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Distribuidores exclusivos

Trabajamos en conjunto con las mejores marcas del mercado para satisfacer

Distribuidores exclusivos

Trabajamos en conjunto con las mejores marcas del mercado para satisfacer



PRO

Catálogo de equipos
de cocción



Sin importar el tipo de cocina que tengas o que 
desees construir, los equipos de cocción son 
utensilios imprescindibles para los restaurantes, 
los hoteles, las panaderías, las pizzerías y todo 
tipo de establecimientos similares, siendo un 
aliado clave en tu negocio.



Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 2 de 25.000 BTU
Dimensiones:  30 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 430

ESTUFA DE SOBREPONER DE DOS PUESTOS

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 2 de 40.000 BTU
Dimensiones:  46 x 52 x 59 cm
Material: acero inoxidable 430

ESTUFA ENANA DE UN PUESTO

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 6 de 25.000 BTU
Dimensiones:  91 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 430

ESTUFA DE SOBREPONER DE SEIS PUESTOS

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 4 de 25.000 BTU
Dimensiones:  61 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 430

ESTUFA DE SOBREPONER DE CUATRO 
PUESTOS

Estufas



Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 3 de 30.000 BTU
Dimensiones:  91 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 430

PLANCHA DE SOBREPONER A GAS 
3 QUEMADORES

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 2 de  30.000 BTU
Dimensiones:  61 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 430

PLANCHA DE SOBREPONER A GAS 2 
QUEMADORES

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 2 de 35.000 BTU
Dimensiones:  61 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido

PARRILLA A GAS 2 QUEMADORES

Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 3 de 35.000BTU
Dimensiones:  91 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido

PARRILLA A GAS 3 QUEMADORES

Parrillas y

planchas



Peso:
Gas Natural/ gas propano
Quemadores: 4 de 30.000 BTU
Dimensiones:  122 x 70 x 32.5 cm
Material: acero inoxidable 

PLANCHA DE SOBREPONER A GAS 4 
QUEMADORES

Peso:
Gas Natural/ gas propano
Capacidad: 26 litros
Quemador: 3 de 34.000  BTU
Dimensiones:  Ext: 39.5 x 76.5 x 88.5 cm
Material: acero inoxidable

FREIDORA A GAS 26 LITROS
Peso: 137 Kg
Energía: 120V/1F/60Hz / 1,0 Kw
Quemador: 23.000 BTU/H
Dimensiones:  97x124x151 cm
Material: acero inoxidable 
Capacidad: 5 bandejas 65x45
Temperatura: 65 °C a 287 °C

HORNO DE CONVECCIÓN A GAS

Peso: 51 Kg
Energía: 220V/2F/60Hz / 4,6 K
Dimensiones: 81x58x74 cm
Material: acero inoxidable 
Capacidad: 4 bandejas 1/1 GN
Temperatura:  65 °C y 300 °C.

HORNO DE CONVECCIÓN ELÉCTRICO PARA 
MOSTRADOR  CRCC-100

Peso: 27 Kg
Energía: 220V/F/60Hz / 2,8 Kw
Dimensiones: 58x51x58 cm
Material: acero inoxidable 
Capacidad: 4 bandejas 1/2 GN
Temperatura:  65 °C y 300 °C.

HORNO DE CONVECCIÓN ELÉCTRICO 
PARA MOSTRADOR CRCC-50S



Gas Natural/ gas propano
Quemador: 25,000  BTU
Quemador de horno:  27,000 BTU
Dimensiones:  91.5x 79 x 143.2 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido
Temperatura Horno: 280 °C

MÓDULO ESTUFA 2 PUESTOS, 
PLANCHA Y HORNO

Gas Natural/ gas propano
Quemador: 4 de 25,000  BTU
Quemador de horno:  24,000 BTU
Dimensiones:  91.5x 79 x 143.2 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido
Temperatura Horno: 280 °C

MÓDULO ESTUFA 4 PUESTOS Y HORNO
Módulos de

estufas



Otros accesorios de 

cocciónGas Natural/ gas propano
Quemador: 25,000  BTU
Quemador de horno:  27,000 BTU
Dimensiones:  91.4 x 78.7 x 143.2 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido
Temperatura Horno: 280 °C

MÓDULO ESTUFA 4 PUESTOS, PLANCHA 
Y HORNO

Gas Natural/ gas propano
Quemador: 27,000  BTU
Quemador de horno:  27,000 BTU
Dimensiones:  60 x 79 x 143 cm
Material: acero inoxidable y hierro fundido
Temperatura Horno: 280 °C

MÓDULO PLANCHA Y HORNO



Peso:
Gas Natural/ gas propano
Quemador: 110,000  BTU
Dimensiones:  45.7x52.1x86.4cm
Material: acero inoxidable 
Anillo wok de 16” de diámetro

ESTUFA WOK UN PUESTO 16"

Temperatura: 0,5 - 90 °C
Vatios: 500 por pozo
Dimensiones:  76.2 x 75 x 85cm
Material: acero inoxidable

MANTENEDOR DE PRODUCTOS SECOS 
PARA 2 AZAFATES

Temperatura: 0,5 - 90 °C
Vatios: 500 por pozo
Dimensiones: 183.6 x 75 x 85cm
Material: acero inoxidable

MANTENEDOR DE PRODUCTOS SECOS 
PARA 5 AZAFATES

Potencia: 127 V, 60 Hz, 2,000 W.
Dimensiones:  64 x 78 x 108.5cm
Material: acero inoxidable
Cupo: 9 bandejas 45.7 x 66 cm, no incluidas

