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FRIULINOX - SALES INFORMATION 
 

ABATIDORES DE TEMPERATURA CON AIRE 
 

Abatidores, sistemas multifunción y soluciones combinadas 
para la restauración. 

 

 
No es solo una cuestión de frío... 
Los mejores chefs confían en Friulinox para sus creaciones, por su precisión, 
calidad y fiabilidad, desde la cocción lenta hasta la refrigeración rápida y la 
conservación. 
 

Hemos seleccionado lo mejor para ti 
 
Abatidores multifunción 
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Submarine 
 

Multifunción -40 °C | +85 °C 
Abatimiento positivo y negativo, descongelamiento, fermentación y 
fermentación controlada, pasterización, cocción lenta, mantenimiento de la 
temperatura, secado... son sólo algunas de las funciones que pueden 
gestionarse de manera inmediata y precisa, ya sea individualmente o 
enlazándolas en un único flujo. 
 

 
 

Ready Pro 
 

Multifunción -40 °C | +65 °C 
Abatimiento positivo y negativo, descongelamiento, fermentación y 
fermentación controlada, mantenimiento de la temperatura, secado... son sólo 
algunas de las funciones que pueden gestionarse de manera inmediata y 
precisa, ya sea individualmente o enlazándolas en un único flujo. 
 
Celdas de abatimiento multifunción 
 

Celdas Plug-In Submarine 

 

Multifunción -40 °C | +85 °C 
Celdas Plug & Play con unas dimensiones reducidas y, por ello, muy versátiles, 
diseñadas para contener carros GN1/1 - EN1 o GN2/1 - EN2.  
Gracias a su configuración con unidad de condensación incorporada, son la 
solución ideal para instalaciones inmediatas en espacios técnicos limitados. 
Todo ello con la ventaja de unos costes de conexión reducidos, al ser Plug & 
Play. 
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Abatidores de temperatura 
 

 
 

Ready 

 

Abatidor de temperatura -40°C | +3°C 
Los abatidores Ready Super y Regular permiten abatir la temperatura de los 
alimentos rápidamente y con un control preciso de la temperatura, gracias a la 
sonda de aguja y a la pantalla funcional y legible. 
 
 
 

 
Tecnología profesional para quienes sirven cientos de comidas al día 
Diseñamos y fabricamos equipos pensados para afrontar los retos de la 
producción alimentaria a gran escala, desde comedores de empresa hasta 
centros de cocina para la gran distribución. 
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Hemos seleccionado lo mejor para ti 
 
Celdas de abatimiento multifunción 

 
Celdas Plug-In Submarine 

 

Multifunción -40 °C | +85 °C 
Celdas Plug & Play con unas dimensiones reducidas y, por ello, muy versátiles, 
diseñadas para contener carros GN1/1 - EN1 o GN2/1 - EN2.  
Gracias a su configuración con unidad de condensación incorporada, son la 
solución ideal para instalaciones inmediatas en espacios técnicos limitados. 
Todo ello con la ventaja de unos costes de conexión reducidos, al ser Plug & 
Play. 
 

Submarine Cells 

 

Multifunción -40 °C | +85 °C 
Abatimiento positivo y negativo, descongelamiento, fermentación y 
fermentación controlada, pasterización, cocción lenta, mantenimiento de la 
temperatura, secado... son sólo algunas de las funciones que pueden 
gestionarse de manera inmediata y precisa, ya sea individualmente o 
enlazándolas en un único flujo. 
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Celdas de abatimiento 

 

Ready Cells 

 

Celdas de abatimiento -40°C | +3°C 
Las celdas Ready aprovechan al máximo el espacio disponible, en las 
situaciones más diversas: del laboratorio al comedor, pasando por el centro de 
cocina o la restauración. Compatibles con todos los carros, de laboratorio o de 
horno, han sido probadas según la norma, incluso con grandes cargas y en las 
situaciones de trabajo más pesadas. 
 

 
 

Chilly Cells 

 

Celdas de abatimiento -32°C | +3°C 
Células Plug-In Chilly. Una gama de células de abatimiento tanto en versión 
positiva como en versión negativa, listas para usar de inmediato. 
 
Otros campos a destacar: 
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Tecnología al servicio del arte pastelero 
Nuestras soluciones están pensadas para acompañar a los profesionales de la 
pastelería en cada fase de su trabajo, combinando innovación tecnológica y 
atención artesanal. Cada detalle está estudiado para valorizar la calidad de las 
creaciones pasteleras, optimizar los procesos y ofrecer prestaciones fiables en 
el tiempo. 
 
Abatidores multifunción 
 

Ready Pro 
 
Abatidores de temperatura 
 

Ready  
 
 
 
 

 
 
Tecnología de refrigeración para un helado siempre perfecto 
Apoyamos a los profesionales de la heladería con soluciones fiables y eficaces, 
diseñadas para garantizar la máxima calidad del producto final en cada fase: 
desde la refrigeración hasta la conservación. 
 
Abatidores de temperatura 
 

Ready  
 



 

Amizkarra, 8 • E01002 Vitoria • Teléfono 945 271 355 • info@importhispania.com • www.importhispania.com 7 

 

 
Masas perfectas, todos los días 
Nuestras soluciones, pensadas para pizzerías tradicionales, obradores 
artesanales y panaderías industriales, están diseñadas para conservar los 
ingredientes y las masas en condiciones óptimas, gestionar con precisión cada 
fase de la fermentación y optimizar los tiempos y las cantidades de producción, 
garantizando siempre la calidad, la eficiencia y la continuidad operativa. 
 
Abatidores multifunción 
 

Ready Pro 
 
Abatidores de temperatura 
 

Ready  

 

 Chilly 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



























IMPORTADORA DE PRESTIGIO DE MAQUINARIA DE COCINA DE ALTA TECNOLOGIA
PARA PREPARACION, COCCION Y ABATIMIENTO DE ALIMENTOS EN RESTAURACION,

INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y COLECTIVIDADES

IMPORT - HISPANIA, S.L. no se responsabiliza de los posibles errores de impresión o transcripción en el presupuesto y se reserva el

derecho a introducir, sin previo aviso, cualquier modificación en las características de sus fabricados, para beneficiarles en todo momento

de las últimas novedades técnicas

Amizkarra, 8 - 01002 Vitoria
Teléfono 945 271 355

info@importhispania.com
www.importhispania.com


