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Eficiencia sin igual. Calidad innegable.
Servicio inmejorable.
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El producto AccuTemp puede estar cubierto por un o mas Patentes estadounidenses. Véase www.accutempip.net
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Inventé la unica plancha
autocontenida calentada a vapor,
AccuSteam™

Premio de Desarrollo Distinguido FCSI
para el vaporizador Steam&Hold™

Introduccion del primer vaporizador sin o =
calderas, el Evolution™ '

Gas Foodservice Equipment Network Producto
del Aho Vaporizador Gas Evolution™

Producto innovador del afo
AccuSteam™ Griddle -FCSI

AccuTemp continta desarrollando
productos innovadores de cocina comercial



ALL PRODUCTS PROUDLY MADE IN THE USA.
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Sin calderas, conectado o sin conexion. Vaporizador al vacio, sin caldera o conexion
Eléctrico, gas natural o propano. Disponible en Eléctrico, solamente. Disponible en capacidades
capacidades de 3, 6, 9 0 12 bandejas. de 3,6, 9012 bandejas. Plancha calentada a vapor disponible
en 24", 36" y 48" de ancho. Eléctrico,
gas natural o propano. Muestrada aqui
con la plancha Superior XLR8
Capacidad de 13, 30 o 40 galones con Hervidores de inclinacion estacionaria de
una variedad de opciones de inclinacion 2/3 y chaqueta completa de vapor.

y accesorios.

Técnicos de servicio entrenados disponibles 7 dias a la semana



TOMA EL CONTROL CON VAPORIZADOR STEAM&HOLD™™

Versatilidad a tu alcance

EN 1993, AccuTemp introdujo al mercado el vaporizador sin conexion Steam&Hold™. Al
incorporar una bomba de vacio, que podria reducir la presion dentro de una cavidad de
vapor especialmente reforzada, esta unidad podria hervir agua y generar vapor a
temperaturas tan bajas como 150° F. El resultado fue que los alimentos tradicionalmente
cocinados al vapor a 212° F ahora podian prepararse mejor y mantenerse durante horas,
sin cocinar en exceso ni perder calidad. Esta coccion a baja temperatura proporcioné
mejores rendimientos de carnes, mejor color y retencién de nutrientes de las verduras, y
la capacidad de volver a calentar comidas sensibles a la temperatura con una
temperatura mas baja.

Mientras que este control de coccion era una ventaja para muchos operadores, El mayor
punto de interés es la simplicidad de este disefio Unico de vaporizador. El Steam&Hold™
produce vapor en la parte inferior del compartimento de coccion, con elementos de
calentamiento que nunca hacen contacto con el agua. Esto significa que no necesita una
tuberia de agua o de drenaje, no requiere descalcificacion periddica y no necesita un
sistera de tratamiento de agua.

El Steam N'Hold™ estableci6 una categoria completamente nueva de vaporizadores que
ahora se conoce cominmente como vaporizadores sin conexion. Hoy en dia, la
subcategoria de vaporizador sin conexion es reconocida y utilizada en toda la industria,
cuando no se dispone de facil acceso a agua o a las lineas de drenaje, o cuando los
operadores se sienten frustrados con los dolores de cabeza, el costo y el tiempo de
inactividad de los vaporizadores a base de calderas. Los modos 'Fast Cook’y Thermostat’
patentados disponibles con el Steam 'N' Hold™ le ofrecen mas versatilidad que cualquier

otro vaporizador en el mercado.

Modelos disponibles:

3 bandejas sobre la mesa

3 bandejas montados en soporte
6 paneles sobre la mesa

6 bandejas montados en soporte

12-bandejas de doble cavidad,
montado en soporte

. UsA

VENTAJAS DEL
STEAM&HOLD™

» No requiere lineas de drenaje o agua

» Certificacion ENERGY STAR®

» Sin descalcificar nifiltraciéon de agua

» Coccidn a baja temperatura patente

» Gabinete de sostener certificado UL

» Certificacion EPA 202: no requiere capo de
ventilacion*

*Pendiente de autoridad competente

STEAMsHOLD

VACUUM STEAMER




EL VAPORIZRDOR EVOLUTIONT™
OFREGE EFIGIENGIA AHORA

La eficiencia es el futuro

AccuTemp comenzé la revolucion sin complicaciones con el vaporizador’ sin conexion
Steam&Hold™, pero paramos alli. Cuando nuestros clientes pidieron la comodidad de un
vaporizador conectado y sin caldera que era equivalente a una caldera. AccuTemp, atin mas
eficiente, tuvo la respuesta: jEl Evolution™! Un vaporizador conectado sin caldera ofrece
comodidad con tiempos de coccidn mas rapidos, versatilidad de menu, mejor calidad de

