


COCINAS CREADAS PARA GRANDES PROFESIONALES

En Suministros Hoteleros Garcia ponemos a su disposicion las mejores cocinas, creadas

por profesionales para profesionales.

Porque cada chef es un mundo, le ofrecemos un mundo
de soluciones para que puedan ofrecer a sus clientes
el mejor servicio, con detalles que hacen Unicas a
nuestras cocinas tanto por las cualidades de los equipos
como por la atencion y servicio que les acompanan,
Yy que constituyen el mayor valor diferencial de nuestra
empresa.

Los mejores materiales y los equipos mas avanzados
y funcionales, con variedad de opciones en cocinas
suspendidas, semisuspendidas o con apoyos a
pavimento, modulares o en un solo bloque.

Soluciones integrales, a medida de sus qustos y
necesidades, contando siempre con el asesoramiento

de nuestro equipo técnico, ingenieros y técnicos de

reconocida experiencia en el equipamiento de cocinas.




Ademas de este equipo humano, nuestro departamento
de proyectos e instalaciones se esfuerza por mantenerse

Gracias a la
utilizacion de novedosos metodos de disefo grafico y
3D, podemos llevar a cabo los proyectos mas
profesionales con la activa intervencion del futuro
usuario, que por medio de planos y perspectivas vera
como sus proyectos se hacen realidad y aportara sus

ideas hasta llegar a la instalacion final.

Por supuesto, hay que destacar como maxima nota
diferenciadora de nuestro servicio y nuestro espiritu
de atencion al cliente, la labor de nuestro equipo de
servicio técnico, formado por una plantilla de 35
profesionales altamente cualificados, que atenderan
diligentemente cualquier duda o reparacion de
magquinaria, incluso en horario de fin de semana.

Porque nuestros 36 aNos LBt DHotetons.

de experiencia nos han demostrado que 9

su satisfaccion es lo mas importante. m




Caracteristicas

que hacen unicas a nuestras cocinas

Elevada Potencia

Para prestaciones profesionales. Las prestaciones relativas a la coccion
se encuentran expresadas a los niveles mas elevados posibles,
manteniendo siempre el necesario respeto a las normas de sequridad
y maximo rendimiento.

La velocidad de servicio esta garantizada gracias a la elevada potencia
de sus fuegos abiertos de doble corona, placas eléctricas y de induccion,

planchas, freidoras, marmitas y demas elementos.

Rebustez

Nuestras cocinas estan pensadas para el trabajo diario y para durar
en el tiempo, por lo que contamos siempre con fabricantes de primeras
marcas y con los materiales de mejor calidad.

Planos de trabajo y encimeras fabricados en acero inoxidable 18/10 de
2 mms de espesor, interiores y cubas fabricadas en acero de la mas
alta calidad y adaptado a uso alimentario, soportes portapies en
materiales de elevadisima resistencia a la agresion de productos
quimicos para lavado de pavimentos... hacen de nuestras cocinas una
herramienta destinada a perdurar.



Facilidad de limpieza y sequridad higiénica son caracteristicas
irrenunciables en una cocina profesional.

El acabado y union entre elementos se realiza siempre por medio de
laser, logrando asi una union practicamente perfecta, con cantos
redondeados, sin juntas ni aristas, las estructuras portarejillas son
extraibles, las chimeneas cuentan con sistemas de canalizacion de
humos hacia arriba... detalles que hacen cocinas estancas, a prueba
de filtraciones, favoreciendo tanto la estética como la higiene.

Los frontales de mandos inclinados y con clara simbologia, facilitan
el uso para el operario.

Ademas, nuestra cocinas se completan con potentes campanas,
fabricadas a medida en acero inoxidable 18/10, soldada por laser, sin
aristas, tornillerias ni remaches, favoreciendo asi la sequridad y la
higiene, y dotadas de elevadas potencias para la extraccion de los
humos desprendidos por el bloque de coccion.

Disefo y funcionalidad: disefios particularmente cuidados y refinados,
para suministrar instrumentos de trabajo no sélo estéticamente de
vanguardia sino también funcionales y faciles de usar.

Esta busqueda de estilo se efectua desde las primeras fases del
diseio y esta siempre dirigida a obtener el mayor nivel de
personalizacion, gracias a la composicion por medio de elementos
modulares sin vinculos estructurales que se pueden combinar con
gran flexibilidad, haciendo una cocina a la medida del usuario.

Asimismo, destaca la importancia de la zonificacion y la separacion
entre las diferentes fases que se producen en cocina, dotando a cada

una de ellas de un espacio de trabajo y apoyo separado de los demas,
evitando las interferencias y la contaminacion cruzada.

B it D Hotonos-
(6 VeV

















































