
And the light has come!

This year 2023 we are publishing our 7th edition of the 100%Chef & 100%Barman catalogue, 

in which we present our latest creations and selected additions, with the aim of continuing to 

promote the creative work of our customers.

We have been in our new headquarters next to Barcelona for almost two years and, in addition 

to having tripled the capacity of our facilities, with all the benefits that this entails, we have finally 

been able to inaugurate our own 100%Lab, a kitchen equipped with the most modern kitchen 

and bar machinery and accessories where we can test and evolve our equipment and create 

recipes, as well as videos and photographs of our latest tools, in an enlarged recording and editing 

studio.

Therefore, we increase our capacity to generate new technical and audiovisual material to share 

on Social Networks, showing day by day the small and big advances generated in this 100%Lab, 

highlighting and thanking the collaboration of the various sponsors who have wanted to join this 

initiative.

We complement this new opening with the creation of a new design and industrial engineering 

department, 100%Design, which will help us to satisfy the high professional demands of our 

designs and equipment.

So, let’s talk about some of the new products coming out this year; from our new luminous bells, 

for restaurants and cocktail bars, as well as fluorescent plates that glow in the dark, glasses and 

cups filled with noble gases that light up with colored plasma beams when brought close to their 

base, to GN trays that illuminate the catering and beverage service. Also, backlit service trolleys 

made of state-of-the-art materials, so, at the last, the light was made.

A year in which we have established new and close partnerships with companies in the industry, 

thus contributing together to strengthen the creation and improvement of products and solutions, 

jointly expanding our offerings in international specialized distribution.

This year, in which nothing will be left in the dark, follow our latest news and you will surely see 

it more clearly.

¡Y se hizo la luz!

Este año 2023 publicamos nuestra 7ª edición del catálogo 100%Chef & 100%Barman, en el que 

presentamos nuestras últimas creaciones e incorporaciones seleccionadas, con el objetivo de 

seguir impulsando el trabajo creativo de nuestros clientes.

Llevamos casi dos años en nuestra nueva sede al lado de Barcelona y, más allá de haber 

triplicado la capacidad de nuestras instalaciones, con todas las bondades que ello conlleva, 

hemos podido finalmente inaugurar nuestro propio 100%Lab, una cocina equipada con la más 

moderna maquinaria y complementos de cocina y bar donde probar y evolucionar nuestros 

equipos y crear recetarios, además de videos y fotografías de nuestras últimas herramientas, en 

un ampliado estudio de grabación y edición.

Así pues, incrementamos la capacidad de generar nuevo material técnico y audiovisual que poder 

compartir en Redes Sociales, mostrando día a día los pequeños y los grandes avances generados 

en este 100%Lab, destacando y agradeciendo la colaboración de los diversos patrocinadores que 

han querido sumarse a esta iniciativa.

Complementamos esta nueva apertura con la creación de un nuevo departamento de diseño e 

ingeniería industrial, 100%Design, que nos ayudará a satisfacer las altas exigencias profesionales 

de nuestros diseños y equipos.

Hablemos pues ya de algunos de los nuevos productos que verán la luz este año; desde nuestras 

nuevas campanas lumínicas, tanto para restaurante como coctelería, pasando por platos 

fluorescentes que lucen en la oscuridad, vasos y copas rellenos de gases nobles que se iluminan 

con rayos de plasma de colores al acercarlos a su base, hasta bandejas GN que alumbran el 

servicio de cátering y de bebidas. También, carros de servicio retroiluminados fabricados en 

materiales de última generación, así que, por fin, se hizo la luz.

Un año en el que hemos establecido nuevos y estrechos lazos de colaboración con empresas 

del sector y contribuyendo así, entre todos, a fortalecer la creación y la mejora de productos 

y soluciones, ampliando conjuntamente ofertas en la distribución especializada internacional.

Este año, en el que nada quedará a oscuras, sigue nuestras últimas novedades y seguro que lo 

veras más claro.

Angel Salvador EsplugasAngel Salvador Esplugas
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Aromatizador instantáneo para cócteles y cocina
Instant aroma enhancer for cocktails and cooking

007 Flavour© is the professional aromatic vaporizer 

designed specifically for use in the professional cocktail and 

culinary industry. It allows for spectacular aroma infusion 

in cocktails, beverages, and food, presenting bubbles filled 

with white aromatic vapor that, when burst, release a thick 

aromatic mist. It can also be used to fill containers, cloches, 

or glasses, creating a captivating aroma-filled ambiance.

007 Flavour© es el vaporizador aromático profesional 

diseñado especialmente para el uso en coctelería 

profesional y cocina, con el que aromatizar cócteles, 

bebidas y alimentos de forma espectacular, presentando 

pompas rellenas de vapor aromático de color blanco, 

que al romperse desprenden una densa niebla aromática. 

Rellena también envases, campanas o copas, generando el 

ambiente del aroma escogido. 

10/0091

007 Flavour

10/0082 Blue

Black

10/0092 Gold
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Funciona con VAPS de aromas sin nicotina, 
fácilmente intercambiables y sin mezcla de 
sabores, tan solo saque y ponga un nuevo vaper.

Works with nicotine-free aroma VAPS, which 
are easily interchangeable and do not mix 
flavors. Simply remove and replace the vaper 
with a new one.

Con conexión rápida para nuestras 
campanas con válvula Aladin Cover© 
y Aladin CD©, obteniendo un vapor 
controlado, más aromático y estable dentro 
de copas, vasos, etc...

With quick connection for our Aladin 
Cover© with valve and Aladin CD©, 
providing controlled, aromatic, and stable 
vapor within the glasses, cups, etc.

Aladin Cover©

007 Flavour aromatizer, 4 VAPS, 2 rechargeable 9V 
batteries, charging cable, instruction manual, 
100 ml Mixture Bubbler bottle.

VAP sin nicotina

VAP without nicotine

COCKTAIL
special

smoker

Aromatizador 007 Flavour, 4 VAPS, 2 baterías 
9V recargables, cable de carga, manual de 
instrucciones,  botella de Mixture Bubbler 100 ml

CONECTE
PLUG-IN

CREE SU POMPA 
AROMATIZADA
MAKE YOUR 
AROMATIZED BUBBLE

CAMBIE EL AROMA
CHANGE FLAVOUR
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007 FLAVOUR VAPS
Cargas de vapor aromatizado sin nicotina.

Más de 120 aplicaciones con carga máxima.

Nicotine-free flavored vapor cartridges.

Over 120 applications with full charge.

10/0078  Menta / Mint

10/0089
Mixture Bubbler 200 ml

Gel especial para generar pompas rellenas 

de aroma. Este producto está autorizado 

para uso comestible. 

Compatible con otros modelos.

Special gel for creating aroma-filled 

bubbles. This product is approved for 

edible use. Compatible with other models.

Transforme su Ahumador Super Aladin o 007 en un 

potente vaporizador con aromas y genere pompas rellenas 

de aromas o rellene campanas u otros recipientes con 

vapor aromático.

Transform your Super Aladin or 007 Smoker into a powerful 

aroma vaporizer, capable of creating aroma-filled bubbles 

or filling cloches and other containers with aromatic vapor..

10/0083
Conversion Kit

10/0095  Chocolate Coffee 

10/0099  Puro Habano Cigar

10/0097  Lavanda / Lavender

10/0096  Canela / Cinnamon

10/0079  Manzana Verde / Green Apple

10/0081  Citronela / Lemongrass

10/0077  Arándanos / Blueberries

10/0080  Plátano / Banana

10/0076  Piña / Pineapple

10/0093  Neutro / Neutral

10/0098
VAP Rellenable / Refillable VAP

Rellene su VAP con 5 ml de esencias 

especiales para VAPS con el aroma 

escogido.

Fill your VAP with 5 ml of special 

essences for VAPS with the chosen 

aroma.

uds
pcs

10
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Instant Bubble Smoker
and Aromatizer

Genius Bubble Kit genera de 

forma instantánea pompas 

transparentes sobre bebidas 

y recipientes con o sin humo. 

Aromatiza el humo con distintas 

maderas, aceites esenciales 

o tabacos saborizados para 

shisha. Además, funciona como 

ahumador instantáneo para 

campanas o recipientes cerrados.

Genius Bubble Kit instantly 

generate transparent bubbles 

on drinks and containers with 

or without smoke. Flavours the 

smoke with various woods, 

essential oils or flavoured shisha 

tobaccos. Also works as an 

instant smoker in closed cloches

or containers.

10/1000
Genius Bubble-Kit

Food grade gel bubbles

Burbujas de gel alimentario

10/0089
Mixture Bubbler

200 ml
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Ahumador 
Aromatizador Profesional
Professional Flavouring 
Smoker

Entirely made with aluminium, 

SuperAladin® is a unique heavy-

duty indoor food smoker specially 

designed for professional use. 

Add extra scent to any recipe using 

the double chamber, combining 

essential oils and smoke.

Super Aladin® es el único ahumador 

manual totalmente metálico, 

resistente al empleo diario o 

semi-industrial. La doble cámara 

permite combinar el ahumado 

con aromas y aceites esenciales. 10/0003
Super Aladin

Hélice de aluminio
Aluminium fan

Instrucciones en el interior
User manual inside

Nuevo interruptor frontal
New easy switch

Con doble cámara 
de aromatización
With double 
aromatization 
chamber

Fácil limpieza, reparación y mantenimiento
Easy cleaning, repair, and maintenance

Super 

Aladin

IC

O
NIC SINCE

2

0
0
3
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Aladin Station

Work with your Super 

Aladin® in a flat position, 

preventing resin from 

entering the engine.

An easy way to control 

the humidity of the 

sawdust!

Ahora puede trabajar 

con su Super Aladin®

totalmente horizontal, 

evitando la entrada de 

resina en el motor. 

¡Humedezca el serrín 

tanto como quiera!

10/0033
Tapa Gastronorm 1/1 con válvula
Gastronorm lid 1/1 with valve

10/0031
Aladin Station

AHUMADO EN CUBETA
GASTRONORM FOOD SMOKING

Full videos 

smoking techniques

Vídeos completos 

técnicas de ahumado

FREE EXTRA CONTENT
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10/0048
Super Aladin y 007
Conexiones eléctricas interruptor frontal
Electrical spare parts - frontal switch

Accesorios y complementos para 
Aladin, Super Aladin, 007 y Flavour
Accessories and complements for 
Aladin, Super Aladin, 007 and Flavour

10/0012
Heavy Wheel Kit

10/0032
Motor / Engine

Motor con hélice
Engine with fan

10/0010
Super Aladin Rotor

10/0005
Aladin Filtros
Aladin Screens

uds
pcs

5

XS

Super Aladin
Ø 19 mm

10/0006
Aladin Filtros
Aladin Screens

uds
pcs

5

XL

Super Aladin  - Aladin 007
Ø 26 mm

Maintenance and care 

video guide

Tutorial de cuidados y 

mantenimiento

FREE EXTRA CONTENT

10/0030
Super Aladin y 007
Conexiones eléctricas interruptor en la base
Electrical spare parts - bottom switch

10/0100
007 Flavour
Conexiones eléctricas
Electrical spare parts
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Ahumador 
aromatizador
Flavourer smoker

Aladin 007 ® es el ahumador 

profesional preferido por los 

bartenders de todo el mundo. 

Con Aladin 007, la técnica del 

ahumado frío sin combustión 

permite la incorporación de 

aromas añadidos y aceites 

esenciales, generando nuevas 

y creativas aplicaciones del 

ahumado en sus bebidas.

Aladin 007 ® is the most 

requested professional handheld 

smoker, specially designed for 

Bartenders. 

Add the powerful flavor of cold 

smoke to the cocktails really 

easy. Explore the intriguing 

scents that Aladin 007 ® can 

reveal in your drink creations.

10/0009
Aladin 007

10/1009
Aladin 007 / Black Edition

Disco Aladin CD 
incluído en el kit

Aladin CD 
included.

RECAMBIO

SPARE PART

10/0012
Heavy Wheel Kit

COCKTAIL
special

smoker

Smoking techniques 

for mixology

Técnicas de ahumado 

para coctelería

FREE EXTRA CONTENT

©
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Haya / Beech Wood

Olivo / Olive Wood

Almendro / Almond Wood

Jack Daniel’s Original Tennessee Whiskey

Roble / Oak Wood

10/0004

10/0027

10/0042

10/0052

10/0054

Serrín para ahumado
Smoking Sawdust

80 gr

10/0061
Ahumador para vasos
Glass smoker

Ø 9.5 cm   
Altura / Height: 7 cm

Base de mármol
Marble base

Vaso no incluido / Glass not included

10/0028  
Virutas de toneles 
Jack Daniel’s
Wood Chips

800 gr

Matrioska clásica pintada a mano, con 

válvula integrada para ahumar. Sorprenda 

a su cliente al abrir la muñeca. 

Hand-painted classic Matryoshka doll with 

integrated smoking valve. Surprise your 

customer when opening the doll.

MATRIX·OSKA

10/0060
Matrix-Oska

Interior / Internal: Ø 7.8 cm 

Ø 10 cm  - Altura / Height: 23 cm



catalogue 7 | www.100x100chef.com

SMOKING & FLAVOURING - 15

10/0084 
Campana Ambar
Ambar cloche

Ø 18 cm - Alt / Height 19 cm

Ambar cloche “15th Anniversary”Campana Ambar “15 Aniversario”

Celebra con nosotros los 15 años del lanzamiento 

de nuestra primera campana con válvula Aladin, 

un modelo que ha sabido mantener su estilo, 

además de ser imitada por otros fabricantes.

En este aniversario presentamos una nueva 

versión fabricada con vidrio de borosilicato ambar 

transparente.

Celebrate with us 15 years since the launch of 

our first Aladin valved cloche, a model that has 

maintained its style and has been imitated by 

other manufacturers.

On this anniversary we present a new version 

made of amber borosilicate clear glass.

VOLCANO
Con un ingenioso cráter en el centro, este vaso de 
borosilicato, permite que el humo generado en la parte 
inferior pase, ahumando cualquier bebida. La base de mármol 
negro añade a la bebida un toque de elegancia y sofisticación.

With an ingenious crater in the center, this borosilicate glass 
allows the smoke generated at the bottom to pass through, 
infusing any beverage with a smoky flavor. The black marble 
base adds a touch of elegance and sophistication.

160/5095
Volcano

Ø 18 cm 

Alt / Height 19 cm

Con hielo seco
With dry ice

Con serrín para ahumado
With smoking Wood Chips
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Campanas para ahumado

Aladin Cover® fué la pionera, el 

primer modelo de campanas con 

válvula que permiten la inyección 

de humo y aromas en los platos o 

recipientes para el servicio, sin tener 

que levantarlas.

Smoking glass cloche

Aladin Cover® was the creator of 

the first model of cloches with a 

valve that allows the injection of 

smoke and aromas into dishes or 

containers for service, without the 

need to lift them.

Ø 18 cm

Ø 14 cm

Ø 9 cmuds
pcs

6

10/0013

10/0015

10/0022

Aladin cloche with valve

Campana Aladin con válvula

Ø 14 cm

Ø 18 cm

Ø 9 cm

uds
pcs

6

10/0014

10/0016

10/0023

Aladin cloche without valve

Campana Aladin sin válvula

Ø 14 cm

Ø 18 cm

Ø 9 cm

10/0043

10/0044

Aladin cloche with valve

Campana Aladin con válvula

Ø 14 cm

Ø 18 cm 1PACK

10/0019  
Válvulas de silicona de recambio
Replacement silicone valves

uds
pcs

6
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Sleek and culinary-focused, 

these new cloches enable 

the presentation of dishes 

withsmoke, aromatic vapors, and 

dry ice, transforming them into 

authentic culinary tools.

Gastronaut
Campana sin válvula / Dome W/O valve

Campana con válvula / Dome with valve10/0063            

10/0066
Ø 17 cm

19
 c

m

Buffets de quesos, pescados ahumados, barbacoas…

Buffet of cheese, smoked fish, barbecue to share...

Fabricadas en borosilicato, extremadamente 

resistente al choque térmico. 

Made with borosilicate glass, extremely 

resistant to thermal shock.

10/0039  
Campana Buffet
Buffet Cover  

Ø 25 cm
Alt / Height: 21 cm

Ø 14 cm

Elegantes e icónicas, estas nuevas 

campanas permiten presentar platos 

con humo, vapores aromáticos y 

hielo seco,  convirtiendose 

en unas autenticas herramientas 

gastronómicas.
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Aladin CD

Conecte cualquier modelo Aladin a 

todo tipo de envases, vasos, cocteleras, 

sifones, tarros de conserva, etc.

Connect any model of Aladin  Smoking 

Gun to any container, glass, cocktail 

shaker, siphon, or jar.