comida y funcionamiento sin problemas.

La linea Evolution™ de vaporizadores de 6 bandejas ofrece como opcién lineas de agua y
drenaje de facil conexion. Diferente de otros vaporizadores conectados, La Evolution™ no
requiere filtracién de agua de ningln tipo ni tiene exclusiones de calidad de agua en su
garantia. El disefio sin calderas del Evolution™ incluye un calentador de que no esta
expuesto al agua, por lo que no es necesario realizar descalcificaciones ni reparaciones
costosas.

;Buscas VELOCIDAD? El Evolution™ cuenta con nuestra exclusiva tecnologia patentada de
vectores de vapor (SVT), que crea una conveccion forzada de forma natural que no utiliza
motores, bombas ni ventiladores para ofrecer la temperatura mas uniforme de una bandeja
a otra, jtodo sin piezas maviles! Controles digitales faciles de operar significan menos piezas
en general, menos mantenimiento y menos tiempo de inactividad. Este vaporizador es
disefado especificamente para cocinas de alto volumen que demandan mas del equipo.

El Evolution™ es el vaporizador conectado en el mercado maés eficiente en uso de agua. Solo
usando 4 a 8 galones de agua por dia,El Evolution™ puede ahorrar hasta 200 galones de
agua por dia en comparacion con los vaporizadores conectados estandar. Esto no solo
ahorra en los costos de agua y servicios publicos, sino también en los costos de agua
gastada, ya que mucha menos agua se ird por el drenaje.

as sobre la mesa

dad, montado en el soporte
e cavidad, montado en el soporte
e 9 bandejas, montado en el soporte
6 bandejas montadas en mesa ’
6 bandejas montados en soporte :
12-bandejas de doble cavidad, montado en soporte

: I\_IENTAJAS DE LA EVOLUCION™

5 Disponible en gas natural, propano o eléctrico
Conectado o sin conexion

Calificacion ENERGY STAR®

- » > No requiere filtracién o tratamiento de agua
Tiempos de coccion equivalentes a vapores
basados en caldera Sin partes moviles
Gabinete de retencién certificado UL
Certificacion EPA 202: no requiere campana*

*Pendiente de autoridad competente
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iDEJA DE ENVIAR TUS GANANGIAS
iPOR EL DRENAJE!
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*Todos los datos de .‘kcuTemDyalgunosdatosad)cmalesdlspoml:[esen fishnick.com y comp com, Las cifras. (. L w NO incluyen: reparaciones de vapor, reparaciones
de c.aldelas mano de obra, piezas o pastos de viaje. Costos de Ios servicios pnhl'ccs basados en la coccidn durante 6 horas al dia a p&ena apacidad durante 362 dias al afo. Costos nacionabes medios de
% priblicos de 0,09 délares por kW eléctrico y 0,98 délares por tmmine de gas. Aguaa $.009 por galén,

Durante 5 ainos, ud. ahorraria $20,560
adicionales al cambiar a un
vaporizador AccuTemp!

ME"“S PM"ES Vapori?::i:ngE\%}Tution'"
QUE GUALQUIER OTRO VAPORIZRDOR
EN EL MERGADO

iMenos Partes, Menos Problemas! El vaporizador Evelution™
utiliza tecnologia vectorial de vapor sin partes moviles para.
cocinar por conveccion sin dolores de cabeza.

v .

