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Omega ...
La evolucion de la

coccion iniciada con
Alpha, Delta, y Gamma
alcanza plena realizacion.

Desde siempre la cocina de centro local
ha tenido en los hornos y compartimientos
pasantes dos requerimientos funcionales
caracteristicos. A este respecto Omega
propone una respuesta de calidad: los
compartimientos son fabricados en acero
inox 18-10, prestando una total atencién a la
higiene, con fondo ampliamente redondeado,
formando una Unica pieza con las paredes
laterales. Los hornos estaticos son pasantes
y se encuentran disponibles de gas o
eléctricos, con camara en acero inox y con
termostato.
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Omega ...
Ninguna otra serie ofrece
mayor funcionalidad.

La necesidad de posicionar la cocina en el
centro del local para un trabajo en los dos
frentes se satisface instalando la linea Omega.
Los diferentes elementos modulares, todos con
encimera de acero inox 18-10 espesor 20/10
mm cortado mediante laser, se pueden adosar
perfectamente entre si y estancos. Las cubas
de los cocedores de pasta y de las freidoras
cuentan con un borde perimetral -estampado-
que cumple con lo recomendado por la norma
UNI-EN 1672-2 (Maquinas para la Industria
Alimentaria. Requisitos de Higiene).

La atencion puesta en la higiene, fundamental
en todos los productos Omega, se manifiesta
en la posibilidad de instalacion sobre zécalo, de
acero inox 0 mamposteria, asi como en el uso
de un bastidor plurimodular de apoyo, en acero
inox 18-10 espesor 30/10 mm, que con sdlo 4
6 6 pies inox ofrece variadas soluciones. Todos
los productos cuentan con certificacion CE.






Omega ...
Uso sin limites en ambos
frentes de trabajo

Cada chef dispone de completa autonomia
respecto de sus propias funciones en cuanto
a la coccion, de amplios espacios frontales
de apoyo y entre los diferentes elementos
para la preparacion del plato y de salidas

de los gases de la combustion a través

de chimeneas situadas en el centro de la
encimera que no limitan la operatividad.
También los frytops, las planchas, los
cocedores de pasta y las freidoras pueden
utilizarse en los dos frentes de trabajo. Todas
las puertas de batiente y las puertas de horno
cuentan con pared doble, estan aisladas y
disponen de un espacio para la empufiadura
obtenido mediante estampado, facil de
limpiar, con manijas de material atérmico.




Fuegos abiertos

Varias soluciones de fuegos para encimera de
gas en la serie Omega. Todas con bandejas
inferiores estampadas, quemadores de elevada
potencia (7 kW y 10 kW) y repartidor de llama de
doble corona. Encendido electrénico con tren de
chispas en los testigos pilotos. Mandos en los dos
frentes de trabajo. Posibilidad de eleccién entre
2, 4y 6 fuegos abiertos integrados de: ® horno
estatico de gas o eléctrico pasante, con puertas
aisladas en ambos lados, dimensiones Utiles para
bandejas 2/1 + 1/1 GN. El horno es fabricado

en acero inox AISI 430 con gufas portabandejas
desmontables inox de tres niveles de apoyo. El
horno esta equipado de serie de 1 rejilla en acero
cromado; e el compartimiento al lado del horno
(de gas o electrico) esta pasante y equipado con
guias portabandejas 1/1 GN y dispone de puertas
de batiente en ambos frentes; ® el compartimiento
en el médulo de 80 cm esté pasante y puede