Ø 12 cm

10/0029
Aladin CD

10/0017  
Campana Tajine con válvula
Tajine plate cover with valve

Ø 18 cm

10/0018  
Campana Tajine sin válvula
Tajine plate cover without valve

uds
pcs

6

XL Compatible con base iluminada 10/0085
XL Compatible with iluminated base 10/0085

10/0047
Campana Jarra XL
Pitcher shaped cover XL

Ø 14 cm

21 cm

10/0046
Campana Jarra XS
Pitcher shaped cover XS

Ø 18 cm

24 cm

Ø 11 cm

25 cm

160/0042
Jarra Humo Frío
Cold Smoke Pitcher
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10/0035
Campana Cocktail
Cocktail Cover

A

10/0034
Campana Long Drink 
Long Drink Cover

uds
pcs2

B

Ø 18.5 cm

Ø 12.5 cm

2
8

 c
m

A B

3
2

 c
m

Campanas Mixologist

Ahora podrá ahumar todas sus copas de cóctel 

con nuestras campanas Mixologist con válvula.

Fabricadas en borosilicato, transformarán 

una presentación convencional en un regalo 

precioso para su cliente.

Mixologist Cloches

Designed to fit any kind of cocktail glass, the Mixology 

Cloches are the detail that can transform a lousy 

drink presentation into a precious gift only for your 

customer’s eyes.

Fabricadas en borosilicato, extremadamente 

resistente al choque térmico. 

Made with borosilicate glass, extremely 

resistant to thermal shock.
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LightYear Kit
Kit Campana sin válvula    / Dome W/O valve Kit

Kit Campana con válvula   / Dome with valve Kit10/0064

10/0065

El kit se compone de campana, tapa de silicona, 

disco luz led, mando a distancia. Pilas no incluidas.

The kit includes a cloche, silicone lid, 

LED light disc, and remote control. Batteries not included.

Campanas iluminadas

Campanas iluminadas con bases de luz 

LED, perfectas para crear una experiencia 

visual única gracias a las decenas de 

colores personalizados, diferentes 

intensidades y efectos temporizados. 

Diseñadas en respuesta a las peticiones de 

nuestros clientes, estas campanas son la 

solución segura para colorear el humo o 

vapor sin comprometer la salud. Además, 

el disco de luz es totalmente impermeable 

y podrá sumergirlo en una cubitera y lograr 

que el hielo adquiera tonalidades vibrantes 

y envolventes. ¡Transforme sus bebidas y 

emplatados en auténticas obras de arte!

Illuminated cloches with LED light bases, 

perfect for creating a unique visual 

experience with dozens of customized 

colors, different intensities, and timed 

effects. Designed in response to our 

customers’ requests, these cloches are a 

safe solution for coloring smoke or vapor 

without compromising health. Additionally, 

the light disc is completely waterproof, 

allowing you to submerge it in an ice 

bucket and achieve vibrant and immersive 

color tones on the ice. Transform your 

drinks and platings into true works of art!

Light covers

10/0070  
Silicona repuesto
Spare silicone

Ø 13 cm  
Alt / Height: 4 cm

10/0071  
Luz LED repuesto
Spare LED light

Ø 9 cm  
Alt / Height: 3,5 cm

Ø 17 cm

18
 c

m

LightYear Cloche

Repuesto campana con válvula
Replacement cloche with valve

10/0075

10/0074

Repuesto campana sin válvula
Replacement cloche without valve
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El kit se compone de campana tubular, 
base de madera, tapa de metacrilato, 
2 discos de luz led, doble mando a 
distancia, soporte superior en silicona.

The kit consists of a tubular cloche, 
wooden base, acrylic cover, 2 LED light 
discs, double remote control, and a top 
silicone stand.

Ø 13 cm

3
0

 c
m

Long Drink Tube
Versátil campana tubular de doble 
posición con válvula para inyección 
de humo o vapor aromático. Con dos 
bases de iluminación independientes, 
permite combinar diferentes colores 
para crear un efecto de degradado.

Versatile double-position tubular 
cloche with valve for injection of 
smoke or aromatic vapor. With two 
independent lighting bases, it allows 
combining different colors to create a 
gradient effect.

10/0087  
Kit Long Drink Tube

10/0069  
Long Drink Tubo repuesto
Long Drink Spare Tube

10/0086 
Base Long Drink con luz RGB
Long Drink base with RGB light

Long Drink Tube

Posicionar la válvula en la zona 
inferior para inyección de humo

Position the valve in the lower area 
for smoke injection.

Posicionar la válvula en la zona superior
para inyección de vapor aromatizado

Position the valve in the upper area for 
injection of flavored steam.

Ø 13 cm   Alt / Height: 30 cm

Ø 16 cm   Alt / Height: 5 cm
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Campana Cóctel 
Cocktail cloche

Base Cocktail

Esta base de madera natural con luz LED está diseñada 

especialmente para nuestras campanas Cocktail. Dé un 

toque de iluminación sofisticada a sus cócteles y bebidas 

mientras permanecen delicadamente cubiertos por la 

campana. Incluye una base de madera de cerezo, una 

tapa de metacrilato y un disco de luz RGB con mando 

a distancia, proporcionando un control total sobre la 

ambientación.

This wood base with LED light is specially designed 

for our Cocktail cloches. Add a touch of sophisticated 

illumination to your cocktails and beverages while they 

remain delicately covered by the cloche. It includes a 

cherry wood base, an acrylic lid, and an RGB light disc 

with a remote control, giving you complete control over 

the ambiance.

10/0085  
Base Cocktail

Ø 21 cm Alt / Height: 5 cm

10/0101  
Kit Base Cocktail

El kit incluye: Campana Cocktail, Base 
Cocktail, tapa de metacrilato, disco de luz 
LED RGB y mando a distáncia.

The kit includes: Cocktail cloche, 
Cocktail base, acrylic lid, RGB LED 
light disc, and remote control.

10/0085 + 10/0047  
Base Cocktail + Campana Jarra XL
Base Cocktail + Pitcher shaped cover XL

El kit incluye: Base Cocktail, tapa de 
metacrilato, disco de luz LED RGB y 
mando a distáncia.

The kit includes: Cocktail base, acrylic 
lid, RGB LED light disc, and remote 
control.
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Campana Long Drink
Long Drink cloche

Base de madera lacada negra 
para campanas Long Drink de 
16 cm de diámetro

Black lacquered wooden 
base for 16 cm diameter 
Long Drink cloches

10/0102 
Kit Base Long Drink

Incluye 2 Kits completos de:: 
Campana Long Drink, Base Cocktail, tapa 
de metacrilato, disco de luz LED RGB y 
mando a distáncia.

Includes 2 complete Kits:
Cocktail cloche, Cocktail base, 
acrylic lid, RGB LED light disc, and 
remote control.

uds
pcs2
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10/0086 
Base Long Drink con luz RGB
Long Drink base with RGB light

Ø 16 cm   Alt / Height: 5 cm





Tool Concepts
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A concept for flying minds

VOM is a new technique that 

generates flying clouds of fine 

bubbles filled with helium gas, 

with an infinite number of flavours 

and aromas, forming clouds, figures, 

discs or creative shapes that float and 

rise in the air. This is possible thanks 

to the properties of its “Formula 1” 

emulsion and its multiple accessories.

Bartenders, Chefs and Pastry Chefs: 

with VOM, imagination comes 

back to power. Unlimited functions, 

recipes and above all the surprise and 

admiration of your customers.

These ethereal bites can be served 

as a decorative or gustatory element 

or to play with a WOW Effect.

EDIBLE CLOUD

Un concepto para 
mentes voladoras

VOM es una nueva técnica que 

genera nubes voladoras de finas 

burbujas rellenas de gas helio, 

con infinidad de sabores y aromas, 

conformando nubes, figuras, discos 

o formas creativas que flotan y se 

elevan en el aire. Esto es posible 

gracias a las propiedades de su 

formula y sus múltiples accesorios.

Bartenders, Chefs y Pasteleros: con 

VOM la imaginación vuelve al poder. 

Ilimitadas posibilidades, recetas y 

sobre todo la sorpresa y admiración 

de sus clientes.

Estos etéreos bocados los podrá 

servir tanto como elemento 

decorativo, gustativo o efecto WOW.

EDIBLE CLOUD

Mire los vídeos de VOM
en la web oficial
Watch the VOM videos 
on the official website

FREE EXTRA CONTENT

El helio confiere el efecto de afinar la voz durante 

unos segundos si se aspira la suficiente cantidad

Helium confers the effect of tuning the voice for 

a few seconds if enought quantity is breathed in

Una técnica gastronómica con la que explorar y descubrir
A new gastronomic technique to explore and discover

Presente aires comestibles o aspirables con sabor de forma original
Present edible or breathable airs with flavor in an original way

Infinitas formas de presentación y utilización
Infinite ways of presentation and use
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La nube se mantiene estable 

de 4 a 5 minutos dependiendo 

del PH del producto

VOM clouds remain stable 

for 4 to 5 minutes depending 

on the PH of the product

Regule la intensidad de salida 

del gas para cambiar el tamaño 

de las burbujas de helio según 

sus necesidades.

Conexión rápida, 
fácil y segura

Adjust the gas output intensity 

to change the size of the 

helium bubbles according to 

your needs.

Quick, safe 
and easy connection

Manoreductor especial para cilindros de helio con 
conexión específica para ser adaptado a la válvula del Kit 
Básico VOM.

Debido a que cada país tiene diferentes tipos de conexiones, 
indíquenos el país de destino cuando haga su pedido o consulte 
este código QR

Special pressure reducer for pure helium cylinders, 
designed with specific connection to adapt it 
to the valve of the Basic Kit VOM.

Because different countries have different types of connections, 
please indicate the Country of destination when placing your 
order or check this QR code

Kit Técnico para gran consumo

Max 6 ATM

High Consumption Technical Kit Incluido en el Kit Básico
Included in Basic Kit
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Base silicona y difusor
Silicone base and diffuser

Holders de acrílico
Acrylic holders

Drinks S

Vaso Tubo
Tube glass

Conexión con válvula
Connection with valve

Adaptador para botella mini
Balloon helium cylinder adapter

Domador
Ringmaster

Este kit se compone de:
This  kit contains:Kit VOM BASIC

Drinks L

Food
Formula 30  g

Domador
Ringmaster

*Kit VOM PRO  
Este kit se compone de:  
This kit contains:  

+

Kit Básico * 
Basic Kit *

Kit Técnico
Technical Kit

Kit VOM PRO * 

+
x 3

+

*Kit VOM PREMIUM  
Este kit se compone de:  
This kit contains:  

Vasos
Glasses

Domador
Ringmaster

SUBE DE NIVEL
TAKE IT TO THE NEXT LEVEL

Ofrece la experiéncia completa con nuestros kits *
Offering the complete experience with our kits * 

* Debido a que cada país tiene diferentes tipos de conexiones, indíquenos el país de destino cuando haga su pedido o consulte en la página web: www.100x100chef.com.

* Because different countries have different types of connections, please indicate the Country of destination when placing your order or check the website: www.100x100chef.com

Kit VOM Basic  100/4000

Kit VOM Basic USA 100/4001
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Corte la nube, muévala y 

posiciónela en el holder

Cut the cloud, move and 

position it on the holder

100/4016
Domador VOM
Ringmaster VOM

uds
pcs

3

Complete su kit básico con múltiples accesorios 

y conexiones especiales para grandes consumos

Complement your basic Kit with various accessories 

to continue surprising your guests with new effects. 

ACCESSORIES
EDIBLE CLOUD

Cloud 100/4002

Cuadrado / Square100/4003

TubeTubo / 100/4004

Vasos / Glasses

100/4002100/4003 100/4004

Ø 9 cm

2
1 

c
m

2
0

 c
m

15
 c

m

8 cm

15 cm

37 cm

100/4018
Base silicona VOM
Silicone Base VOM

100/4015
Rejillas VOM
Grids VOM

uds
pcs

4
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100/4046
Cala VOM

uds
pcs

6

Para más de 400 m de nube
For more than 400 m of cloud

* Fórmula bajo regulación FDA.

* Formula under FDA regulation.

Fórmula 1 VOM100/4017

100/4028 Fórmula 2 VOM*

100  g

¿A qué saben las nubes?

Sirve tus nubes voladoras sobre Cala para que 

puedan ser aspiradas. Crea una experiéncia 

única en tu menú o tus cocktails más atrevidos.

What do clouds taste like?

Serve your floating clouds over Cala so they can 

be inhaled. Create a unique experience in your 

menu or your boldest cocktails.

26 x 60 cm   
Alt / Height: 105 cm



Customize your VOM Trolley with your logo, 

customized lighting, and corporate colors.

Personalice su VOM Trolley con logo, 

iluminación y colores corporativos. 

El VOM Trolley ha llegado para brindar a sus 

clientes una experiencia única, el impactante 

proceso de creación de nubes voladoras 

comestibles desde el carrito.

Combina ligereza, tamaño compacto  y 

estabilidad. Sus ruedas se adaptan a cualquier 

superficie. 

Está fabricado con el avanzado material 

“Solid Surface” que garantiza fácil limpieza 

y resistencia duradera.

The VOM Trolley has arrived to provide your 

customers with a unique experience—the 

breathtaking process of creating edible 

floating clouds right from the cart.

It combines lightness, compact size, and 

stability. Its wheels adapt to any surface.

It is made with the advanced material “Solid 

Surface” ensuring easy cleaning and lasting 

durability.

Un espectáculo en la mesa para sus comensales

No incluye grifería ni accesorios. Diseñado para ir equipado con un Kit técnico VOM y una botella de helio de 5 litros. 
Faucets and accessories are not included. Designed to be equipped with a VOM technical kit and a 5-liter helium bottle. 

An amazing show cooking for your customers

VOM Trolley

100/0400

26 x 60 cm   

Alt / Height: 105 cm

Maniobrabilidad 
Maneuverability

Máxima Dureza 

Resistencia a la abrasión

Resistencia a la humedad

Impermeable y fácil limpieza

Maximum hardness 

Abrasion resistance

Resistance to humidity

Waterproof and easy to clean

TROLLEY
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HOLDERS
EDIBLE CLOUD

Soportes en 3 tamaños y 4 materiales para sostener 

la nube encima de vasos o platos, dejando que llueva 

frente a los comensales.

Stands in 3 sizes and 4 materials to hold the 

cloud on top of glasses or plates, letting it drip in 

front of the diners.

uds
pcs10

Drink

Drink

Food

100/4012

100/4013

100/4014

Holders  - Acrílico /

S

L

Acrylic

uds
pcs6Food100/4011

Holder  - Cobre /Copper

9 cm

17
 c

m

uds
pcs6

Drink

Drink

Food

100/4008

100/4009

100/4010

Holders  - Inox /

S

L

Stainless Steel
uds
pcs6

Drink

Drink

Food

100/4005

100/4006

100/4007

Holders  - Titanium Negro /

S

L

Black

pcs

pcs

Black

Drink

S

Drink

L

Drink

Drink
6 cm

12 cm

16
 c

m

2
7 

c
m

2
0

 c
m

Food

6 cm
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New manual with techniques and recipes included

Cree en segundos “aires” homogéneos y estables, 
de forma continuada o de forma puntual, sin túrmix. 
Produzca aires con lecitina de soja, sucroester, o 
agentes espumantes, además de airear grasas fundidas. 
Foam Kit permite con muy poca cantidad de líquido, 
recoger tanta espuma como necesite controlando su 
producción tan solo pulsando un botón, sin necesidad 
de enchufes o cables, ya que funciona con 2 pilas.
La base aireadora de acero inoxidable, garantiza una 
producción estable y de gran calidad, y permite una 
limpieza estricta después de cada producción.

Producción sencilla de aires y espumas The easiest way to create foams and airs 

Acero inoxidable AISI 316
Stainless steel nozzle

FOAM KITBOQUILLAS 
NORMALES
COMMON 
NOZZLES

Obtain homogeneous and stable foams within seconds 
with this special filter foamer without needing an 
immersion blender. It works even with small amounts 
of liquid. Add any foaming agent or stabilizer, as soy 
lecithin, sucroester. It works also with melted fat. Make 
as much foam as you want, controlling the production 
just by pushing a button. The compressor is operated by 
two batteries, so the device can be used anywhere.

The Foam-Kit nozzle is made with food-grade stainless 
steel that makes it really easy to clean thoroughly.

50/0052
Foam Kit

deluxe

TECHNIQUES & RECIPES AT:
www.100x100barman.com

FOAM KIT + SOY LECITINE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL AIR



catalogue 7 | www.100x100chef.com

34 – TOOL CONCEPTS

LIOFILIZADORA

Con Lyo Chef la tecnología de la liofilización 

es accesible a cualquier cocina o bar. Con un 

espacio de 5 y 6 bandejas respectivamente, 

se han diseñado para ser perfectamente 

integradas en las instalaciones de 

restaurantes, obradores, coctelerías y talleres 

de creatividad.