Vaporizador de la Competencia | o




LIBERA EL PODER DE LA
PLANGHA RGGUSTEAM

En tu cocina

La Plancha AccuSteam™ cuenta con temperaturas de superficie
increiblemente uniformes de + 5 ° F debido a su disefio Unico de camara de
vapor. Las planchas tipicas tienen variaciones de temperatura superficial de +
25° a + 45°F. El vapor, naturalmente es atraido por algo mas frio que si
mismo. Cuando se coloca un producto frio o congelado en la superficie de la
plancha, el vapor es atraido hacia esa parte de la plancha. Esto provoca una
recuperacion casi instantanea de la temperatura superficial. Esto permite que
los cocineros cubran toda la superficie de la plancha con producto congelado
y voltear el producto en el mismo lugar de la plancha. Esto permite mas alta
produccion por pie de plancha, menos pies de plancha necesarios y, a

menudo, menos espacio en el capé de ventilacién y menores costos de
climatizacion. La temperatura uniforme de la superficie produce resultados

muy consistentes, incluso con cocineros sin experiencia.

Las temperaturas superficiales uniformes de la plancha AccuSteam™
alineadas con una recuperacion casi instantanea equivalen a un producto mas
consistente y a tiempos de servicio reducidos e normales durante periodos de
mayor actividad. Si una hamburguesa tarda 2 minutos por lado en cocinarse,
todavia tomara 2 minutos por lado para cocinar si esta cocinando cantidades
de 2 6 102. Independientemente de la carga o el producto, su AccuSteam™
estara alli para usted cuando mas lo necesite.

VENTAJAS DEL ACCUSTEAM™

» Disponible en gas natural, propano o electricidad
» Facil de limpiar

» Recuperacion casi instantanea

» Eficiencia energética

> Temperatura uniforme de la superficie

” Disefio que ahorra espacio

” Capacidad de coccién de un lado al otro

” Certificacion ENERGY STAR®
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¢COMO FUNCIONA?

IDebido a la naturaleza del vapor, sus cocineros pueden literalmente
colocar el producto en cualquier lugar de la superficie de la plancha sin
preocuparse de colocar producto en un punto caliente o en un punto frio.
No hay puntos frios jla plancha AccuSteam™! La recuperacion casi
instantanea significa que no hay tiempos de coccién extendidos durante
tiempos de alto servicio, esto resulta en mas vueltas de mesa, un producto
de alta calidad, mas clientes y empleados satisfechos, y un aumento de
ingresos diarios para su negocio.

Con la superficie de coccién de acero inoxidable de la plancha
AccuSteam™, limpiar es muy facil. Se puede limpiar en menos de 5 minutos,
ahorrando tiempo y trabajo. No se requieren cepillos especiales, ladrillos
de parrilla, pantallas, productos quimicos o polvos para limpiar la plancha
AccuSteam™ y no es necesario que cuide la superficie de coccién como lo
haria con una plancha de cromo.

Modelos disponibles:

Anchura de 36" o0 48"
Encimera de 24", 36" 0 48" de ancho, 24" o 30" de profundidad
Montaje en mesa de 24", 36" 0 48" de ancho, 24" o 30" de profundidad

LIBRES DE
.83 HAMBURGUESAS
POR HORA

HASTA

4%

SUPERIOR
PRODUCCION

disponibles en www.fi shnick.com

PRESENTACION DE

Versatilidad. Fiabilidad.
Eficiencia Maxima.

» Recuperacién casi instantanea: jcocina tu proteina en
mitad de tiempo o mejor!

» Para cualquiera plancha AccuSteam con superficie
de 24"

» Cobertura maxima de zona: cubiertas de placas de
10.5" de ancho x 22.53"

» Mecanismo de elevacién de una mano garantiza
funcionamiento suave y altos positivos

» Construccion completa de acero inoxidable

» Con reloj automatico incorporado

» Hojas de tefldn no propitarias




SARTEN INCLINABLES
SERIE EDGE

Rendimiento de vanguardia

El sartén inclinable de la serie Edge™ es una de las piezas mas versatiles de
equipo que hay en la cocina. Desde cocinar sopas hasta dorar y estofar
carnes, freir pescado o pollo, y saltear verduras, el sartén inclinable Edge™
ofrece posibilidades infinitas de coccidn.

