃO COM BANHO MARIA
      POTÊNCIA 
    (Kcal/h - BTU) 

   CONSUMO
    GLP (kg/h) 
     GN(m3/h)

ZONAS      ÁREA DE
TRABALHO (m2)

FOGÃO FRANCÊS

700X770X320 02

POTÊNCIA BTU
(GLP) /Kcal/h
          (GN)

32.500/ 8.500

CONSUMO Kg/h
 (GLP) / m³/h (GN)

0,72 / 089

MODELO QUEIMADORES 
  7.500 Kcal/h

FOGÃO ELÉTRICO

• Queimadores niquelados de alto rendimento 
de 9kw
• Botões com sistema de proteção contra 
acionamentos acidentais, com graduação para 
fogo alto e baixo.
• Grelhas alinhadas e reforçadas para 
deslizamento de panelas

MODELO COM FORNO

• Forno com válvula de segurança contra falta 
de chama e ascendimento automático

FOGÃO ELÉTRICO

• Possuí placas com diametros de 180mm (panelas de até 
220mm de diâmetro) e 2000W de potência
• Painel com marcação de progressiva de intensidade 



CQGPRO35

CQGPRO70

CQGPRO105

350X770X320

1050X770X320

700X770X320

   POTÊNCIA 
(BTU/h E kW) 

13900/4.1Kw

27800/8.2Kw

41700/12.3Kw

CONSUMO Kg/h

1,426

0,425

0,960

CÓDIGOS

CBGPRO35

CBGPRO70

CBGPRO105

350X770X320

700X770X320

1050X770X320

13900/4.1kW

27800/8.2Kw

41700/12.3kW

CONSUMO Kg/h

0,425

0,960

1,426

ZONAS

1

2

3

ÁREA DE TRABALHO
              m2

0,2

0,4

0,6

CQG9PRO35

CQG9PRO70

CQG9PRO105

350X970X320

1050X970X320

700X970X320

13900/4.1Kw

27800/8.2Kw

41700/12.3Kw 1,426

0,425

0,960

ZONAS

3

1

2

1

2

AREA DE TRABALHO
              (m2)

0,6

0,2

0,4

0,3

0,6

3 0,9

CBG9PRO35

CBG9PRO70

CBG9PRO105

350X970X320

700X970X320

1050X970X320

13900/4.1kW

27800/8.2kW

41700/12.3Kw

0,425

0,960

1,426

1

2

3

0,3

0,6

0,9

CÓDIGOS    POTÊNCIA 
(BTU/h E kW) 

QUEIMADOR DE 
ALTO RENDIMENTO



BMEPRO70

350X770X320 1

MODELO POTÊNCIA (KW)
CAPACIDADE 
    MÁXIMA
  (GN1/1-150)

CAPACIDADE
    (LITROS)

BMEPRO35 2,0 - MONOFÁSICO 23

BMEPRO105

700X770X320

1050X770X320 6,0 - MONOFÁSICO

4,0 - MONOFÁSICO 50

77

2

3

MODELO POTÊNCIA 
     (KW)

CZESPRO35 350X770X320 4,0 - MONOFÁSICO MIN.11,5 - MÁX.15

CUBA TOTAL
          L

CZGSPRO35 350X770X320 2518-10.000 MIN.11,5 - MÁX.15

• Sistema de refrigeração através de parede fria com unidade compressora, ermética 
e alojada internamente no corpo;
• Isolação da pista em poliuretano;
• Cuba em aço inoxidável com furo de drenagem;
• Sistema de degelo frost free;
• O aparelho foi concebido para manter o fundo de contato com temperatura em 
torno de 2°C;
• Equipamento elaborado para funcionar em temperaturas ambientes de classe 
climática 4

Dreno para 
escoamento 

MÓDULO REFRIGERADO

MÓDULO NEUTRO

ENERGIA

ELÉTRICO

GÁS



Sistema de timer possibilitando 
4 tempos de programação por tacho
Mais eficiência e agilidade no aquecimento do óleo
Maior eficiência térmica com menos consumo de energia
Fritadeira com sistema de filtragem que prolonga a vida útil do óleo em até 6 vezes

Retorno do investimento em até 9 meses

FRITADEIRA ELÉTRICA DUPLA
COM SISTEMA DE FILTRAGEM DE ÓLEO

FTEE-0700 22L + 22L AtÉ 190 °C 1750 X 1080 X 1300 2000W

AIR
FLOW

FTSGPRO40

FTSEPRO40

FTGGPRO40

FTEGPRO40

FTESPRO35



COIFA ECO FILTER

Remoção eficiente de queima de gases e vapores

EXAUSTÃO PROFISSIONAL
SEM TUBULAÇÃO

Desempenho silencioso e constante
Circulação e renovação de ar no ambiente
Tecnologia embarcada de fluxo contínuo
Coifa para fornos de panificação e fornos combinados
Sem tubulação

DE CENTRO 
OU DE ENCOSTO

TOASTER
• Design robusto e intuitivo com altura ajustável para garantir 

padronização, segurança e conforto na operação.
• Selagem uniforme e sem manteiga, preservando a crocância do pão e 

evitando a absorção de líquidos.
• Alta produtividade automatizada via esteira de silicone contínua, 

tostando 6 pães a cada 9 segundos (1.000/h).
• Otimização do fluxo da cozinha, liberando espaço na chapa, reduzindo 

desperdícios e mantendo a temperatura estável.