Permiten cubrir las necesidades de 

producción y elaboración de cartas y 

menús; optimizando la organización del 

trabajo gracias a la posibilidad de trabajar 

continuamente. 

Lyo Chef aumenta radicalmente la 

vida útil de los productos en cualquier 

establecimiento, facilitando su estocaje y 

conservando intactas las características de 

los alimentos (color, sabor, aroma). También 

permite obtener texturas y elaborar bocados 

únicos a las mentes más creativas.

LYOLYO

70/0048
Lyo Chef M
5 bandejas / trays

70/0049
Lyo Chef L
6 bandejas / trays

48 cm

63,5
 c

m

7
3

,5
 c

m

79
,5

 c
m

54 cm

70
 c

m

Lyo Chef incluye: Bomba de vacío premium, 
Aceite, Filtro de aceite, Jarra decantadora, 
Bandejas de acero inox (5 o 6 según modelo), 
Manual de uso, Bolsas Mylar (50 uds), Oxigen 
absorber (50 uds), Barra de sellado 40 cm.

Lyo Chef includes: Premier Oil Vacuum Pump, Oil, 
Decanter jar, Oil Filter, Stainless Steel Trays (5 or 6 depends 
on model), Guide to Freeze Drying, Mylar Bags (50 ct), 
Oxygen Absorbers (50 ct), Impulse Sealer 40 cm.

0,714m2

x 24 h

superfície de secado
drying surface0,435m2

x 24 h

superfície de secado
drying surface
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LYOPHILIZER

With Lyo Chef, the technology of freeze-drying 

becomes accessible to any kitchen or bar. 

Designed with 5 and 6 trays respectively, these 

units seamlessly integrate into restaurant facilities, 

bakeries, cocktail bars, and creative workshops.

They effectively meet the production and 

preparation needs of menus and dishes, optimizing 

workflow organization by enabling continuous 

operation. Lyo Chef significantly extends the shelf 

life of products in any establishment, facilitating 

storage while preserving the color, flavor, and 

aroma of the food. It unlocks endless possibilities 

for creative minds, allowing the creation of unique 

textures and bites.

70/0050
Aceite Recambio Lyo Chef 
Spare Oil for Lyo Chef

0,95  L

Puede parametrizar y 

automatizar los procesos.

Parameterize and automate

processes.

Tiempo de secado extra para 

productos con mayor humedad.

Extra drying time for products 

with higher humidity.

Descongelación forzada de la 

cámara para limpieza.

Forced defrosting of the 

cleaning chamber.

70/0053
Recambio Filtro aceite para bomba x 3 
3 x Pump oil filter Replacement

Bomba de Vacío Premium
Premier Oil Vacuum Pump

LYOLYO
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Más de 96 esferas 
por segundo
More than 96 spheres
for second

Caviar Box® es el accesorio ideal 
para trabajar la técnica de la 
esferificación: permite elaborar 
de forma muy rápida, una gran 
cantidad de bolitas de caviar 
líquido con mucha precisión.
Ideal para alta restauración, 
banqueting y cocktail.

TOTALMENTE DESMONTABLE
FÁCIL LIMPIEZA

FULLY DISASSEMBLABLE
EASY TO CLEAN

20/0002
Caviar Box desmontable
Disassemblable Caviar Box

FÁCIL

EASY

Caviar Box® is our best seller 
to realize the spherification 
technique. Produce precisely 
and quickly a large amount of 
imitation caviar. Designed to 
fasten the preparation for cocktail 
bars and catering.

20/0003
Siliconas de recambio Caviar Box
Caviar Box silicones replacement

uds
pcs

3

100/0048
Lata dorada personalizable
Customizable gold can

uds
pcs

12

Ø 6.5 cm Altura / Height: 2 cm

30  ml
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100/0047
Latas de caviar Imitation
Caviar Imitation Cans

uds
pcs

12

Ø 6.5 cm Altura / Height: 2 cm

30  ml

Hasta 100 esferas por minuto
Up to 100 spheres for minute

Reverse Sphere® es el dosificador para la 
esferificación inversa o directa. Elabore sin 

esfuerzo esferas líquidas con tres diámetros 
diferentes. Produzca perlas líquidas con 

mucha antelación sin que endurezcan, para 
disponer en su mise en place de perfectas 

bombas de sabor sin apenas dedicación.

Reverse Sphere® has been developed to 
ease the production of a large amount of 

small liquid spheres by reverse or direct 
spherification with a minimum effort. Chose 
between the three diameters included in the 
kit, and produce little bursts of flavor for your 

plates well in advance.

3 X

MEDIDAS BOQUILLAS 
NOZZLES MEASURES

10 mm
6 mm

8 mm

20/0006
Reverse Sphere Dispenser Kit El kit incluye cuchara coladora

Strainer Spoon included

Recetas en el interior
Recipes included

Esferificación 
fácil y rápida

Easy and quick 
spherification

FREE EXTRA CONTENT
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Authomatic Spheres

Dosifica automáticamente perlas 
de 4 tamaños distintos, 4, 6, 8 y 
10 mm, produciendo más de 100 
esferas por minuto. Este sistema 
permite elaborar caviar o perlas 
líquidas en gran cantidad con 
antelación, sin que endurezcan. 
Su sistema básicamente está 
diseñado para producir la 
esferificación inversa y poder 
tener en su mise en place una 
producción con gran rendimiento.

Completely automatic, 
Spherificator produces more 
than 100 spheres per minute, in 
four different diameters (4, 6, 8 
and 10 mm). Prepare in advance 
huge quantity of imitation caviar 
for parties, corporate events and 
any sort of catering. Reverse 
spherification ensures the best 
yield needed by professionals.

20/0005
Spherificator

¡Produce 2 Kg/hora!
Produces up to 2 Kg/hour!

El ventilador interno 
garantiza el máximo
rendimiento incluso 
con esferas pequeñas.

The internal fan works 
even with small spheres

10 mm

6 mm

4 mm

8 mm

¡Único
en el 

mercado !

Unique
in the 

market! 

1  L

Inox
Stainless Steel

20/0004
Cuchara Lotus
Lotus Spoon

uds
pcs10

20/2004
Cuchara Lotus GOLD
GOLD Lotus Spoon

14K
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Ø 3 mm

6
5

 m
m

Agujas
Needles

Spaghetto KitTubos dispensadores
Dispenser tubes

Ø 5 mmØ 17 mmØ 20 mm

8
5

 m
m

30/0005
Air Kit 2 *

Porta Boquilla Universal
Universal Piping Tip

1 sola conexión para infinitas boquillas.
1 unique adapter for infinite piping tips

3

Boquillas no incluidas  /  Piping tips not included 

MODELO 
PATENTADO

PATENTED
MODEL

30/0009
Air Kit 3 *

Ø 32 mm

30/0006
Sujetasifón

Whipper support

8    g

30/0010
Cargas Sifón CO2
CO2 Whip Charges

uds
pcs10

Sujetasifón
Whip Support

Aumenta el rendimiento 
un 25%, aprovechando al 
máximo el producto. 

Increase the yield of the 
recipe up to 25%, taking 
the most advantage 
of your preparations.

iSi Thermo Whip, iSi Gourmet Whip, Liss, Kayser, Ibilis, Tellier, Mosa, Whip-it, Mastrad, Lacor, Matfer Städter, etc.*Conexión universal / Universal connection:

30/0012

30/0012-B

Cargas sifón N2O
N20 Whip Charges

uds
pcs10

uds
pcs360

Solo para boquillas de Ø 32 mm

Only for Ø 32 mm piping tip
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Cilindro  Ø 4 cm

Cilindro Ø 1.5 cm

Cono de 1 cm hasta Ø 4 cm 

Llave Allen

Punta de sujección azúcar

Eje giratorio intercambiable

Ø 4 cm cylinder

Ø 1.5 cm cylinder

Cone 1 cm to Ø 4 cm

Hex Key

Sugar Start Support

Interchangeable rotating axis

Crea diferentes formas y 
tamaños de muelles
Create spiral and springs in 
different sizes

La herramienta perfecta para crear 
diferentes formas y tamaños de 
muelle, con caramelo, chocolate u 
otras elaboraciones.

A perfect tool for creating different 
spiral shapes with caramel, 
chocolate or other preparations.

50/0004
Turning-Kit

RECETAS EN / RECIPES AT

www.100x100chef.com

Este modelo no incluye el 

destornillador eléctrico: aconsejamos 

adquirir un destornillador recargable 

económico, pues no precisa un motor 

muy potente.

This model does not include electric 

screwdriver. We recomend purchasing 

econimical rechargeable screwdriver, 

as the process does not require a very 

powerful motor.

Ideal kit for preparing 5 Spaghetto of 1 m. at once

Ideal para elaborar 5 Spaghettos de 1 m. de una vez

5 tubos bridados de 1 m

1 biberón de relleno

1 adaptador para sifón

5 tubes of 1 m

1 filler squeeze bottle

1 adapter for whipper

01

02

03

30/0001
Spaghetto Kit Classic

01

03

02

FÁCIL

EASY
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30/0095
Deko Spray

Arpa de acero inoxidable ideal para la 

elaboración de tubos y cilindros de gelatina. 

Rápida producción e infinitas posibilidades 

de utilización.

Perfect tool for creating tubes and cylinders 

with flavored gelatines. Fast and easy 

production and many usages applications.

50/0017
Macarrón Kit XL

01 02 03

FÁCIL

EASY

Técnicas y recetas 
de cocina molecular 
Molecular cuisine
technique and recipes

FREE EXTRA CONTENT

Ø 10 mm

20 cm

14 cm

TOOL CONCEPTS – 41

Aerógrafo manual de fácil funcionamiento 

con baterías recargables. De gran precisión 

para decorar moldes o piezas pequeñas y 

pistolear sobre platos o vasos. Es perfecto 

para decoración con Stencils.

Easy-to-use handheld airbrush with 

rechargeable batteries. It offers great 

precision for decorating molds or small 

pieces and spraying on plates or glasses. 

It is perfect for stencil decoration.

Incluye 2 depositos con distintas 
capacidades (15 y 30 ml).
Includes 2 tanks with different 
capacities (15 and 30 ml).

Autonomía de 30 minutos de trabajo contínuo.
30 minutes of continuous work autonomy

30/0096
DKS Container
Repuesto / Replacement
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40/0012
Molde empanadilla (4 tamaños)
Dumpling Maker (4 sizes)

Empanadilla de frambuesas

Raspberry small pasty

Ø 5, 7, 10, 13 cm

Máquina profesional
para algodón de azúcar
Cotton Candy
professional machine

SUPER SNACK COTTON 
es la máquina profesional de altas 
prestaciones.
Una producción rápida y constante 
de algodón de azúcar blanco, con 
la posibilidad de añadir saborizantes 
y colorantes. Pensada para el uso 
comercial y larga duración.
Fácil mantenimiento y limpieza. 

Heavy-duty professional machine 
to produce high volumes of cotton 
candy.
Add extra flavor and color in a rapid 
and steady production. 
Easy cleaning and maintenance.

CANDYFLOSS 

MACHINE

SUPER

40/0010
Super Cotton Candy Machine

40/0011
Cúpula transparente Super Cotton
Super Cotton Clear Dome

230 V

50 Hz

1000W

40/1010
Super Cotton Candy Machine
[USA plugin]

110 V

60 Hz

1000W

Ø 50 cm

Bol de acero inoxidable 

Cabezal giratorio
macizo auto nivelable

Stainless Steel Bowl 

Solid, auto-leveling 
spinning head
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Pequeño bombo confitero
Little coating pan

Rampa incluída
Ramp included

3 Kg

50/0003
Confi-Kit Kenwood NEW

50/0053
Confi-Kit Kenwood OLD

Diseñado para el nuevo 
modelo de Kenwood

Diseñado para los antiguos 
modelos Kenwood

Designed to fit the 
last Kenwood model

Designed to fit the 
old Kenwood model

50/0002
Confi-Kit Kitchen Aid

Diseñado para todas las 
batidoras Kitchen Aid

Designed to fit all Kitchen 
Aid stand mixers

• Gelatinas • Garrapiñados saborizados • Crackins con Snack Cover  • Frutos secos recapados • Grageas con chocolate saborizado  • Frutas & vegetales recapados  •

• Gelly Candies • Sugar-Coated Pills • Savoury Snacks  • Coated Dried Fruit • Flavour-Coated Chocolates  • Coated Fruits & Vegetables •

Para recubrir sin esfuerzo todo tipo de 
piezas con chocolate y garrapiñar los 
frutos secos o cereales con azúcar. 
Adaptable a cualquier modelo de 
robot Kitchen Aid o Kenwood.

For coating all sorts of nuts, truffies, 
and confections with tempered 
chocolate, sugar and other coatings. 
Also great for sugar coating almonds, 
dried fruits, cereals, turning them into 
succulent dragees. 
Fits any model of Kenwood 
or Kitchen-Aid stand mixers.

Video curso Confi Kit
por Martín Lippo
Confi Kit video course 
by Martin Lippo

FREE EXTRA CONTENT

TOOL CONCEPTS – 43
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Aumenta la tensión superficial 

del plato impidiendo que 

los líquidos se esparzan, 

consiguiendo emplatados 

imposibles con salsas, coulis, 

jugos, aceites...

This spray increases the surface 

tension of the plate, preventing 

the liquids from spreading on it.

So you can obtain impossible 

platings with sauces, coulis, 

juices, oils. 

Resiste unos 10 lavados
Resists up to 10 washes

Recomendado para platos esmaltados, 
porcelana, cerámicas y cristal

Recommended for enameled plates, 

porcelain, ceramics and glass

SPRAY EFECTO MERCURIO
MERCURY EFFECT SPRAY

sin / without Magic Drop con / with Magic Drop

210/0053
Magic Drop Spray

250 ml

UP TO 8   Kg

De 3 a 60 RPM
From 3 to 60 RPM

50/0051
DJ Decor Food TurnTable

230 V / 50 Hz

110 V / 60 Hz
MODELO COMPATIBLE
COMPATIBLE MODEL

Soporte giratorio automático y 
regulable para decorar platos, 
pasteles, tartas, bandejas, vasitos 
y copas utilizando lápices 
alimentarios, brochas, salsas en 
botellines, mangas pasteleras.
Perfecto para pintura de chocolate 
o aerografía.
Puede cambiar el sentido del giro 
o  utilizarlo de forma manual para 
trabajos de precisión.

This automatic spinning support 
offers easy way to decorate 
plates, cakes, tarts, trays, glasses 
and shots, by using food markers, 
brushes, bottled sauces, pastry 
bags. Perfect for painting with 
chocolate and airbrushing.
It is possible to change spin 
direction or use it manually for 
works requiring more precision.
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Obtenga helados cremosos, suaves, ligeros 
y homogéneos en tan sólo 10 minutos. 
ICELAB ofrece un proceso de elaboración 
controlado, manejo sencillo y de escaso 
mantenimiento. Una máquina robusta de 
reducidas dimensiones que le permitirá 
elaborar un helado de gran calidad 
sin necesidad de disponer de grandes 
conocimientos.

MANTECADORA PROFESIONAL
PROFESSIONAL ICE-CREAM MAKER

Get creamy, smooth, light, and homogeneous 
ice creams in just 10 minutes with ICELAB. 
It offers a controlled production process, easy 
handling, and low maintenance. This robust 
machine, despite its compact size, allows 
you to create high-quality ice cream without 
requiring extensive knowledge.

Fabricadas completamente en acero inoxidable para un 
mayor control térmico y mayor higiene.

Made entirely of stainless steel for enhanced 
thermal control and increased hygiene.

Funciones de extracción 
y limpieza automática.

Extraction and automatic 
cleaning functions.

Agitadores que maximizan 
el volumen del helado (OVERRUN)

Agitators that maximize 
ice cream volume (OVERRUN).

30/3013 H-1

Ref. Modelo
Model

Capacidad
Capacity

Medidas
Measures

Mercado
Market

0,25 / 0,50 L 30 x 45 x 45,5 cm
Hogar 
Home

Hotel 
Hotel

30/3015

30/3016

30/3017

30/3018

H-2

H-4

H-6

H-10

0,7 / 1,4 L

1,2 / 2,5 L

2 / 4 L

3 / 6,5 L

35 x 50 x 57 cm

40 x 64 x 62 cm

42 x 60 x 70 cm

42 x 60 x 70 cm

UNA ICELAB PARA CADA NECESIDAD
AN ICELAB FOR EVERY NEED

Restaurante - Lab
Restaurant - Lab

Restaurante - Hotel
Restaurant - Hotel

Heladeria
Ice-cream shop
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Pressure homogenizer

Its plaques crush the products, 

extracting and homogenizing the 

content. Using a measured and 

exact pressure, Squasher repeats the 

pressure cycle hundreds of times per 

minute. The liquid works as a solvent, 

it collects and imbibes all the flavor of 

the ingredients.