ser equipado con guias portabandejas 2/1 GN
mod.08WTG; e compartimiento calientaplatos con
puertas correderas aisladas en ambos frentes y
calentamiento ventilado con termostato.
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04WFAAV 40x110x72 n.1 n1 17 | 0,0006-230V 1N
O08WFAAV 80x110x72 n.2 n.2 n.1 34 | 0,0006-230V 1N
OSWFAAG 80x110x72 n.1 n1 nA 27 | 0,0006-230V 1N
OSWFAAE 80x110x72 n.2 n.2 nA1 34 6,5-400V 3N
12WFAAG 120x110x72 n.2 n.2 ni 44 0,0006-230V 1N
12WFAAE 120x110x72 n3 n.3 n.1 5 6,5-400V 3N
12WFAAA 120x110x72 n3 n.3 n1 51 2,5-230V 1IN
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1 B 01 411 GN O ;
Mod. TZ, O .57,2x94,6x41,1 o ﬁ 0, S0/B0 iz
dm? 50,11
) 216N
om KW 12 65KW KW KW
71,869,815 cn| 6546515 cm } 624195134 om
O08WTPEV | 80x110x72 ni ni 16-400V 3N
10WTPGV  [100x110x72  n. n1 | 12 |0,0006-230V 1N
1OWTPGE  [110x11072  n. ni 12 | 65-400V 3N
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Todaplancha

Particularmente indicada para las cocciones a
fuego indirecto, la plancha de coccién de la serie
Omega es fabricada en acero 16MO5 de 15 mm de
espesor. El calentamiento se obtiene mediante:

e para el modelo de gas, un particular quemador
bajo plancha que suministra una potencia de

12 kW. La descarga de los humos de la combustion
se efectla - lateralmente - hacia el centro de

la encimera. El encendido de la llama piloto se
realiza mediante electrénica con tren de chispas.
En la plancha se obtienen zonas isotérmicas
diferenciadas, degradantes desde el centro
(500°C) hacia los bordes; ® para el model eléctrico,
por resistencia acorazada debajo de la Plancha,
realizada en acero inox AISI309 (Tecnologia
Contact), con control de la temperatura con

4 zonas de coccioén indipendientes (temperatura
max 450°C). Mandos el los dos frentes de trabajo.

Ddénde previstos: ® horno estatico eléctrico pasante,
con puertas aisladas en ambos lados, dimensiones
Utiles para bandejas 2/1 + 1/1 GN. El horno

es fabricado en acero inox AlS| 430 con guias
portabandejas desmontables inox de tres niveles de
apoyo. El horno esta equipado de serie de 1 rejilla
en acero cromado; ® el compartimiento en el médulo
de 80 cm esté pasante y puede ser equipado con
gufas portabandejas 2/1 GN mod.08WTG.




Placas Electricas,
Vitroceramicay
Infrarrojo

La serie Omega comprende un amplio programa
de encimeras eléctricas. Encimera en vitroceramica
con mandos en los dos frentes, con calentamiento
obtenido por resistencias eléctricas de infrarrojo

2 zonas de 3,5 kW cada una o por induccién
electromagnética profesionales con potencias
disponibles de 5 kW y 7 kW. La posibilidad de
eleccion incluye elementos de dos y cuatro placas
electricas. El compartimiento en el médulo de

80 cm esta pasante y puede ser equipado con
guias portabandejas 2/1 GN mod. 08WTG .

Mod. TZ, O ¢ ; 50/60 Hz
om 4w 5 kW WO 3EKN | g i KW

o 04WPE4V* | 4011072 | 12 8-400V 3N
08WPE4V* | 80110x72 | n4 ni 16-400V 3N

Q4AWVTAIV | 40110x72 n2 10-400V 3N

5 kW—| /2| /|5 kw 7 kW— —7kW 04WVT2IV | 40x110x72 n2 14-400V 3N
5 kW—| 2| /Z|—5 kw 7 kW— — 7KW 08WVT1IV | 80x110x72 nd ni 20-400V 3N
08WVT2VI | 80x110x72 n4 ni 28-400V 3N