CENTRAL INTELIGENTE

Centrais inteligentes projetadas para cozinhas industriais que exigem alta produtividade, organização e desempenho 
contínuo. Com tecnologia aplicada à operação, proporcionam maior controle dos processos, otimização do espaço e mais 
eficiência no preparo dos alimentos, garantindo agilidade, segurança e padronização em cada etapa da produção. Ideal 
para operações profissionais que buscam máxima performance com praticidade e confiabilidade no dia a dia.

CENTRAL INTELIGENTE DE COCÇÃO
• Versatilidade "4 em 1": Substitui diversos equipamentos e otimiza espaço
• Funções rápidas:  cozinhar, fritar e selar, e criar receitas personalizadas.
• Controle de precisão com sensores e termopar opcional
• Alta Potência elétrica com eficiência energética
• Construção robusta em aço inox com isolamento térmico
rendimento e isolamento térmico na cuba e na tampa.
• Capacidade de até 80 litros ( Modula em padrão Gn) e 120 litros.
• Basculamento automático da cuba para facilitar descarga e limpeza.
• Painel touch moderno de 7” 
• Tampa com vedação hermética com amortecedores hidráulicos
• Maior eficiência operacional e ganho de layout na cozinha

CENTRAL INTELIGENTE DE ESTERILIZAÇÃO
E HIGIENIZAÇÃO POR OZÔNIO
• Alto poder de esterilização com ozônio, eliminando bactérias, vírus e protozoários (PSEUDOMONA E H. PYLORI)
• Redução de agrotóxicos e resíduos superficiais 
• Tecnologia sustentável sem uso de produtos químicos
• Aumento da vida útil de frutas e hortaliças em até 10 dias
• Sistemas que reduz o ozônio residual garantindo segurança ao operador
• Tanque de capacidade (200 litros)
• Dosagem de ozônio ajustável conforme necessidade
• Ciclos rápidos de higienização
• Baixo consumo de energia
• Redução de odores e carga orgânica no processo
• Remove todos os custos do processo manual



Papel













695 

695 

695



• Design moderno em vidro, com visual panorâmico e elegante.
• Alta visibilidade dos produtos, com prateleiras internas em vidro.
• Estrutura robusta e profissional, ideal para uso comercial.
• Sistema de refrigeração com ventilação interna, garantindo 

distribuição uniforme do ar.
• Controle de temperatura estável, para melhor conservação.
• Eficiência térmica e organização interna, com excelente 

aproveitamento de espaço.

QUADRAT VISION



• Sua estrutura em aço inox oferece alta durabilidade, higiene e isolamento térmico eficiente 70 
MM de isolação e chegando a -21°c;  
• O Freezer mantenedor de gelato é um equipamento profissional para gelaterias, confeitarias e 
cozinhas industriais; 
• Para até 54 gns de 1/2x100mm OU 108 gns 1/4X100mm
• Uniforme temperatura com pouca perda no desligamento da unidade e abertura de portas; 
• O sistema garante refrigeração uniforme para conservação ideal de produtos congelados, 
sendo diferenciado em alguns pontos; 
• Possui recursos ergonômicos como portas automáticas, pés reguláveis e opção de rodízios;

EXPOSITOR DE  
GELATO/SORVETE
Cortina de ar frio para sorvetes 
e picolés

Fileira de cubas inclinadas
Controle preciso de temperatura
Maior eficiência térmica (economia de energia)

Sofisticação e performance
Encante com uma vitrine que traduz o sabor em excelência visual
Sistema de ventilação de ar desenvolvido para manter a qualidade do produto
Ambiente interno com temperatura equalizada

VTSV-1400

VTSV-1170

12 GNS 1/2 ou 18 GNS 1/3 ou 24 GNS 2/8V -18 A -15°C 1700 X 1080 X 1250 2000W

8 GNS 1/2 ou 12 GNS 1/3 ou 16 GNS 2/8V -18 A -15°C 1170 X 1080 X 1250 1800W

VTSL-1170 4 GNS 1/2 ou 6 GNS 1/3 ou 8 GNS 2/8V 18 A -15°C 1200 X 0700 X 1250 1000W

MANTENEDOR DE 
TEMPERATURA
PARA GELATO E
SORVETE





• Modulações 1200,1600 e 2100
• Vantagem dos seus modulos ser intercabiaveis
• Alinhamento praticamente perfeito em relação à antiga
• Ponto de agua é flexível
• Possui todas as variações da linha modular antiga:
• (Módulo cuba, Módulo para garrafas, Cuba Isotérmica,
• escorredor de copos e modulo com atileno)