Squasher does not heat the product, 

there is no contact with any metal 

avoiding oxidation.It presses just 

enough, but without extracting bitter 

particles from some leaves, extracts 

essential oils from citrus fruits, 

emulsifies the particles together 

to obtain a homogeneous flavor 

and preserving the freshness of the 

aromas. The aromatic particles are 

gently dissolved in the base liquid: 

water, alcohol or oils.

SQUASHER

Emulsionadora por presión

Aplasta los productos extrayendo 

y homogeneizando el contenido. 

Utiliza una presión medida y exacta. 

Squasher repite las presiones cientos 

de veces por minuto. 

El líquido funciona como un 

disolvente, mientras recoge y se 

impregna con todo el sabor de los 

ingredientes.

No calienta el producto, no hay 

contacto con metal alguno evitando 

la oxidación, presiona sin extraer 

partículas amargas de algunas hojas, 

extrae aceites esenciales de los 

cítricos, emulsiona las partículas entre 

sí para obtener un sabor homogéneo y 

preservando la frescura de los aromas. 

Las partículas aromáticas se disuelven 

delicadamente en el líquido base: 

agua, alcohol o aceites.

SQUASHER

100/0200
230V · 50Hz

100/0201
110V · 60Hz

2
6

 c
m

22 cm

40 cm

SQUASHEASHERASHERASHER

Recetas de cócteles 
con Squasher

Cocktail recipes 
with Squasher

FREE EXTRA CONTENT
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Caipirinha

Made with

100/0202
Bolsas con filtro
Filter Bags

uds
pcs

50

30 x 19 cm

Base: Ø 15 x 0.6 cm

100/0203
Soporte para bolsas
Bag Holder

Ø 8 cm Alt / Height: 25 cm

Bolsas de envasado al vacío con filtro lateral interior de 100 µm.

Ideales para preparaciones de mixología y ser empleados en la emulsionadora SQUASHER

Desde infusiones o caldos obtendrá un líquido limpio y clarificado sin residuos ni posos sin 

necesidad de colarlo. Capacidad útil 400 ml. No aptas para cocción.

Vacuum storage bags with 100 µm inner side filter. Ideal for the preparation of cocktails or 

mixology preparations and to be used in the SQUASHER homogenizer. Obtain a clean and 

clarified liquid without residues or grounds without the need to strain infusions and broths.

Usable capacity 400 ml. Not suitable for cooking.

Además del uso en coctelería Squasher ofrece 

un gran recorrido en cocina por la intensidad 

del sabor en caldos en frío y caliente; café y té 

Cold Brew, infusiones de leche o nata para base 

de helados y cremas, elaboración à la minute 

de leches vegetales y horchatas, además como 

emulsionadora a presión y especialmente en 

el uso de grasas, pil-pil y elaboraciones con 

colágeno, holandesas y salsas con base grasa 

à la minute,...

Squasher destaca por su capacidad de 

emulsionado y de extracción del sabor, el 

respeto máximo del aroma, como recetas que 

incluyan cítricos (dulces o saladas), hierbas 

frescas (infusiones en frío o en caliente) y 

aromas florales (con mucha más presencia) 

pues en ninguno de ellos se le aprecia amargor.

In addition to its use in cocktails, Squasher offers 

a wide range of applications in the kitchen due to 

its flavor intensity in hot and cold broths, coffee 

and cold brew tea, milk or cream infusions for ice 

cream and cream bases, à la minute preparation 

of vegetable milks and horchata, as well as a 

pressure emulsifier and especially in the use 

of fats, pil-pil and preparations with collagen, 

hollandaise and fat-based sauces à la minute. 

Squasher stands out for its emulsifying and flavor 

extraction capacity, maximum respect for aroma, 

such as recipes including citrus fruits (sweet or 

savory), fresh herbs (hot or cold infusions) and 

floral aromas (with much more presence), as 

none of them show bitterness.
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Culinary Centrifuge

Designed for very precise work 

in cooking and cocktail making, 

CentriCook separates the juices from 

the suspended fibers and concentrates 

them at the base, where the purest 

essence of the food remains with a 

silky and almost impalpable texture 

(concentrated pulp). In the upper part 

remains the clarified juice, very useful 

in cocktails to obtain clarified cocktails 

without floating particles. Clarify all 

types of juices, broths, or vegetative 

waters without the need to use 

pectinases or thickeners or increase the 

temperature.

CentriCook accelerates the process 

compared to the use of pectinases or 

thickeners, without heating the product. 

It does not accentuate acidity and 

preserves it from oxidation. The final 

product obtained has a more natural 

flavor.

Centrífuga culinaria 

Pensada para realizar trabajos muy 

precisos en cocina y coctelería, 

CentriCook separa los zumos de las 

fibras en suspensión y las concentra 

en la base, donde queda la esencia 

más pura del alimento con una textura 

sedosa y casi impalpable (la pomada). 

En la parte superior queda el zumo o 

jugo clarificado, muy útil en coctelería 

para obtener cócteles clarificados y sin 

partículas en flotación.

Clarifique todo tipo de jugos, caldos 

o aguas vegetativas sin necesidad de 

utilizar pectinasas o espesantes ni 

aumentar la temperatura.

CentriCook accelera el proceso 

con respeto al uso de pectinasas o 

espesantes, sin calentar el producto. 

No acentúa la acidez y preserva de la 

oxidación. El producto final obtenido 

presenta un sabor más natural.

TAKE CLARIFICATION 
TO THE NEXT LEVEL

DESPUÉS / AFTER CENTRICOOKANTES / BEFORE CENTRICOOK

Piña Tomate

AlbahacaGranada
Ananas Tomato

BasilPomegranate

Piña Tomate

AlbahacaGranada
Ananas Tomato

BasilPomegranate
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Fresa Agua de Fresa Pulpa pura de Fresa
Strawberry Strawberry Water Strawberry Pure Pulp

Alcanza 4000 RPM en menos de 15 segundos, 

It reaches 4000 RPM in less than 15 second, 

30/3001
Botellas CentriCook
CentriCook Bottles

uds
pcs

12

250 ml

CENTRICOOK

30/3000
230V

30/3007
110V

Includes 4 containers of 250 ml.
Incluye 4 envases de 250 ml. 

1 L. capacidad / capacity

CENTRICOOK XL

30/3012
230V

Includes 4 containers of 750 ml.
Incluye 4 envases de 750 ml. 

3 L. capacidad / capacity

30/3014
Botellas CentriCook XL
CentriCook XL Bottles

uds
pcs

4

750 ml

CLARIFICA HASTA 
3 LITROS EN 10 MINUTOS

CLARIFIES UP TO 
3 LITERS IN 10 MINUTES
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Mechanical grill press

Inspired by a Japanese street snack, 

Slimmer is a machine that offers 

unprecedented results and expands the 

possibilities of any pressed product.

With precise temperature control on 

its two aluminum plates and a pressure 

capacity of 2000 kg/cm2, Slimmer can 

press any ingredient to a thickness of up 

to 1 millimeter while cooking it.

Proteins, vegetables, doughs, and even 

sweet snacks take on a new format 

with an unprecedented appearance. In 

just two minutes, it delivers a surprising 

thin, crispy snack with a unique appeal, 

making it a must-have for the most 

creative individuals.

Plancha de presión mecánica

Inspirada en un snack callejero japonés, 

Slimmer ofrece resultados nunca vistos 

y expande las posibilidades de cualquier 

producto planchado.

Gracias al control preciso de la 

temperatura en sus dos placas de 

aluminio, y con una capacidad de presión 

de 2000 Kg/cm2, Slimmer es capaz de 

prensar cualquier ingrediente a un grosor 

de hasta 1 milímetro mientras lo cuece.

Proteínas, verduras, masas e incluso 

snacks dulces en un nuevo formato con 

apariencia inédita. En solamente dos 

minutos, ofrece un sorprendente snack 

fino, crujiente, con un atractivo único 

convirtiéndolo en un imprescindible para 

los más creativos.

35 cm

47 cm

24
 c

m

2000 Kgs / cm2
CAPACIDAD DE PRESIÓN

PRESS CAPACITY

30/3009
Slimmer 110 V

2400W  110V / 60 Hz

30/3008
Slimmer 220 V

2400W  220V / 50 Hz
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Disfrute del control de temperatura en la 

zona superior e inferior, permitiéndole 

ajustar de forma independiente cada 

parte.

Slimmer es una herramienta capaz de 

construir un concepto de negocio por 

si sola. Diseñado con una medida de 

sobremesa, un peso práctico y de muy 

fácil manejo, es perfecto para cualquier 

tipo de proyecto gastronómico. Un nuevo 

camino para lo emprendedores más 

inquietos.

Enjoy temperature control over the 

upper and lower zones, allowing you to 

independently adjust each part. 

Slimmer is a tool capable of crafting a 

business concept on its own. Designed 

with a compact size, convenient weight, 

and effortless handling, it’s perfect for any 

gastronomic project. A new path for the 

most ambitious entrepreneurs.

CONTROL PRECISO 
DE TEMPERATURA 

PRECISE TEMPERATURE CONTROL

TEMPERATURA DE TRABAJO
OPERATING TEMPERATURE RANGE

 240°C 
464°F

30/3019
Teflón Slimmer 

31 x 33 cm  

uds
pcs

6
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Pacotizar® es un método único para 

transformar los preparados de alimentos 

ultracongelados frescos en texturas 

ultrafinas sin descongelar. 

La Pacojet 4 destaca por sus numerosas 

características nuevas, que incluyen la 

opción de Pacotizar® ciertas recetas 

en solo 90 segundos. Una gran pantalla 

táctil ofrece una guía intuitiva al usuario, 

con una función de asistencia animada 

y un modo de detección de dispositivos 

inteligentes. La nueva Pacojet es 

excepcionalmente silenciosa y brinda 

resultados sobresalientes, garantizando 

una máxima productividad y cumpliendo 

los deseos de los usuarios.

Pacotizing® is a unique method for 

transforming fresh, ultra-frozen food 

preparations into ultra-fine textures 

without thawing. 

The Pacojet 4 stands out with its 

numerous new features, including the 

option to Pacotize® certain recipes 

in just 90 seconds. It features a large 

touchscreen that provides intuitive user 

guidance with animated assistance and 

smart device detection mode. The new 

Pacojet is exceptionally quiet and delivers 

outstanding results, ensuring maximum 

productivity and fulfilling the desires of 

users.

PacoJet 4 System

30/5000

1500 W  220V

50 x 20 cm  Alt / Height 36,5cm

Gran pantalla táctil

Large touchscreen

Nuevas funciones

New features

Guardado ajustes

Settings saving

Fácil limpieza

Easy cleaning

Placa base desmontable

Detachable base plate

PJ4 System incluye: Vaso sintético con tapa, Cuchilla PJ4, Vaso protector, Protector salpicaduras

PJ4 System includes: Synthetic beaker with lid, PJ4 blade, Protective beaker, Spray guard

CONSULTAR DISPONIBILIDAD POR PAISES / CHECK AVAILABILITY FOR EACH COUNTRY

Conoce más sobre PacoJet 4
Learn more about PacoJet 4
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ACCESORIOS
ACCESSORIES

30/5019
Vaso protector PJ4 para sintético
Protective beaker PJ4 for Synthetic

30/5014
Vaso protector PJ4 para beakers de acero
Protective beaker PJ4 for chrome steel

30/5011
Cuchillas PJ4/PJ2 Plus
PJ4/PJ2 Plus Blade 

30/5005
Coupé Set PJ4

30/5020
Protector salpicaduras PJ4
Spray guard PJ4

30/5022
Raspador preliminar PJ4
Preliminary scraper PJ4

30/5002
Pastillas de limpieza 60 uds.
Cleaning tabs 60 pcs.

Más accesorios y recambios para PJ4 y PJ2 Plus en nuestra web: https://www.100x100chef.com/es/catalogo-chef/pacojet
More accessories and replacements for PJ4 and PJ2 Plus visit: www.100x100chef.com/en/catalogue-chef/pacojet

uds
pcs6

uds
pcs12

30/5010

30/5009

Vasos sintéticos Pacotizing con tapa
Synthetic Pacotizing beakers with lid

30/5024
Kit Nitro PJ4
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OCOO-PRO cocina aplicando el 
principio de la doble ebullición, 
con temperatura y presión 
controladas para extraer el máximo 
sabor. Se obtienen extractos con 
un sabor intenso, aptos a ser 
utilizados como pre-elaboraciones 
y también como platos finalizados. 
Los aromas de la cocción se 
concentran en el interior de la 
olla y se preservan las cualidades 
organolépticas de los alimentos. 

Máquina de doble 
cocción y presión 
automática

Automatic double 
pressure boiler

OCOO-PRO cooks applying 
the double boiling principle and 
controls temperature and pressure 
to extract the maximum flavor. 
Obtain extracts with an intense 
taste, suitable to be used as 
pre-elaborations and also 
finished dishes. 
OCOO keeps the aromas of 
the food locked inside the pot 
and preserves the organoleptic 
characteristics of the food.

PRO  SYSTEM

Instrucciones en
User manual in: 
EN - SP - FR - IT

  4.5     L

Water level detection

Germanium inner cauldron with steamer
for bigger production

Olla interior de germanio con vaporera
para gran producción

Safety and pressure double valves
Temperature control

Válvula doble de seguridad y presión
Control de temperatura

Detección del nivel de agua

Coliflor fermentada Vinagreta de mango Almendras supertiernas Consomé de mango Queso fresco

Fermented cauliflower Mango vinaigrette Supersoft almonds Mango consommé Fresh cheese



Stews
Guisos

Color processes
Procesos de color

Sauces and Syrups
Salsas y Jarabes

Extracts and Consommés
Extractos y Consomés

Fermentations
Fermentados

Curing and Aging
Envejecimiento y Curado

Dairy
Lácteos

Pastry
Pastelería

Pre-elaborations
Elaboraciones

Low Temperature
Baja Temperatura

Slow Cooking
Largas Cocciones

Drinks
Bebidas

“Después del impacto de la cocción a baja temperatura en la cocina
OCOO es sin duda la nueva revolución que marcará nuestra época”

“After the impact of low-temperature cooking in our trade, 
OCOO is undoubtedly the next revolution that will mark our era.”

What can I do with OCOO-PRO?
¿Qué puedo hacer con OCOO-PRO?

Patata negra Huevo al vapor Pichón al vacío “Apio-vainilla” con gorgonzola Sandía como tomate

Black potato Steamed egg Sous vide squab pigeon Gorgonzola “celery-vainilla” Watermelon as tomato 

Power      Potencia        800 W

Pressure   Presión         78.4 kpa

OCOO-PRO  230 V 60 Hz

Recambios y accesorios disponibles en:
Spare parts and accesories available on:
www.100x100chef.com

30/0020
30/0021

RE - Rojo / Red

BR - Negro / Black

OCOO-PRO 110 V 50 Hz

USA plugin

30/1020 RE - Rojo / Red

Video-recetas originales 
del restaurante Disfrutar
Original video recipes 
from Disfrutar restaurant

FREE EXTRA CONTENT
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Multi-functional Smart Fermenter

Enzyme+ is the ultimate solution for 

Controlled Fermentation, Sterilization and 

Disinfection, Drying & Simmering Processes.

It makes possible the three-dimensional 

heating around and at the top, 

with uniform internal temperature. 

Highly insulated, it prevents heat loss and thus 

reduces energy consumption.

Equipped with multi-layered stainless-steel 

cage, to maximize the production.

Every program can be set to meet different 

taste effects and different time requirements by 

changing temperature and time.

Fermentador Automático Multifunción

Enzyme+ es la solución definitiva para la 

fermentación controlada, la esterilización 

y desinfección, los procesos de secado y la 

cocción a fuego lento.

Permite una distribución tridimensional del 

calor y mantiene la temperatura uniforme tanto 

en los bordes laterales como en la parte alta. 

Gracias a su aislamiento evita la pérdida de calor 

reduciendo así el consumo de energía.

Equipada con cesta de acero inoxidable con 2 

niveles para maximizar la producción.

Cada programa puede ajustarse en temperatura 

y tiempo, para obtener efectos de sabor variados 

y satisfacer múltiples requisitos.