Los sartenes inclinablesde la serie Edge™ son disponibles con un
complemento completo de opciones que ahorran tiempo, energia y mano
de obra, y accesorios que incluyen grifos, drenajes, coladores y mas.

ACCESORIOS
POPULARES:

VENTAJAS DEL EDGE™

Disponible en eléctricidad, gas natural o propano

¥

grifo de grifo doble de Tangente de 2"
despensa spensa LETE]
individual

, Disponible en mostrador, montado en mesa, o firmemer
sujeto al suelo

¥

Disponible en varios tamafos y capacidades

Certificacion NSF

1 EDGE

TILY SKILLETS & KETTLES




COMPLETA TU GOGINA GON
HERVIDORES SERIE EDGE

Obtenga una ventaja en su cocina

La linea de hervidores de vapor de la serie Edge™ es 100% auténoma e incluye
modelos con calefaccion de gas y electricidad. Igual que nuestra linea de sarténes
inclinables de la serie Edge™, tenemos numerosas opciones para soportar las
necesidades especificas de su cocina. Las unidades eléctricas de mesa son
disponibles en capacidades de 5y 10 galones, mientras que nuestros modelos de
piso estan disponibles en configuraciones completas y de 2/3 chaquetas en
capacidades de mas de 20 a 100 galones. Incluso tenemos modelos de chaqueta
completa de borde bajo.

Todos los hervidores estacionarios vienen con grandes valvulas de desconexién
de 2 pulgadas de diametro y clpula cubierta, tapa asistida por actuador. Todos los
modelos vienen con revestimientos de acero inoxidable 304 con actualizacion 316
disponible. Todos los hervidores de |la serie Edge™ estan disponibles con un
complemento completo de opciones y accesorios que ahorran tiempo, energia y
mano de obra, como grifos, mangueras de agua, drenaje, tapas, tiras para medir,
utensilios de limpieza, coladores, canastas perforadas jmucho mas!

ACCESORIOS
POPULARES:

Personalice El Hervidor serie Edge™ para que cocinar (y
limpiar) sea mas facil. AccuTemp ofrece grifos de despensa
individuales y dobles, un kit de limpieza de cepillos de
hervidor y canastas triple perforadas de acero inoxidable
triple

cestas de acero
inoxidable con triple
perforacién

kit de limpieza

Acalernp

VENTAJAS DEL EDGE™ : :

» Engranajes y tornillos sellados y autolubricantes - no requieren
mantenimiento programado

s

» Disponible en eléctrico, gas natural o propano . |

» Disponible en la mesa, montado en un soporte, firmemente
sujeto al suelo

-
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» Acero inoxidable tipo 316 opcional para coccidén con alto
contenido de acido

» Varios tamafos y capacidades disponibles K

» Certificacion NSF - 11



Chefs Corporativos - John y Kenny estan listos para
responder a cualquier pregunta que pueda tener en
referencia a la cocina con su equipo AccuTemp. Se
dedican a ayudarle a sacar el maximo provecho de su
equipo. Visite nuestro sitio web en
www.accutemp.net para obtener su libro de recetas
gratis hoy.

Siéntase libre de enviarles un correo electrénico
a chefs@accutemp.net o darles una llamada con
cualquier pregunta!

SERVICIO Y ASISTENCIA

1-800-480-0415 | servicio@accutemp.net

Respaldado por el UNICO de la
industria

Garantia de soporte y servicio de por vida

El personal del servicio técnico de AccuTemp esta listo para satisfacer sus necesidades y proveer
respuestas rapidas y bien informadas a sus preguntas los siete dias de la semana . Con Especialistas
Técnicos equipados con mas de 50 afios de experiencia en servicio técnico combinado, nuestro personal
esta preparado para contestar sus preguntas y abordar cualquier preocupacién que tenga con su equipo
AccuTemp.

Para facilitar el uso, ofrecemos videos operativos en nuestro sitio web para ayudarlo a capacitar a su
personal y garantizar que obtenga el maximo provecho de su equipo AccuTemp. También hay DVD
disponibles, para solicitar una copia lldmenos al (800) 210-
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