MANTENEDOR DE ALIMENTOS DE 9 
BANDEJAS

Sistema de desinfección a gas
Dimensiones: 70 x 66 x 173 cm 
Material: acero inoxidable

MÁQUINA A VAPOR 12 AZAFATES A GAS

Sistema de desinfección
A electrica
Dimensiones: 70 x 66 x 173 cm 
Material: acero inoxidable

MÁQUINA A VAPOR 12 AZAFATES ELECTRICAELÉCTRICA

a eléctrica



Peso: Kg
Dimensiones:  40 cm
Material: acero inoxidable y  hierro fundido
Energía: Voltaje: 220V- 1300W
Capacidad: 8 Litros

WAFLERA ELECTRICA

Peso: 38Kg.
Vatios: 500 por pozo
Dimensiones: 89 x 52 x 22.5 cm
Material: acero inoxidable
Energía: 110V- 6000W

CREPERA ELÉCTRICA DOBLE

Peso: 23Kg
Potencia: 110V - 3000W
Dimensiones:  45 x 52 x 22.5 cm
Dimensiones plato:  40cm
Material: Acero oxidable

CREPERA ELÉCTRICA SENCILLAELÉCTRICA



tecnológicos
Equipos 

Ventajas de los hornos cmbinados
Los hornos combinados de acero inoxidable que tenemos disponibles en nuestro catálogo de Inventto son una práctica solución para una
cocción rápida de los alimentos. En la actualidad es uno de los equipos más solicitados por sus diversas características y aplicaciones.

El horno combinado ayuda
a reducir el tiempo de
cocción.

Permite la aplicación de una 
temperatura uniforme durante 
todo el tiempo de cocción.

Detecta de forma inteligente la 
suciedad y la cal; quien lo opera 
puede eliminar todo con un botón.
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Los hornos combinados de acero inoxidable que tenemos disponibles en nuestro catálogo de Inventto son una práctica solución para una
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combinados
SAC



Modelo: eléctrico/ gas
Voltaje 3 AC 200 V - 5.3 kW
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones:  65.5 x 59.4 x 62.1 cm
Capacidad: 6 x 2/3 GN

ICOMBI PRO MODELO XS

Modelo: eléctrico/ gas
Voltaje 3 AC 200 V - 9.9 kW
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones:  85.0 x 80.4 x 84.2 cm
Capacidad: 6 x 1/1 GN

ICOMBI PRO MODELO 61Equipos de cocción 

RATIONAL

Ventajas de los hornos cmbinados
Los hornos combinados de acero inoxidable que tenemos disponibles en nuestro catálogo de Inventto son una práctica solución para una
cocción rápida de los alimentos. En la actualidad es uno de los equipos más solicitados por sus diversas características y aplicaciones.

El horno combinado ayuda
a reducir el tiempo de
cocción.

Permite la aplicación de una 
temperatura uniforme durante 
todo el tiempo de cocción.

Detecta de forma inteligente la 
suciedad y la cal; quien lo opera 
puede eliminar todo con un botón.



Modelo: eléctrico/ gas
Voltaje 3 AC 200 V - 17.5 kW 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 107.25 x 97.5 101.4 cm
Capacidad: 10 x 2/1 GN
                            20 x 1/1 GN

ICOMBI PRO MODELO 102

Modelo: eléctrico/ gas
Voltaje 3 AC 200 V - 17.5 kW 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 85.0 x 106.4 x 84.2 cm
Capacidad: 10 x 1/1 GN

ICOMBI PRO MODELO 101

Modelo: eléctrico/ gas
Voltaje 3 AC 200 V - 34.5 kW 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 87.7x 187.2 x 91.3 cm
Capacidad: 20 x 1/1 GN
                            40 x 1/2 GN

ICOMBI PRO MODELO 201



Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 3 AC400V - 62.4kW 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 65.5x 55.5 x 56.7 cm
Capacidad: 6 x 2/3 G
Tensión de alimentación: 3 NAC 400V

ICOMBI CLASSIC MODELO XS

Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 3 AC 220 V - 62.4kW 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 108.2x 187.2 x 111.7 cm
Capacidad: 20 x 2/1 GN

ICOMBI PRO MODELO 202

Modelo: eléctrico/gas
220V/3F/60HZ
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 85.0x 77.5 x 75.4 cm
Capacidad: 6 x 1/1 GN / 12 x 1/2 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 61



Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 220V-  62,4kw 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 85.0 x 77.5 x 101.4 cm
Capacidad: 10 x 1/1 GN / 20 x 1/2 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 101

Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 220V/3F/60HZ
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 107.2 x 97.5 x 75.4 cm
Capacidad:  6 x 2/1 GN / 12 x 1/1 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 62

Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 220V- 62,4 kw 
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 87.7 x 84.7 x 180.7cm
Capacidad: 10 x 2/1 GN / 20 x 1/1 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 102



Modelo: eléctrico/gas
Voltaje 220V- 60 Hz
Vapor de: 30-130°C
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 108.2 x 105.2 x 180.7 cm
Capacidad: 20 x 2/1 GN / 40 x 1/1 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 202

Modelo: eléctrico/gas
Vapor de: 30-130°C
Voltaje 220V- 34.1 kw 
Aire caliente de: 30-300°C
Dimensiones: 87.7 x 84.7 x 180.7 cm
Capacidad: 20 x 1/1 GN / 40 x 1/2 GN

ICOMBI CLASSIC MODELO 201