Ajo negro y cebolla Enzimas Vinagre de frutas Cocción a fuego lento Vino de arroz dulce

Black garlic & Onion Enzyme Fruit vinegar Simmer Sweet rice wine

Healthy Nutrition  ·  Macrobiotic Diet  ·  Probiotic Superfood  ·  Anti-Oxidation Dietetics  ·  Boost Immunity Menu
Nutrición saludable  ·   Dieta macrobiótica  ·  Superalimentos probióticos  ·  Dieta Anti-Oxidación  ·  Menú para aumentar su inmunidad
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Yogur Producción de vino Masa madre Encurtidos y Kimchi Natto

Yogurt Home brewed wine Sourdough Pickles & Kimchi

PROGRAMAS PRE-CONFIGURADOS:
PRE-SET PROGRAMS:

MANTIENE EL CALOR
KEEP WARM

DESHIDRATA
DEHYDRATE

CONTROL DE TEMPERATURA
TEMPERATURE CONTROL

SISTEMA DESINFECTANTE
DISINFECTION SYSTEM

  5   Capacity L

Ajo

Ajo Solo

Yogur

Natto

Enzima

Vinagre de frutas

Vino de frutas 

Garlic

Solo Garlic

Yogurt

Natto

Enzyme

Fruit Vinegar

Fruit Wine

Vino dulce de arroz

Encurtidos

Masa madre

Secado 

Conservación por calor

Desinfección a fuego lento

Sweet Rice Wine

Pickles & Sourdough

Drying & Heat 

Preservation

Simmer

Disinfection

29 Ø  Alt / Height: 27 cm
90 - 110 W 

30/4001
Enzyme+ 110 V / 60 Hz

LIBRE DE BPA
BPA-FREE

MANTIENE EL CALOR 288 HORAS
288 HOURS KEEP WARM

REGULADOR CON SOFISTICADA TECNOLOGÍA MICRO-COM
FUZZY LOGIC MICRO-COM CONTROLLER

29 Ø  Alt / Height: 27 cm
90 - 110 W 

30/4000
Enzyme+ 220 - 240 V / 50Hz

BAJO CONSUMO
LOW CONSUME
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Conchadora basculante 
de sobremesa 

Por fin una cochadora compacta 
y versátil que trabaja hasta 3 Kg de 
producto a la vez. 

Twin Stones es ideal para 
preparaciones tanto dulces como 
saladas, generando texturas y 
emulsiones perfectas e impalpables.

Equipada con motor de alto 
rendimiento, su doble pala y rodillos 
de granito reducen el tiempo de 
refinado, evitando sobrecalentarlos, 
mientras que su doble deflector 
dirige el fluido bajo las piedras. 
Se crea así una mejor aireación 
o conchado. Además, el bol es 
inclinable, para facilitar la retirada 
del producto.

Table Top
Wet Grinder 

Finally a compact and versatile wet 
grinder can to works with 3 Kg of 
product at a time.

Twin Stones is ideal for both sweet 
and savoury preparations, it produces 
impalpable textures and emulsions.

Equipped with a high-performance 
motor, reinforced double-bladed 
shaft, wide rotating stones made 
of granite. Twin Stones refines the 
ingredients without overheating them. 
Its double-baffle directs the fluid 
under the rolling stones creating 
better conching and making it easier 
to remove the product.

TWIN STONES

30/0053
230V · 50Hz

30/0054
110V · 60Hz

GRASAS SALSAS Y PURÉSMOSTAZAS PASTAS DE CEREALES Y LEGUMBRES ACEITES COPERTURAS DE CHOCOLATE SABORIZADAS GIANDUJAS MIELES PRALINÉS

Salado Dulce

Ø base 35 cm 
Altura / Height: 40 cm

motor de alto rendimiento
high perfomance motor

130
RPM

Recambios y accesorios disponibles en / Spare parts and accesories available on: www.100x100chef.com

Recetas y aplicaciones 
de Twin Stones 
Twin Stones 
recipes and applications

FREE EXTRA CONTENT
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2 piedras de granito actúan como un molino...
¡para crear emulsiones y texturas perfectas! 

2 granite stones act like a mill... 
to create perfect emulsions and textures!

SaltySweet

Moler / Grind Amasar / Knead Rallar / Grate Emulsionar / Emulsify

FATSSAUCES AND PUREES MUSTARDCEREAL AND VEGETABLE PASTEOILSFLAVOURED CHOCOLATE COATINGSGIANDUJASHONEYSPRALINES

Salty

2Kg con producto espeso
with thick products

3Kg con producto cremoso o líquido
with creamy or liquid products

Gran capacidad

bean-to-bar

taste-to-bar

Big Capacity

Ø 25 cm

Bol en inox con base en granito

Stainless steel drum with granite base

30/0086
Soporte INOX Twin Stones
Twin Stones Stainless Steel Suport

Soporte de acero inoxodable 
que aumenta la presión del 
conchado, acelera el proceso 
y evita el calentamiento del 
producto.
Saque el máximo rendimiento 
con este accesorio.

Stainless steel support that 
increases the conching 
pressure, speeds up the 
process and prevents the 
product from heating up.
Get the most out with this 
accessory.
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Pequeña pero potente, esta refinadora 
de bajo impacto permite conservar al 
máximo el valor nutritivo y organoléptico, 
al tiempo que preserva la vida útil 
del producto ya que se realiza a baja 
temperatura.
Con una capacidad de 2,5 kg, dispone de 
un robusto motor que está diseñado para 
soportar trabajo continuado.
Las dos espátulas laterales redirigen la 
pasta hacia el centro donde los rodillos 
de granito natural aceleran el proceso de 
conchado, además de airear la mezcla 
durante su refinamiento.
Compacta en tamaño pero capaz de 
realizar grandes tareas.

Small but powerful, this low-impact 
refiner allows for maximum preservation 
of nutritional and sensory value while 
extending the product’s shelf life by 
operating at low temperatures.
With a capacity of 2.5 kg, it features a 
sturdy motor designed to withstand 
continuous work.
The two side scrapers redirect the paste 
towards the center, where natural granite 
rollers accelerate the conching process 
and aerate the mixture during refining.
Compact in size yet capable of 
accomplishing significant tasks.

REFINADORA DE CHOCOLATE CHOCOLATE REFINER 120 - 140 Rpm

Refina a menos de 20 micras
Refine to less than 20 microns

MOTOR ROBUSTO
72 h de funcionamiento seguro

DURABLE MOTOR
72 h continuous operation

Pequeño y compacto
Small and compact

15 cm

21,5cm

ELABORA CHOCOLATE Y PASTAS PURAS 
DE FRUTOS SECOS DESDE CERO

MAKE CHOCOLATE AND NUT 
BUTTERS FROM SCRATCH

No sobrecalienta la elaboración
Doesn’t transfer heat to product

30/0094
Refinadora chocolate
Chocolate refiner

220V / 50-60 Hz / 200W

3
6

 c
m

Fácil desmontaje y limpieza
Easy disassembly and cleaning
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SODA CAN SEALER “Bronson”

Sella en apenas 5 segundos por lata de forma automática, 
y tan solo pulsando un botón, produciendo más 400 latas 
por hora. Puede sellar latas de Aluminio y Pet 250 y 330 ml 
siempre que los diámetros sean los apropiados para las bases 
suministradas.
Con la máquina se proporcionan 2 bases diferentes para los 
diferentes tamaños de latas.

Seals in just 5 seconds per can automatically, and just by 
pressing a button. Producing more than 400 cans per hour. It 
can seal 250 and 330 ml Aluminum and Pet cans as long as 
the diameters are appropriate for the supplied bases.
The machine is supplied with 2 different bases for different 
can sizes.

100/1045
Lata Soda PET 330 ml
Soda Can PET 330 ml

uds
pcs

100
100/1044
Lata Soda PET 250 ml
Soda Can PET 250 ml

uds
pcs

100

100/1046
Cierralatas automático
Automatic Can Sealer

220V 50Hz CE or UK Plug

Fabricado en PET tipo “Crystal” 
por su claridad semejante a la 
del vidrio. No contiene BPA.
Resistentes entre -20 a 50 ºC, 
siempre deben llenarse en frío.

Made of PET called “Crystal” type 
because of its glass-like clarity. 
It does not contain BPA.
Resistant from -20 to 50 ºC, 
they should always be filled cold.

PERSONALIZABLES
CUSTOMIZABLE

100/1047
Cierralatas automático
Automatic Can Sealer

110V 60Hz USA Plug
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Professional Dehydrator

High performance dehydrators for professional 

kitchens and pastry shops.

Control the temperature with a 0,5 degrees  

precision of from 35 to 80°C (95 °F to 176 °F). 

Regular dehydration with large-scale production 

and horizontal ventilation. Height adjustable 

trays allow you to ferment dairy products like 

a  yogurt, dry all kinds of fruits and vegetables, 

spices for decorating or making powders, work 

with sugar, egg whites, Oblate®, drying of meat 

and fish, processing of whole leaves, or small 

shapes made with Krokanters®. Dehydration 

above 75°C (167 °F) also allows you to work with 

ovo-products.

Build to last, have high-performance and very 

quiet motors. Interior light to see the product 

without opening the door.

Deshidratador profesional

THE ULTIMATE GENERATION IN 
DEHYDRATION TECHNOLOGY 

FOR CHEFS

Deshidratadores para uso profesional en 

cocina y pasteleria. 

Controla la temperatura con una precisión de 

0,5 grados desde 35 a 80°C. Deshidratación 

regular a gran escala con ventilación 

horizontal. Las bandejas regulables en altura 

permiten fermentar lácticos como yogurt, 

desecar todo tipo de frutas vegetales, 

especias para decorar o elaborar polvos, 

trabajos con azúcar, claras, Oblate®, secado 

de carnes y pescados, elaboración de hojas 

enteras, o bien pequeñas formas realizadas 

con Krokanters®. Al deshidratar por encima 

de los 75°C también permite trabajar con 

ovo-productos.

Construido para durar, tiene unos motores 

muy silenciosos de gran rendimiento. Luz 

interior para ver el producto sin necesidad de 

abrir la puerta.

Acero Inoxidable Controles digitales
Stainless-Steel Digital display
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DRYCOOK

70/1000

10 Bandejas / 10 Trays (30 x 28 cm)

0.84 m2 Producción / Production

Equipado con pies antideslizantes 
para apilar dos máquinas o ruedas 
con freno para moverlas fácilmente.

Equipped with anti-slip feet for stacking 
two machines or castors with brakes for 
easy moving.

220V / 50 -60Hz   800 WATTS

1 Ventilador / 1 Fan

bandejas / trays

10

DRYCOOK XL

70/1001

2.28 m2 Producción / Production

2 Ventilador / 2 Fan

15 Bandejas / 15 Trays (40 x 38 cm)

220V / 50 -60Hz   1500 WATTS

15

bandejas / trays

DIGITAL CONTROL
35 ºC

1 H

ON

24 H

OFF

80 ºC Fácil limpieza y 
mantenimiento

Exactitud y precisión
Accuracy and 
precision Easy cleaning and 

maintenance
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Accessories & Complements
Accesorios y complementos

Hojas de Teflón láminada de 150 µm

y antiadherente por ambas caras.

Garantiza más de 500 usos.

150 µm laminated Teflon sheets, 

non-stick on both sides.

Guaranteed for over 500 uses.

Rejilla de recambio de acero 
inoxidablen. Resistente, reutilizable, 
fácil de limpiar y aptas para el contacto 
alimentario.

Stainless steel replacement grid. 

Resistant, reusable, easy to clean, and 

food-safe.

Rejilla de silicona que facilita el paso de aire 
sin que vuelen por la acción del secado. 
Perfecto para productos delicados como 
flores y Obulatos.

Silicone grid that allows air to pass through 
without items flying due to drying action. 
Perfect for delicate products such as flowers 
and Obulatos.

70/1004
Hoja rejilla DryCook XS
DryCook grid sheet XS

70/1002
Hoja de teflón DryCook XS
Non-stick Teflon Sheet XS

70/1006 
Rejilla acero inoxidable XS
Stainless-steel grid

uds
pcs5 uds

pcs5

Medidas / Measurements 30 x 28 cm For: 70/1000 DryCook, 70/0012 Excalibur 2400

70/1003
Hoja de teflón DryCook XL
Non-stick Teflon Sheet

70/1005
Hoja rejilla DryCook XL
DryCook grid sheet XL

70/1007
Rejilla acero inoxidable XL
Stainless-steel grid

uds
pcs5 uds

pcs5

Medidas / Measurements 40 x 38 cm For: 70/1001 DryCook XL

Compatible con Plantillas Krokanters, p.398
Use with Krokanters Stencil, p.398
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70/0004
Excalibur 4926 TM

3
1.

8
 c

m

48.3 cm

43.2 cm

Excalibur 4926 TM & 4900

Motor: 220 V / 50 Hz
Ventilador: 18 cm / 600 Watts

Bandeja: 35 x 35 cm

Sup. secado útil: 1 m2

Fan: 18 cm / 600 Watts
Tray: 35 x 35 cm
Drying area: 1 m2

Regulador de temperatura

Adjustable thermostat

30 ºC 74 ºC

70/0003
Excalibur 4900

Incluye 9 bandejas
y 9 rejillas.

No incluye
silicona ni Teflón

Includes 9 trays 
and 9 grids. 

Silicones and Teflon 
not included

PROFESSIONAL SERIES

9

bandejas / trays

Instrucciones en
User manual in: 

EN - SP 

Termostato + temporizador

Adjustable thermostat + timer

35 ºC 74 ºC

99 h

Para serie / Fits series:
Excalibur 4900 / 4926T

Accesorio / Spare Part:

70/0018
Puerta transparente Excalibur®

Excalibur® transparent door
Parallexx® Drying System
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70/0012
Excalibur 4400

Excalibur 2400

Motor: 230 V / 50 Hz 
Potencia: 235 W
Bandeja: 30 x 30 cm
Power: 235 W
Tray: 30 x 30 cm

4

4 bandejas / 4 support trays

4 rejillas / 4 net trays

16
 c

m

33 cm
41 cm

SMALL SERIES

Regulador de temperatura
Adjustable thermostat 

30°C 74°C

10

bandejas / trays

Parallexx ® Drying System

70/0001
Excalibur PRO EXC10EL

bandejas de acero inoxidable
stainless steel trays

EXTREME PRECISION
DIGITAL CONTROLLER

4
3

 c
m

44 cm
45 cm

Instrucciones en
User manual in: 

EN - SP - FR 

2 ciclos de tiempo con diferentes temperaturas
2 zones 2 times/2 temperatures 99 hour timer

Excalibur PRO EXC10EL

Motor: 230 V / 50 Hz 

Ventilador: 18 cm / 600 W

Sup. secado: 1.4 m2

Bandeja: 38 x 38 cm
Fan: 18 cm / 600 W
Drying Sur. 1.4 m2

Tray: 38 x 38 cm

PROFESSIONAL SERIES

30 ºC 74 ºC

70/1002
Hoja de teflón antiadherente
Non-stick Teflon Sheet

uds
pcs5

Medidas / Measurements 30 x 30 cm   
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70/0051
Hoja de silicona pura
Silicone sheet

Compatible con Plantillas Krokanters, p.398
Use with Krokanters Stencil, p. 398

70/0010
Bandeja soporte (recambio)
Support tray (spare part)

Para serie / Fits series:
4900 & 4926T

70/0011
Rejilla (recambio)
Net tray (spare part)

Dry Food Box

Contenedor plástico 
hermético apilable con 
deshumidificador eléctrico 
a 12V. Bajísimo consumo. 
Regulable en 4 diferentes 
grados de humedad relativa 
55 / 45 / 35 / 25%.

Stackable hermetic plastic 
container equipped with a 12V 
electric dehumidifier extremely. 
Low consumption. 
Adjustable to 4 different levels of 
relative humidity 55 / 45 / 35 / 25%.

Conserve:

· Liofilizados

· Trabajos de azúcar

· Aditivos

· Deshidratados

· Crujientes

70/0041
Dry Food Box

31   L

Preserve:

· Lyophilized food

· Sugar crafts

· Additives

· Dehydrated ingredients

· Crispy and crunchy

230 V / 110 V
50 x 40 cm 
Altura / Height: 27 cm

Consiga un bajísimo grado 
de humedad ambiental 
para una mejor conservación 
del producto. 

Designed to achieve an 

extremely low degree of 

relative humidity for a better 

conservation of the product. 

70/0039
Hoja de teflón antiadherente
Non-stick Teflon Sheet

Medidas / Measurements 35,5 x 35,5 cm   

uds
pcs5

uds
pcs5
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Omega 
Low Speed 
Technology 
System (LSTS)

Tornillo condensador
Condensing screw

Salida pulpa
Pulp outlet

Salida zumo
Juice  outlet

Low Speed AC Motor

Quiet and stronger.Silencioso y duradero.