08WVT1IV 08WvT2IV 04WVT3EV*| 40x110x72 n.2 7-400V 2N

* Aparatos eléctricos predispuestos para el control a distancia de los picos de potencia.
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Mod. t/_" ) o } 50/60 Hz
Mo | cowpoud | en | amor | G| GO | oW
08WFT1GV 08WFT4GV|0BWFT7GV| 80<110x72 140-340[120-280] 14 | 0,0006-230V 1N
0BWFT2GV 80¢110x72 140-340 14| 0,0006-230V 1N
08WFT3GV 08WFT6GV 80x110x72 | 51x74x15 140-340120-280] 14 | 0,0006-230V 1N
OGWFT1EV*|06WFT4EV* 06WFTTEV* 60x110x72| 326  |100-270[100-270 102-400V 3N
06WFT2EV* 60¢110x72 100-270 10,2-400V 3N
0GWFT3EV* 06WFTGEV* 60x110x72 100-270[100-270 10,2-400V 3N
08WGRG 80x11072 104601 5-42 18_|_0,0002-230V 1N

* Aparatos eléctricos predispuestos para el control a distancia de los picos de potencia.
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Fry-tops y Parrillas
en Piedra Ceramica

Disefiados para obtener maxima productividad,
elevadas prestaciones y uniformidad de
temperatura, los frytops de la linea Omega estan
equipados con placas de coccién en acero
Fe510D satinado, cromadas o en Compound,
fijadas horizontalmente e instaladas dentro de un
contenedor de retencion de liquidos (740 x 510
mm). Se caracterizan por disponer de dos zonas
de coccidn independientes, en ambos frentes, y
de control temperatura mediante termostato. Para
descargar las grasas derivadas de la coccion

se utilizan los dos agujeros presentes en ambos
frentes. La recogida de las salsas se efectua en la
parte inferior, en el interior del compartimiento, en
cubetas GN a instalar sobre las respectivas guias.
Alternativamente es posible efectuar una conexion
fija para descarga directa en red de alcantarillado.
Para los modelos de gas ¢l calentamiento se
efectla mediante dos baterias de quemadores

de tres ramas de llama, ambas en acero inox

con potencia nominal de 7 kW, mientras que el
encendido se efectla mediante electrénica con
tren de chispas. Para los modelos eléctricos
el calentamiento se efectia mediante dos grupos
de resistencias acorazadas, en acero Aisi 309, con
mandos independientes. Alternativos a los frytop
tradicionales estan los equipos de cocciéon por
irradiacion: quemadores de gas en acero inox. de
varias ramas de llama - con mando mediante llave
con valvula de seguridad provista de testigo piloto
y termopar - calientan una superficie reflectante
del calor compuesta por azulejos de ceramica.
Parrilla inclinada, en varias secciones, realizada
en fundicion con un esmaltado especial para
temperaturas elevadas; gracias a su moldeado
toda la grasa disuelta es conducida hacia la parte
delantera. El compartimiento en el médulo de 80
cm esta pasante y puede ser equipado con guias
portabandejas 2/1 GN mod. 08WTG. Puertas
aisladas en los dos frentes.
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Cocedor de pasta y
Freidoras

Cocedor de pasta

Disefiado para optimizar el servicio “a la carte”, se
caracteriza por disponer de cuba de coccion en
acero inoxidable AISI 316L soldada en continuo a

la encimera. Amplia contencién en ambos lados de
trabajo para la retencion en la cuba de los almidones
y de las espumas, destinada a favorecer el uso en dos
frentes, provistos de paneles frontales en acero inox
para la colocacion de los cestos. Borde perimetral de
contencién realzado en la medida de 4 mm respecto
de la encimera. Alimentacion de agua en cuba
mediante electrovalvula y controles de seguridad con
restablecimiento automatico del nivel minimo de agua
en cuba. Para los modelos de gas: calentamiento
directo con quemadores en acero inox, con mando
mediante llaves con valvula (14 kW), testigo piloto

y termopar. Encendido mediante electrénica con

tren de chispas. Para los modelos eléctricos:
calentamiento mediante resistencias en acero inox
situadas en la cuba de coccion (12 kW).