Motor de baja velocidad

Fácil limpieza
Easy cleaning

Pieles de 

20 tomates cherry

Amount of leftovers

 from 20 cherry tomatoes

Exprimidora Omega

Omega slow juicer

Exprimidora tradicional

Traditional juicer

+ 30%

Textura desligada
Separate texture

Textura homogénea
Homogeneus texture

SLOW JUICERS TECHNOLOGY

50/0008
Exprimidora VRT 452 HDS
Juicer 

80 RPM

CLASSIC
Cepillo rotatorio
Rotating brush

Botón de seguridad
Safety switch

Como usar las exprimidoras 
en gastronomía
Inspirations for juicers 
applications in gastronomy

FREE EXTRA CONTENT
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Omega VSJ843RS Juicer
VRT 402HDS Juicer

Peso / Weight: 5 kg
Altura / Height: 40 cm
Voltage: 230 V / 50-60 Hz

50/0010
Exprimidora Superlenta
Low Speed Juicer

MANTIENE LAS ENZIMAS INTACTAS
KEEPS INTACT HEALTHY ENZYMES

EXTRAE ZUMO
EXTRACTS JUICE

REDUCE LA FRICCIÓN Y EL CALOR
REDUCES HEAT BUILDUP

PICA
MINCES

SEPARACIÓN DE LA PULPA Y ZUMO
DIVIDES PULP FROM JUICE

MUELE
GRINDS

RETRASA EL PROCESO DE OXIDACIÓN
DELAYS THE OXIDATION PROCESS

EXTRUDA PASTA
EXTRUDES PASTA

DOBLE SISTEMA DE FILTRAJE
DOUBLE FILTERING SYSTEM

HACE LECHE DE SOJA
MAKES SOY MILK

MANTEQUILLA DE CACAHUETES
NUT BUTTER

POSTRES HELADOS
FROZEN DESSERT MAKER

43 RPM

SUPERLENTA

8228 Nutrition Center Juicer

Peso / Weight: 9.7 kg

Dimensiones / Size: 16.5 x 37 cm   
Altura / Height: 40 cm

Voltage: 230 V / 50-60 Hz

DURABLE 

VERSATILE 

POWERFUL 

SIMPLE

DURADERA

VERSÁTIL

POTENTE

SIMPLE

50/0035
Extractor de jugos
Masticating juicer

SPECIAL FOR PULP
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Sistema AUTO-CLEANING 
durante la producción de jugo, 
para aumentar la eficiencia. 

The AUTO-CLEANING 

system during 

the juicing process 

increases the 

performance.

APPLES

ORANGES

CUCUMBERS

KIWI

TOMATOES

PEARS

MANZANAS 

NARANJAS

PEPINOS

KIWI

TOMATES

PERAS

Omega Megamouth MMV700S

Peso / Weight: 5 kg

Altura / Height: 47 cm

Voltage: 230 V / 50-60 Hz

50/0016
Omega Megamouth MMV700S
Slow Juicer

ZUMOS SIN OXIDACIÓN 
HASTA 72 HORAS
JUICES FREE FROM 
OXIDATION UP TO 72H

INTRODUZCA EL FRUTO ENTERO
PUT IN THE WHOLE FRUIT

AHORRE TIEMPO DE PREPARACIÓN
SAVE TIME DURING PREPARATION

60 RPM

Ø 7,6 cm 

SPECIAL SMOOTHIES POWER BLENDER

VASO DE 2L DE 
CO-POLYESTER 
SUPER-RESISTENTE 
HIGH RESISTANCE 2-L GLASS 
MADE FROM CO-POLYESTER 

CUCHILLAS ESPECIALES 
DE ACERO
STAINLESS STEEL CROSS KNIFE

CONTROLES DE VELOCIDAD
POWER CONTROLS

Blender Omega 3HP 442S

Peso / Weight: 3.4 kg

Dimensiones / Size: 20 x 23 cm
Altura / Height: 51 cm

Voltage: 230-240V / 50-60Hz

1500 Watts

50/0009
Batidora Blender Omega 3HP 442S
Blender Omega 3HP 442S

50/0012
Vaso de recambio con tapa
Cup and Lid Replacement

Trabaje con un segundo vaso
Work with two cups
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6   L
Conik 100 µ

30/2005

Ø 29 X 29 cm

For conical strainers

8   L
OCOO Bag 100 µ

30/2007

Ø 20 X 24 cm

Especial OCOO-PRO: elabore 

caldos e infusiones clarificadas 

extrayendo todavía mucho más.

Special OCOO-PRO: making 

broths and clarified infusions, 

extracting even more.

clariclari

Estameñas fabricadas 100% de poliamida, aptas para uso 

alimentario. Sedosas y maleables, no tienen costuras 

visibles, bordes de algodón o refuerzos de tela, lo que 

garantiza que siempre estén listas para volver a ser utilizadas.

9 bolsas de diferentes tamaños, equipadas con un aro de 

acero inoxidable para facilitar su llenado, asas para colgarlas 

y una etiqueta que identifica el modelo y el nivel de filtrado. 

Resistenten hasta 150°C.

Ahorra esfuerzo y aprovecha al máximo las materias primas.

Muslin bags made from 100% polyamide, suitable for food 

use. Silky and pliable, they have no visible seams, cotton 

edges, or fabric reinforcements, ensuring they are always 

ready to be reused.

9 bags in different sizes, equipped with a stainless steel 

ring for easy filling, handles for hanging, and a label that 

identifies the model and filtration level. They can withstand 

temperatures up to 150°C.

Saves effort and maximizes the use of raw materials.

Bolsas de filtrado
Filter bags

A

Mini 100 µ30/2004
Ø 10 x 23 cm  2 LA

c

Sauce 100 µ30/2002
Ø 18 x 45 cm  8 L

B

E

Juice 100 µ30/2003
Ø 15 x 32 cm  4 L

F

Consommé 250 µ30/2000
Ø 36 x 56 cm  52 L

D

G

Long 100 µ30/2006
Ø 18 x 82 cm  15 L

E

D

Sauce 250 µ30/2001
Ø 18 x 45 cm  8 L

C

B

Mini 50 µ30/2008
Ø 10 x 23 cm  2 L

F

G

Nuevo formato Mini 50 µ 
especial clarificados extremos.

New Mini 50 µ format, New Mini 50 µ format, 
specially designed for extreme 
clarifications.

B
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TORCHETTO

Prensa de 5 Litros
5-Liter Press

Prensa de tornillo para la extracción de 

zumos por presión de fruta madura como 

uvas, moras, melocotones, ciruelas... 

En cocina es interesante su uso como 

prensa para extraer aguas vegetativas de 

pimientos asados, cebolla asadas, etc. o 

para una 2ª extracción de jugos una vez 

pasados previamente por el chino.

Cuenta con cesta de acero inoxidable y 

base antideslizante tipo ventosa.

Screw press for extracting juice by applying 

pressure to ripe fruits such as grapes, 

blackberries, peaches, plums...

In the kitchen, it’s useful for pressing 

roasted peppers, roasted onions, etc., to 

extract vegetable waters, or for a second 

juice extraction after straining through a 

sieve.

Features a stainless steel basket and a 

non-slip suction cup base.

5   L
Torchetto

100/0204

Linterna de luz negra

Ideal para detectar espinas o 

cáscaras de marisco dentro 

de farsas o picadillos. Las 

cáscaras de marisco y espinas de 

pescado contienen elementos 

fluorescentes que la linterna de 

luz negra resalta y permiten ser 

detectados en ambientes de 

cierta oscuridad.

Black Light lantern

Ideal for detecting spines or 

shells of shellfish in farces or 

hash. Shells of fish and fish 

bones contain fluorescent 

elements that will glow in 

the dark thank to this light, 

permitting you to take them 

off easily.

¡Elaboraciones de pescado y marisco IMPECABLES!

PERFECT preparation of fish and seafood! 

30/0007
Luz negra linterna

Black light lantern

16 x 6 cm

Altura / Height: 2 cm
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BRULEE
Soplete de cocina profesional
Professional Culinary Torch

Cabezal de soplete profesional compatible 
con todas las botellas de gas azul 
desechables. Seguro, preciso y regulable 
con una sola mano, trabaja inclinado sin 
perder potencia ni precisión.

Professional torch head compatible with all 
disposable blue gas canisters. Safe, precise, 
and adjustable with one hand, it works at 
an angle without losing power or accuracy.

30/0004
Soplete de cocina profesional
Professional Culinary Torch

1300°C
Firepower

BRULEE MAX
Soplete de cocina de doble uso
Double-use culinary torch

La llama concentrada tiene mayor poder 
calorífico que los sopletes comunes de 
cocina permitiendo sellar proteinas, marcar 
piezas grandes, complementar cocciones 
unilaterales, acelerar encendidos de carbón...
La campana difusora expande la superficie 
de cocción y ofrece un calor regular y 
consistente, evitando el sabor derivado de 
sopletear los alimentos.
Con Brulee Max tendremos precisión y sabor 
en cada plato!

The concentrated flame has a higher heat 
output than regular kitchen torches, allowing 
for the searing of proteins, marking large 
pieces, enhancing one-sided cooking, and 
accelerating charcoal ignition...
The diffuser bell expands the cooking surface 
and provides even and consistent heat, 
preventing the flavor derived from torching 
the food.
With Brulee Max, we’ll have precision and 
flavor in every dish!

30/0200
Brulee Max

1300°C - 1980°C
Firepower

30/0201
Rejillas recambio Brulee Max
Brulee Max Screens

15 x 7 cm   
Alt / Height: 31 cm

M P

PROPANEMAP-PRO

Base de seguridad anticaída

Anti-fall and safety base
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Customize your Trolley with your logo, 

customized lighting, and corporate colors.

Personalice su Trolley con logo, iluminación 

y colores corporativos. 

Explore nuestra exclusiva línea de carros de 

servicio, diseñados meticulosamente para 

brindar experiencias y espectaculo frente al 

cliente. 

Explore our exceptional range of service 

carts, meticulously crafted to deliver 

unforgettable experiences and captivating 

performances to your valued customers. 

*No incluye botella CO2.  
*CO2 cylinder are not included. 

Fabricados en Solid Surface presentan:

- Máxima Dureza
- Resistencia a la abrasión, no amarillean
- Impermeables y de fácil limpieza

Manufactured in Solid Surface they have:

- Maximum hardness
- Abrasion resistance, no yellowing
- Waterproof and easy to clean.

TROLLEYS

Trolley Gin&Tonic*
100/0402

26 x 60 cm   
Alt / Height: 105 cm

- Enfriador de copas -85°C   

   integrado con CO2

- Cubitera

- Especiero 

- Espacio para residuos

- Glass cooler -85°C

integrated with CO2 

- Ice bucket 

- Spice tray 

- Waste disposal area

Capacidad para:

- 8 copas

- 6 botellas

- 8 tónicas

Capacity for:

- 8 glasses 

- 6 Gin bottles

- 8 Tonic water

- Luces led de distintos colores

- Mando a distancia

- Bateria propia

- LED lights of different colors 

- Remote control 

- Own battery
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Trolley Jabugo Premium
100/0401

26 x 60 cm   
Alt / Height: 105 cm

Multiposición orbital

Orbital Multiposition

Bandeja extraible

Pull-out tray

Gran espacio de almacenaje

Large storage space

Maniobrabilidad
Maneuverability

Deposito residuos

Waste deposit

- Bandeja extraible
- Pull-out tray

- Gran espacio de almacenaje
- Large storage space

Customize your Trolley with your logo, 

customized lighting, and corporate colors.

Personalice su Trolley con logo, iluminación 

y colores corporativos. 

Trolley Gueridon
100/0403

26 x 60 cm   
Alt / Height: 105 cm

El Trolley multifuncional
The multi-functional trolley

Rotatorio 360°

360° Rotary





Precision
Higiene y medición
Hygiene and measurement
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Ideal para un uso continuo. Pesa gramos, libras y quilates. 

Cálcula porcentajes y cuentapiezas, paravientos incluido, 

salida de datos en USB y RS-232-C para impresoras. Puede 

conectarse a la red eléctrica gracias a su batería recargable. 

Mueble de acero, y ABS con plato de acero inoxidable, rapidez 

en la puesta en marcha y estabilización. 

Ideal for constant use, both with battery or plugged. 

Stainless steel chassis, and ABS with stainless steel plate, quick 

start and stabilization. 

Can weight: grams, pounds and carats. Piece counting function 

and percentage mode, wind protection included, USB data 

output and RS-232-C printer.

Ideal para el pesaje cotidiano de ingredientes que requieren 

muy poca cantidad y alta precisión. Estabilizantes para 

helados, azúcares, sal, trufa, agar-agar, especias.

Pequeña, extraplana, fácil de usar, alta resistencia a los golpes 

debido a su caja cierre. Resistente a la caída de líquidos, 

rapidez en la puesta en marcha y estabilización.

Weight ingredients that require a very small amount and high 

accuracy. Ice cream stabilizers, sugar, salt, truffle, 

agar-agar, spices, etc..

Small, slim and easy to use, high shock resistance due to its 

closed box design. Liquid resistant, stable starting quickly.

LCD display

Tara / Net tare

Pilas / Batteries (4 x 1,5 tipo R03)

Precision: max: 100 g / min: 0,01 g

LCD display

Tara / Net tare

Pilas recargable / Rechargeable batteries

Precision: max: 150 g / min: 0,005 g

0.01 g

130/0001
Balanza de precisión 0.01 g
Precision Scale 0.01 g

PH: 0.00~14.00pH

Precisión / Accuracy: ±0.05pH

Resolución / Resolution: pH 0.01pH

Temp.: 0~60 °C

Phimetro de bolsillo. Mide la acidez o alcalinidad 

de líquidos. Indispensable para los procesos de 

gelificación o esferificación. Sensor de temperatura.

Totalmente estanco, incluso cuando cae en el agua 

flota y puede funcionar si está completamente 

sumergido. 

Pocket pH meter. It measures the acidity or alkalinity 

of liquids. Essential in the process of gelification or 

spherification. Temperature sensor. Waterproof, 

it floats in water. Can work completely submerged.

130/0003
Medidor digital de PH
PH digital controller

130/0002
Balanza de alta precisión 0.005 g
High Precision Scale 0.005 g
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uds
pcs10

uds
pcs5050 ml

150 ml

300 ml

130/0011

130/0012

130/0013

Squeeze bottle
Botellín precisión

Punta ultrafina para dosificación muy precisa
Extra-thin tip for accurate use

uds
pcs20

50 ml

100 ml

130/0023

130/0024

Micro squeeze bottle
Micro botellines

130/0004
Medidor digital de salinidad y PH

Digital salinity and PH controller

Mida y domine el punto de sal de los alimentos en 

establecimientos, restaurantes, hospitales, escuelas, 

caterings o industria de la alimentación como queserías.

Accurately measure and control the salt in foods served 

in your company, restaurant, hospital, school, catering or 

food industry like cheese factories.

Punta con aguja para 
trabajos de precisión

Needle tip for 
precision work

PRECISION - 79

Baterias incluidas / Batteries included

PH: -2.00~16.00pH

Precisión / Accuracy: ±0.01pH

Temp.: 0~60 °C

Salinidad / Salinity: 0.0 – 99.9 ppm 100 – 999 ppm 1–10 ppt
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Mide la temperatura corporal a 

distancia en 1 segundo. Precisión y 

rapidez sin necesidad de contacto. 

Pantalla LCD con retroiluminación, 

permite el uso en la oscuridad y 

cambia de color en función de la 

temperatura.

It measures the body temperature 

in 1 second with no contact.

High precision and speed with no 

need for contact.. With the backlight 

LCD screen, it allows the use in the 

dark and changes color depending 

on the temperature.

Termómetro corporal 
digital con infrarrojos

No contact infrared 
body thermometer

130/0022
Termómetro Digital Infrarrojos
No contact infrared thermometer

CARACTERÍSTICAS / FEATURES

Grados Celsius y Fahrenheit

Celsius and Fahrenheit degrees

Almacena un histórico de hasta 20 mediciones

It saves the history of the lasts 20 measurements

Alarma para mediciones superiores a 38°C o 100.4°F

Alarm if the temperature is higher than 38°C or 100.4°F

Apagado automático después de 30 segundos

Auto power off after 30 seconds

80/0041
DRACULA
Rollo papel absorbente
Food pad roll

DRACULA
Rollo papel absorbente
Food pad roll

Papel plastificado y perforado con base 

de celulosa natural altamente absorbente. 

Su capa plástica aisla el alimento de la 

humedad y la celulosa retiene los jugos. 

Colocar en el fondo de los envases donde 

conservamos los pescados, mariscos o 

carnes crudas, quesos, frutas delicadas, 

ensaladas, flores, etc. obtendrá un 

producto de mejor calidad alargando su 

conservación considerablemente. 

La celulosa además regula la humedad 

del envase alargando la vida del alimento. 

Neveras libres de olores y contaminación 

cruzada.

CONSERVACIÓN ÓPTIMA

GRANDES PRODUCCIONES

ALIMENTOS MÁS FRESCOS POR MÁS TIEMPO

OPTIMUM PRESERVATION

LARGE VOLUME PRODUCTION

FRESHER FOOD FOR A LONGER TIME

FOOD LIQUID
LÍQUIDO DEL ALIMENTO

INSULATING LAYER
CAPA AISLANTE

CELLULOSE 
CELULOSA

Liquid is absorbed and cannot touch the food
El líquido absorbido no toca el producto

Laminated micro perforated food pad, 

made with highly absorbent natural 

cellulose fibers. 

The upper layer isolates the food from 

moisture, while the cellulose fibers trap 

juices or liquids, increasing the shelf 

life of the produce. Optimal to stock 

fish, seafood shells, cheese, fruits, 

salad and flowers preserving their 

fragile aromas. This product prevents 

cross-contamination in the fridge.

22 cm

60   M
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Máscara Facial 

Transparente, con certificado SGS. 

Indispensable para cocinas 

centrales, restaurantes, cátering, 

pastelerías, eventos, bares 

y obradores, manipulación 

alimentaria y todo tipo de tiendas 

de alimentación (mercados, 

supermercados). 

Evíta las salpicaduras de saliva 

durante el trabajo.

ESTABLE Y CÓMODA: se adhiere 

al mentón perfectamente gracias 

a su barra inferior y sus tensores 

regulables.

USO PROLONGADO: no se 

empaña, no se mueve, larga 

duración.

LIMPIA Y TRANSPARENTE: mejora 

la imagen de su negocio aportando 

higiene y seguridad y ofreciendo 

una imagen amable y cuidada.

SOSTENIBLE: puede ser 

desmontada, desinfectada, 

reutilizada, y finalmente reciclada.

HIGIÉNICA 
CONFORTABLE
REUTILIZABLE

Facial Cover

Transparent protective cover, with 

SGS manufacturing certificate.

It is an essential accessory for 

central kitchens, restaurants, 

catering, food handling and all 

kinds of food stores (markets, 

supermarkets).

ERGONOMIC, STABLE AND 

COMFORTABLE: through its lower 

bar and its adjustable tensioners, it 

adheres perfectly to the chin.

PERFECT FOR EXTENDED USE: it 

does not fog up, it does not move, it 

has a long life and can be repeatedly 

cleaned and disinfected with 

alcohol.

CLEAN AND CLEAR: it improves the 

image of your business by providing 

hygiene and safety and offering a 

friendly and carefully image.

SUSTAINABLE: it can be 

disassembled, disinfected, reused, 

and finally recycled.

Personalizable
Customizable

Base Transparente / Clear Lower Bar

Base Blanca / White Lower Bar

130/0020

130/0021

Facial Cover
Máscara facial
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Agujas de baño 
Coating needle

needle

- Chocolates 

- Trufas líquidas / Liquid truffles

- Falsos esféricos / False spheres

- Miméticos / Trompe l’oeil

Consiga las olivas miméticas perfectas con los MimetikMould. Más info en pág. 401
Achieve the perfect mimetic olives with MimetikMoulds. For more information, please go to page 401

O2 Absorber 

Sobres que contiene polvo de hierro que actúa de 
barrera contra la oxidación producida por el aire. 
Elimina o disminuye el nivel de oxígeno en el embalaje, 
ayudando a mantener la seguridad alimenticia del 
alimento y prolongar su vida útil.
En un recipiente correctamente sellado, puede duplicar e 
incluso triplicar la vida útil del producto a conservar.

Envelope containing iron powder that acts as a barrier 
against oxidation produced by air. It eliminates or reduces 
the level of oxygen in the packaging, helping to maintain 
the food safety of the food and prolonging its shelf life.
In a properly sealed container, it can double or even triple 
the shelf life of the product to be preserved.
Each sachet can protect an area of 100 ml.

El accesorio requerido para trabajar los 
miméticos y otros elementos bañados 
pequeños. 
Gracias a su finura, permite elaborar 
acabados perfectos (sin marcas); y operar 

con buena sujeción (para bañar y escurrir).

The required accessory for working 
with small coated elements and other 
mimetics. Thanks to its finesse, it allows 
for perfect finishes without marks and 
provides a good grip for coating and 
draining operations.

30/0101
Agujas de baño

Coating needle

100
uds
pcs

70/0047
Oxigen absorber

1 sobre cada 100 cc.

1 sachet for 100 cc.

150
uds
pcs
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Gel secante de silice 
Desiccant silica gel

Un secante altamente higroscópico, con una gran 

capacidad de absorber la humedad ambiental, 

alargando así la vida útil de secos, liofilizados, 

caramelos, crujientes y deshidratados.

A highly hygroscopic drying agent with a great 

capacity to absorb ambient moisture, thereby 

extending the shelf life of dried, freeze-dried, 

candies, crisps, and dehydrated products.

Disponible en 3 formatos
Available in 3 formats

70/0044
SilcaBag S 10 g

Pensado para poder disponer 
una o dos bolsas en botes 
cerrados y así mantener 
cualquier deshidratado. 
Polvo, galleta, caramelo, etc. 
perfectamente crujiente.

Designed to allow you to 
place one or two bags in 
sealed containers, keeping any 
dehydrated product, such as 
powder, cookies, candies, etc., 
perfectly crispy.

70/0045
SilcaBag M 150 g

Añádalo a recipientes de gran 
tamaño para absorber la humedad en 
producciones de restaurante, cátering 
y obrador, manteniendo los crujientes, 
galletas, caramelos, etc. perfectos 
desde su elaboración hasta su uso.

Add it to large containers to absorb 
moisture in restaurant, catering, and 
bakery productions, keeping crisps, 
cookies, candies, etc., perfect from 
preparation to serving.

70/0046
SilcaBag L 1000 g

El aliado definitivo contra la humedad. 
Este formato de bolsa permite reutilizar 
el gel de Sílice, secándolo para 
reactivarlo en horno, microondas o 
deshidratador. Para detectar fácilmente 
cuándo hay que renovarlo, Silcabag 
incorpora una parte de perlas naranjas, 
que cuando se humedecen cambian a 
color verde.

The ultimate ally against moisture. This 
bag format allows you to reuse the 
Silica Gel by drying it to reactivate it in 
an oven, microwave, or dehydrator. 
To easily detect when it needs to be 
replaced, Silcabag incorporates orange 
beads that change to green when they 
become damp.

100
uds
pcs

10
uds
pcs 1

ud
pc
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Cocina y técnicas al vacío
Vacuum Cooking Techniques
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*Temperaturas medidas en cubetas isotérmicas Noon

*Temperatures measured in isothermal containers Noon

80/1058
Noon Force - 2250 W - 230V

80/0059
Noon Classic - 1400 W - 110V

80/0058
Noon Classic - 1800 W - 230V

Watt
2250

Watt
1800

¿QUÉ NOON ESCOGER?
HOW TO PICK YOUR NOON?

Watt

Noon es la herramienta 

profesional definitiva para 

cocer con precisión alimentos 

envasados al vacío, infusionar, 

pasteurizar alimentos 

previamente cocinados o 

regenerar cualquier tipo de 

producto con total seguridad y 

comodidad, además de realizar 

cocciones programadas con un 

alto nivel de precisión.

Esta referencia ya clásica 

de nuestro catálogo ha 

sido revisado y mejorado 

aumentando con ello su 

eficiencia productiva.

Noon is the ultimate professional 

tool for cooking vacuum-packed 

foods with precision, infuse 

ingredients, pasteurize, heat up 

any type of produce. 

Noon Immersion Circulator 

ensures a safe and easy 

programmed cooking, with 

accurate time and temperature 

control.

This already classic reference 

in our catalog has been revised 

and improved, thus increasing its 

production efficiency.

FORCE & CLASSIC 

NOON CLASSIC

100°C

80°C

70°C

60°C

54 L

65 L

75 L

100 L

27 L

35 L

45 L

54 L

NOON FORCE
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Presión de la bomba

Pump pressure

Caudal de agua

Water flow

115 Mbar

6 L / min

Control presión de agua

Water control pressure

Tubo conexión bomba de agua

Water pump connecting pipe

Precisión de temperatura 0.1 °C

Temperature accuracy 0.1 °C 

a en 

fundos

Thermal stability 

ontainers

Dos ventiladores

Two fans

Visítenos en:/ Visit us at:

100x100chef.com

Controllers 
in 10 Languages

Control de parámetros 
en 10 idiomas

Técnicas de cocina a baja 

temperatura y vacío 

Sous vide 

cooking techniques

FREE EXTRA CONTENT
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80/0044
Container térmico inox con tapa
Stainless Steel Thermal Container with lid

COMPLEMENTOS
ACCESSORIES

80/0055
Sujetasifón y botellin regulable
Adjustable Whip Clip

24
 c

m

56
 c

m

33 cm

80/0040
Tapa / Waterlight cover

Para baños GN 1/1
For GN 1/1 baths

Los baños térmicos 

mejoran la estabilidad de la 

temperatura del agua, facilitan 

su calentamiento además 

de permitir una enorme 

comodidad en su vaciado y, 

lo que es más importante, un 

ahorro de un 30% en energía.

Todas la series de baños 

térmicos noon están 

equipadas con tapa estanca, 

asa y desagüe.

Thermal containers improve 

water temperature stability, 

make its heating easier, allow 

comfortable emptying, and 

save up to 30% of energy.

All our Noon thermal baths 

series are equipped with a 

sealed cover, a handle and a 

drain.

27 L

El mejor sistema para el marcaje de 

bolsas de vacío, barquetas y todo tipo 

de recipientes, cristal, plástico, acero 

inoxidable. Resistente al agua. 

Puede emplearse en hornos de vapor, 

baños, congelador, nevera, o estufas 

calientaplatos. Puede escribirse con 

cualquier lápiz, bolígrafo o rotulador 

permanente. Al despegar no deja 

residuos.

Label vacuum bags or any food 

container with this water resistant 

writable tape. It can be used with 

any kind of container, from glass 

to plastic to stainless steel. Use it in 

steam oven, immersion circulator, 

freezer, refrigerator, hot plates or 

stove. No trace glue.

80/0051
Cinta adhesiva rotulable 55 m
Writable tape 55 m Ancho / Wide: 2 cm

6 colores
6 colors
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El agitador al vacío
The Vacuum Stirrer

Consiga emulsiones y texturas sin 

airear y sin ninguna burbuja de 

aire sin necesidad de castigar su 

máquina de vacío. 

Mezcla gluconolactato, alginato, 

goma xantana, gelatina, aceites y 

estabilizantes, todo en frío.

20/0007
VORTEX

230 V / 50 Hz

110 V / 60 Hz

MODELO COMPATIBLE

COMPATIBLE MODEL

Achieve impossible emulsions and 

textures with no ventilation and 

obtain bubble-free juices without 

the need to overuse your vacuum 

machine. 

Mix portion of cold gluconolactate, 

alginate, xanthan gum, jelly, oils and 

stabilizers. Use not recommended 

with fibrous fruit purées or aired 

products. 

Sous-vide with Vacuum Pro

Sous-vide with Vacuum Machine, with and 

without external connection

Vacío con máquina de vacío, 

con o sin conexión externa

3000 RPM

Descubra todas la aplicaciones 

de Vortex

Discover all applications

with Vortex

FREE EXTRA CONTENT
ANTES 

BEFORE

CON VORTEX

WITH VORTEX
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EL  MÁS GRANDE ENTRE LOS PEQUEÑOS

CIRCULADOR A BAJA TEMPERATURA SEMI-PRO

SEMI-PRO LOW TEMPERATURE CIRCULATOR

Noonie utiliza la tecnología más avanzada en 

circuladores del mercado. Con una precisión de 

0,1°C, incluso a temperaturas inferiores a 50°C, 

este circulador garantiza resultados precisos y 

consistentes en cada preparación. 

Su versatilidad destaca al poder ser acoplado en 

una amplia variedad de recipientes, adaptándose a 

sus necesidades. Además, su potencia de 1300W 

permite calentar baños de hasta 15 litros en 

cuestión de minutos. Perfecto para producciones 

de menor volumen, regeneraciones, desayunos, 

buffets, sifones, salsas y mucho más. 

Noonie utilizes the most advanced technology in 

circulators available in the market. With a precision 

of 0.1°C, even at temperatures below 50°C, this 

circulator guarantees precise and consistent 

results in every preparation. Its versatility stands 

out as it can be easily attached to a wide variety of 

containers, adapting to your needs. Additionally, its 

power of 1300W allows for heating baths of up to 

15 liters within minutes. Perfect for smaller volume 

productions, regenerations, breakfasts, buffets, 

siphons, sauces, and much more.

80/0096
Noonie 

Para baños de 6 - 15 L

For baths of 6 - 15 L

Alarma bajo nivel agua

Low water level alarm

Precisión temperatura +/- 0,1°C

Temperature accuracy +/- 0,1°C

Temperatura máxima 90°C

Max. temperature 90°C

Pinza sujeción universal

Universal clamping pliers

Válido GN 1/2 20 cm

GN 1/2 20 cm valid

4 modos de cocción

4 cooking modes

Temporizador hasta 99 h

Timer up to 99 h

220-240V   50-60 Hz

1300W THE BIGGEST AMONG THE SMALL
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80/0097
Cubeta con tapa Noonie
Container with cover Noonie

GN 1/2 20 cm / GN 1/2 20 cm valid

15 L

NOONIE EN LAS COCINAS PROFESIONALES
En las cocinas tenemos equipos potentes para asegurar producciones, 

pero también necesitamos equipos de menor potencia en las partidas, para 

producciones de menor volumen, regeneraciones, desayunos, buffets, sifones, 

salsas, etc. 

¡¡AVISO PARA BARTENDERS Y BARISTAS!! 
Circulador rápido para volúmenes medios y pequeños, compatible en la propia 

barra de servicio. No renuncie a crear sus propias bebidas calientes, infusiones, etc.

NOONIE IN PROFESSIONAL KITCHENS
In the kitchens we have powerful equipment to ensure production, but we also 

need less powerful equipment in the batches, for smaller volume production, 

regenerations, breakfasts, buffets, siphons, sauces, etc. 

NOTICE FOR BARTENDERS AND BARISTAS!! 
Fast circulator for medium and small volumes, compatible with the service bar 

itself. Don’t renounce to create your own hot drinks, infusions, etc.

DESCALCIFICADOR / DESCALER

Limpia la cal y oxidación de las resistencias, bombas de agua, sondas o 

materiales metálicos o plásticos de los baños térmicos de precisión, baños 

maría del pase o del buffet, lavavajillas, calentadores de agua, etc. 

Mantenga todos sus equipos Sous Vide en perfectas condiciones ahorrando 

agua y sobre todo electricidad.

Cleans scale and oxidation from electric resistances, water pumps, probes or 

metal or plastic materials of precision thermal baths, water baths of the pass or 

buffet, dishwashers, water heaters, etc.

Keep all your Sous Vide equipment in perfect conditions saving water and 

electricity.

80/0110
Cal Attack

700  gr

Dosificación: 50 gr x 10 l 

Disolver y trabajar a 60ºC

Dosage: 50 gr x 10 l
Dissolve and work at 60ºC
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La nueva generación de
envasadoras al vacío

Envasado inteligente.

Equipadas con sistema iSensor, 

para bajos costes en mantenimiento, 

reparaciones y consumo. Ajusta 

automáticamente el vacío óptimo 

para cada producto: incluso líquidos, 

alimentos húmedos y alimentos 

porosos. iSensor permite realizar 

un envasado sin supervisión alguna 

y optimizar el tiempo de ciclo de 

envasado de forma automática, 

permitiendo la perfecta extracción 

de aire de espumas, masas, y batidos.

Barra de sellado inteligente 

“Envase el doble de rápido”. 

Envase dos bolsas superpuestas en la 

misma posición con el tiempo de una.

Nueva electroválvula. 

Mejor eficiencia de cualquier ciclo 

de vacío independentemente de su 

presión.

80/0060 iSensor S - 230V

80/1060 iSensor S - 115V

8    m3/h

38 x 54 cm   Altura / Height: 38 cm

Barra sellado / Sealing bar: 31 cm

New Generation 
Vacuum sealer

Intelligent Vacuum Sealer.

Perform the vacuum sealing level 

for each product: even for liquid, 

moist or porous food.

iSensor optimizes the packing 

cycle.

Special Sealing Bar 

“Packing in half the time”. 

The special design of the sealing 

bar makes possible to pack two 

bags placed on top of each other 

in the same position.

This way, twice the number of 

bags can be packed in the same 

amount of time. 

Panel de control en modo AUTO o MANUAL
Control display with AUTO or MANUAL mode

Modo AUTO

AUTO mode

Modo MANUAL

MANUAL mode

Envasa de manera automática sin supervisión

Automatic sealing with no supervision

Ideal para combinar técnicas culinarias 
específicas, como impregnaciones, 
marinados, y colorear y aromatizar

Ideal for combining specific culinary 
techniques, such as impregnations,
marinated, and color and flavor.