Freidoras

Cubas de coccién integradas mediante soldadura en la
encimera, estampadas en frio con amplios redondeos
de angulos destinados a facilitar la limpieza y con
doble contencion frontal como zona de expansion

del aceite a fin de favorecer el uso en ambos frentes.
Borde perimetral estampado del recipiente de
retencion, realzado en la medida de 4 mm respecto

de la encimera, en conformidad con lo recomendado
por la norma UNI-EN 1672-2 (M&quinas para la
Industria Alimentaria. Requisitos de Higiene). Todo los
modelos estan provistos de termostato de seguridad y
electronica digital con funciones de control temperatura
0-190°C y con precision +/-1°C. Programa de “melting”
y mantenimiento de 100°C para fundir las grasas
solidas de modo optimizado. Para los modelos

de gas: calentamiento mediante tubos de humo en
acero inox Aisi 304, calentados mediante quemadores
de soplete cuya potencia es de 11 kW por cuba, con
relacion de potencia de 915 W/I. Encendido mediante
electrénica con tren de chispas. Para los modelos
eléctricos: elemento calentador completamente
sumergido en cuba, giratorio en 90° para favorecer la
limpieza al concluir el servicio, con potencia de 7,3 kW
por cuba y con relacién de potencia de 811 W

1OWFR4AGD

Mod. t/:' o) f 50/60 He Mod. t/:' o & o) ; 5060 Ho
cm n-It] Wattdt | kW kw cm n.-t Watt/It. kg/h kw kW

1 O4WFR3ED* | 40110072 | o | | 80 | 15 12,000 N-

04WCP1EM* 40611002 | z0; | 300 12-400V 3N :
06WFR3GD*| 6011072 | 13y | o 13 11| 003230V 1N
1 OBWFRAED* | 804110x72 | o3, | * | 800 | 30 1444001 3N-

06WCP1GM | 60¢11072 | 40 | 350 | 14 | 0,002-230V 1N .
10WFRAGD* 1001072 1501 | 2 2 | 006230V 1N

* Aparatos eléctricos predispuestos para el control a distancia de los picos de potencia.
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Mod. / ;50/60 He
cm cm kw
V186N,
04WBMEV*| 40x110x72| h 150 mm
30,5X65,6x16| 230V IN

Banomaria y
Elementos neutros

Banomaria

Cuba de acero inox 18-10, soldada a la encimera
estanca, estampada con amplios redondeos de los
angulos a fin de optimizar su limpieza. Alimentacion
del agua mediante electrovalvula con mando de
botén inestable que permite efectuar el suministro
directamente en la cuba. Descarga interna en el
compartimiento con posibilidad de conduccion fija
de descarga en red de alcantarillado.

El control termostatico en el calentamiento permite
optimizar los consumos y obtener constantemente
la temperatura seleccionada. Proteccion térmica
garantizada mediante termostato de seguridad.
Cuba util para recibir los recipientes 1/1 GN

+ 1/3 GN.

Planos neutros

El plano de trabajo es fabricado en acero inox
18-10 espesor 20/10 mm, reforzado en su parte
inferior con material insonorizante y largueros de
refuerzo. Los compartimientos estan pasantes y
cuentan puertas de batiente en ambos frentes, son
fabricados en acero inox 18-10 prestando maxima
atencion a la higiene; las paredes laterales y el
fondo estan formados por una pieza Unica con
amplio redondeo en los angulos. El modelo de 80
cm de anchura puede ser equipado con soportes
para cubetas de 1/1y 2/1 GN mod 08WTG. Estan
previstas varias soluciones, segun las dimensiones,
equipadas con columna de agua caliente y fria,
plano con cuba, cajones en el plano y elementos
con cajones sobre guias telescopicas en el
compartimiento (04WPN4C). El compartimiento

en el médulo de 80 cm esta pasante y puede ser
equipado con guias portabandejas 2/1 GN mod.
08WTG. Puertas aisladas en los dos frentes.
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Aparatos eléctricos predispuestos para el control a distancia de los picos de potencia. *
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Aparatos eléctricos predispuestos para el control a distancia de los picos de potencia. *
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Los productos presentados en este catalogo, estan sugetos sin previo aviso y sin responsabilidad por el fabricante, a las
normales modificaciones tecnicas, que, sin perjudicar las caracteristicas basicas, sean juzgadas oportunas para mejorar el

servicio.
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