The 100% automatic vacuum packing machine
programmed for infusions and osmosis

La envasadora al vacío 100% automática 
programada para infusiones y osmosis
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Equipadas con Bomba BUSCH de última generación

Sistema de autolimpieza del aceite incluido

Barra de sellado sin conexiones

Cumple con los estándares CE,UL y NSF

Equipped with the last generation BUSCH pump

Self-cleaning oil system included

Seal bar without connections

Meets CE, UL and NSF standards

Todo los modelos tienen salida para conexión externa / All models are equipped with external connection plug

80/0061 iSensor M - 230V

80/1061 iSensor M - 115V

48 x 56 cm   Altura / Height: 45 cm

Barra sellado / Sealing bar: 41 cm

10   m3/h

80/0062 iSensor M - 230V

80/1062 iSensor M - 115V

48 x 56 cm   Altura / Height: 45 cm

Barra sellado / Sealing bar: 41 cm

20   m3/h

80/0064 iSensor L - 230V

80/1064 iSensor L - 115V

20   m3/h

62 x 57 cm   Altura / Height: 47 cm

Doble barra sellado / Double sealing bar: 41 cm x 2

DOBLE
BARRA SELLADO

DOUBLE 
SEALING BAR

80/0070

80/0025

Conexión para vacío externo    
External Vacuum Connection

Para iSensor · Fits iSensor

Para Vacuum Pro y Girovap
Fits Vacuum Pro and Girovap
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Vac-andcook bags, on the contrary to 

the usual bags, are produced to resist 

and keep its properties for low tempe-

rature and slow cooking.

Las bolsas Vac-andcook, al contrario de las 

bolsas tradicionales, están producidas para 

resistir y mantener sus propriedades para 

cocción a baja temperatura y pasteurización. 

Composition: 20 microns Polyamide, 75 microns Polypropylene
Composición: 20 micras Poliamida, 75 micras Polipropileno

Agua o vapor hasta
Water and steam up to

Microondas y ultracongelación 
Microwave and deep-freezing

Grosor
Thickness

120°C/248°F

-40°C/-140°F

95 microns 

+24h

Bolsas de cocción para uso profesional
Professional use cooking bags

Quality mark COOKING 120°C / 248°F

Marcadas con el sello de calidad COOKING 120°C / 248°F

uds
pcs

500

uds
pcs

100

80/0100

80/0072

80/0101

80/0074

80/0102

80/0103

80/0104

80/0076

20 x 15 cm

20 x 15 cm

20 x 30 cm

20 x 30 cm

25 x 35 cm

30 x 40 cm

35 x 50 cm

35 x 50 cm

Cocción / Cooking

XS

XS

S

S

M

XL

L

XL

uds
pcs

50
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Perfect bags for fresh packaging of all 

kinds of products. 

The wide variety of sizes allows each 

packaging to be adapted to the ideal bag. 

They allow freezing and tempering up to 

85°C for short cooking times.

Perfectas para el empaquetado en fresco 

de productos de todo tipo. 

La gran variedad de tamaños permite 

adaptar cada envasado a la bolsa idónea. 

Permiten congelación y atemperado 

hasta 85°C en cocciones de corto tiempo 

de exposición al calor.

Conservación / Storing

Bolsas de conservación para profesionales
Storing bags for professionals

Composition: 20 microns Polyamide, 70 microns Polypropylene
Composición: 20 micras Poliamida, 70 micras Polipropileno

Grosor
Thickness

90 microns 

Fabrique bolsas a medida. Cierre todo 

tipo de bolsas plásticas de polipropileno 

hasta galga 300, poliamidas, PVC fino. 

Específicamente apropiada para la 

elaboración de preparados con Oblat

Produce your own bags of any size. 

Close all kinds of polypropylene plastic 

bags, PVC. Specifically suitable for the 

preparation of recipes with Oblat

uds
pcs

500

80/0105 XS

S

M

L

XL

80/0106

80/0107

80/0108

80/0109

20 x 15 cm

20 x 30 cm

25 x 35 cm

30 x 40 cm

35 x 50 cm

50/0005 [C 200]

50/0006 [C 300]

Selladora Oblat®

Soldadura / Seal length: 20 cm

Soldadura / Seal length: 30 cm

Oblat® sealer
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CE + UL Certificate 

Garantía / Warranty: 1 año / year

4 -4.8 m3/hour

230 V - 50 Hz: 150 W

110 V - 50 - 60 Hz: 150 W

Bomba de vacío compacta y portátil
Compact and portable vacuum pump

La tecnología a doble ciclo: más potente y rápida que 

la empacadora de sobremesa.

Equipada con conexión externa, compatible con 

todo tipo de válvulas o envases al vacío, vacuómetro 

de precisión para controlar el nivel de vacío, fácil 

mantenimiento y una gran versatilidad para aplicar 

cualquier técnica de vacío en su cocina. 

VACÍO PRÁCTICO Y VERSÁTIL DONDE Y CUANDO QUIERAS 
PRACTICAL AND EASY SOUS VIDE WHENEVER YOU WANT

Double cycle technology: much more powerful 

and faster than a countertop vacuum machine. 

Equipped with external connection, it is compatible 

with all types of valves or vacuum packaging. 

Equipped with precision vacuum gauge to control 

the vacuum level. 

Vacuum Pro is easy to maintain and features a great 

versatility to apply any vacuum technique to your 

kitchen.

80/0028

80/0029

Vacuum Pro

230V

115V
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01

80/0025
Conexión Vacuum-Pro Standard (recambio)
External Vacuum Pro Connection (replacement)

01

02

Disco rellenador de pipetas automático

Spider Pipette
Automatic disc filler for pipettes

Pipetas a la vez63

SOUS VIDE WITH VACUUM MACHINESOUS VIDE WITH VORTEX GLASS

VACÍO CON MÁQUINAVACÍO CON EL VASO VORTEX

80/0026 
Aceite Atóxico para Vacuum Pro
Vacuum Pro Atoxic Oil 

02

80   ml

80/0023

SPIDER PIPETTE

Pipetas Rectas y Mini / Straight & Mini Pipettes
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Cubetas para vacío
Vacuum Containers

Conserve productos al vacío sin que 

la presión o la humedad los dañen. 

Ideal para: verduras, ensaladas, rocas 

de chocolate o queso, infusiones e 

impregnaciones de salmueras, jarabes, 

productos liofilizados o deshidratados, 

trabajos de azúcar y caramelo, 

crujientes, pastas y Obulatos.

Sous-vide store your products (like 

salads, greens etc.) without damaging 

them with pressure or moisture. 

Now you can easily make chocolate or 

cheese aero, vacuum brining, vacuum 

impregnation and so on. BrickVac 

allows short term storage of freeze-

dried or dehydrated products, as well 

as preserving sugar crafts, caramel, 

biscuits, crunchy snacks, pastry and 

Obulato.

BrickVac

White Chocolate Soufl-Air

Complemente sus cubetas con las 

conexiones externas para las máquinas 

de vacío Vacuum Pro (p. 96), iSensor (p.92).

BrickVac containers also work with external 

vacuum plugs for Vacuum Pro (p. 96), 

iSensor (p.92).

80/0083

80/0085

33 x 27 cm   Altura / Height: 15 cm

33 x 27 cm   Altura / Height: 4 cm

GN1/2 150

Cubetas Inox / Stainless Steel Containers

Tapa policarbonato / Polycarbonate Cover

GN1/2

BrickVac GN1/2

5.6 L

80/0080

80/0084

80/0081

80/0082

53 x 33 cm   Altura / Height: 10 cm

53 x 33 cm   Altura / Height: 4 cm

53 x 33 cm   Altura / Height: 15 cm

53 x 33 cm   Altura / Height: 20 cm

GN1/1 100

Cubetas Inox / Stainless Steel Containers

Tapa policarbonato / Polycarbonate Cover

GN1/1

GN1/1 150

GN1/1 200

BrickVac GN1/1

7.6 L

13 L

20 L
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80/0091
Click-It Kit

80/0092
Click-It Bolsas de conservación
Click-it Storing Bag

Sistema de vacío manual
Smart Sous-Vide System

80/0093
Click-it Bolsas de cocción
Click-it Cooking Bag

uds
pcs

20 uds
pcs

20

Click-it es el sistema manual más 

sencillo para envasar al vacío 

cualquier tipo de producto sin 

utilizar ninguna máquina. Válvula 

con clip reutilizable para transformar 

cualquier bolsa de plástico o bote 

en un envase perfecto para el vacío. 

Click-it is the simplest system to 

pack sous-vide any type of product 

without using a machine. 

The kit contains reusable clips and 

valves made to transform any plastic 

bag or jar into a sous-vide food 

container. 

Click-it contiene:

- la bomba manual de vacío

- 3 válvulas

- 3 clips

- 3 bolsas de cocción

Click-it Kit contains:

- the manual vacuum pump

- 3 valves

- 3 clips

- 3 Click-it Cooking bags

pcs

Storage glass container Vacuum impregnacion Vacuum cooking Small quantities conservation
Conservación en botes Impregnación al vacío Cocina a baja temperatura Conservación en bolsas

Técnicas y consejos 

de vacío manual express

Smart sous vide 

techniques and tips

FREE EXTRA CONTENT
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Destilador Profesional
para alimentos y bebidas

Diseñado para ofrecer respuestas a las 

necesidades de los Chefs y Bartenders, 

Girovap agiliza y perfecciona los procesos 

de destilación, re-destilación, extración, 

descomposición y re-composición, 

reducción y concentración, abriendo 

espacios para nuevas preparaciones.

BOMBA DE VACÍO DE MEMBRANA

Succión 15L/min, alto nivel de vacío.

VASO DE DESTILACIÓN

Hasta 3,5L de producto trabajado, 

sin giro, sin fugas de líquidos.

SISTEMA DE ROTACIÓN MAGNETICO

Homogeneización de temperatura

Trabajo con productos 

semi-sólidos y espumantes.

Professional Distiller
for food and drinks

Designed to respond to the needs 

of Chefs and Bartenders, Girovap 

improves and refines the distillation, 

re-distillation, extraction, breakdown 

and re-composition, reduction and 

concentration processes, opening up 

spaces for new preparations.

DIAPHRAGM VACUUM PUMP

15L/min suction, high vacuum level.

DISTILLATION VESSEL

Up to 3,5L of working capacity 

with no turns, without liquid leaks.

MAGNETIC ROTATION SYSTEM

Homogenisation of temperature

It works with semi-solid and sparkling 

products.

d i s t i l l e r - p r o

GIROVAP
Destilador Profesional
Professional Distiller

30/0050
230 V

30/1050N
110 V

57.5 x 40 cm   Altura / Height: 38 cm

El manual de usuario incluye explicaciones detalladas y un curso de iniciación 
sobre los procesos de combinación entre el vacío y la temperatura

The user manual includes detailed explanations and an initiation course to 
understand the processes of the combination between vacuum and temperature
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What can I do with Girovap?

¿Qué puedo hacer con Girovap?

Accesorios modulares / Modular accessories  

Fácil Manejo / Easy Handling

Alto nivel de vacío / High vacuum level

Menor coste de producción / Lower cost of production

Mayor precisión de temperatura /  Higher temperature accuracy  

Múltiples usos en un solo equipo / Multiple uses in a single unit

Fácil mantenimiento / Easy maintenance  

Tamaño Reducido / Reduced size 

Gran capacidad y velocidad / High capacity and speed 

Re-destilaciones alcohólicas con sabores y aromas

Destilación de hidrolatos y esencias

Desalcoholización en vinos y licores

Coulis, confituras y mermeladas sin azúcares añadidos

Concentración de azúcares naturales de pulpas de fruta

Reducción de lácteos a leches condensadas (animales o vegetales)

Reducción de elementos grasos (yema), de vinagres, sojas, tabascos,

Aromatización de ingredientes mediante impregnación (nibs de cacao, granos de café, frutos 

secos, azúcares, sales,...)

Re-distillation of alcohol with the addition of flavors

Distillation of hydrolates and essences

Dealcoholization of wines and liquors 

Coulis, confitures and jams without added sugars

Concentration of natural sugars from fruit pulps

Reduction of any milk to condensed milks (animal or vegetal)

Reduction of fatty elements (yolk)

Reductions of vinegars soy sauces, tabascos,…

Aromatization of ingredients by impregnation (cocoa nibs, coffee beans, nuts, sugars, salts,...) El futuro de la destilación para la cocina y la coctelería
The future of distillation for cooking and cocktails

Acceso directo a las técnicas de destilación 

para gastonomía y coctelería

Free access to distillation techniques 

for gastronomy and mixology

FREE EXTRA CONTENT

SOUS VIDE – 101
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MixologyVinos desalcoholizados / Cocteleria / 

By Drinks Atelier

Cava con destilado de miel y mostaza
Cava with honey and mustard distillate

By Paradiso Cocktail Bar

Destilado de Mezcal, vodka y café Adado
Mezcal, vodka and Adado coffee distillate

La destilación abre nuevos caminos en la coctelería en la 

creación de bitters y tinturas, en la utilización de los hidrolatos 

en la producción a escala, o para perfumar hielos o combinados 

con matices de autor … y muchas más técnicas posibles. 

Distillation opens new paths in the cocktail industry to create 

bitters and tinctures, to use floral waters in scale production, or 

to perfume ices or cocktails with signature nuances... and many 

more possible techniques.

Apply perfume-making techniques 

to yours recipes ans cocktail-making!

¡Aplique las técnicas de perfumería 
en sus recetas y cócteles!

Mire ahora el vídeo de las recetas

creadas por nuestros clientes

Watch now the video containing

the recipes created by ours clients

FREE EXTRA CONTENT

d i s t i l l e r - p r o

De-alcoholized wine 

Girovap permite rebajar el grado alcohólico de cualquier 

vino o bebida alcohólica de su carta sin perder sus 

propiedades organolépticas en apenas 20 minutos.

Girovap allows to decrease the alcohol content of any 

wine or alcoholic drink of your menu without to lose its 

organoleptic properties, in just only 20 minutes. 

By Disfrutar Restaurant

Espárrago blanco con saúco y macadamia
White asparagus with elderberry and macadamia
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DESTILAR: lo importante es el producto resultante 

del proceso: un líquido con apariencia de agua 

-alcohol, vinagre o agua- totalmente transparente y 

con un sabor y un aroma marcado) 

CONCENTRAR: -el camino más interesante para 

los chefs-, se pueden obtener elaboraciones ultra 

concentradas: reduciendo el agua de los productos:  

obteniendo texturas de coulis o confituras 

sin azúcares añadidos para base de sorbetes; 

productos grasos concentrados (cremas dobles, 

natas con un alto % MG, leches condensadas de 

cualquier leche animal o vegetal, pomada de 

yema de huevo; caldos, jugos y reducciones sin 

temperatura (salsas colagenosas, demi glaces,...); 

reducciones de vinagres hasta conseguir salsas 

cremosas con un potencial inexplicable.

Además podemos impregnar ingredientes con 

presión y cocción a baja temperatura (tales como 

frutos secos, granos, sales,...) para posteriormente 

obtener elaboraciones con un carácter único 

(chocolates y pralinés estables de alcohol,...).

Sake
Sake

Cerveza
Beer

Vino tinto
Red wine

Vino dulce
Sweet wine

Vino blanco
White wine

Jerez
Sherry

Vermouth
Vermouth

Bitter
Bitter

Aperitivos
Appetizers

Cordiales
Spirits

DISTILLING: the important thing is the product 

resulting from the process: a liquid with the 

appearance of water - alcohol, vinegar or water 

- totally transparent and with a marked flavor and 

aroma) 

CONCENTRATING:  -the most interesting way 

for chefs-, ultra concentrated elaborations can 

be obtained: reducing the water of the products: 

obtaining coulis textures or jams without added 

sugars for sorbet base; concentrated fatty products 

(double creams, creams with a high % Fat, 

condensed milks of any animal or vegetable milk, 

egg yolk pomade; broths, juices and reductions 

without temperature (collagenous sauces, demi 

glaces,. ..); vinegar reductions to obtain creamy 

sauces with an inexplicable potential. 

We can also impregnate ingredients with pressure 

and low-temperature cooking (such as nuts, 

grains, salts,...) to subsequently obtain elaborations 

with a unique character (alcohol stable chocolates 

and pralines,...).

Cocina Cooking
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30/0051
Decantador Kit
Decanter Kit

500  ml
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30/0052
Alcohómetro con probeta
Alcoholmeter with test tube

100  ml

30/0076
Frasco y gotero de cristal graduado
Bottle and graduated glass drippers

120  ml

uds
pcs10

80/0025
Conexión Girovap para vacío externo   
Girovap external Vacuum Connection

Centro de asistencia, más accesorios y recambios disponibles en: www.100x100chef.com

Accesorios originales
Original accessories

d i s t i l l e r - p r o

30/0078
Juntas vaso Girovap  
Joints Girovap Vessel 

30/0079
Juntas VA032 para chupón  
Vacuum connection joints VA032

3
uds
pcs

2
uds
pcs

30/0102
Hoja teflón Girovap  
Girovap teflón sheet

2
uds
pcs
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30/0083
Serpentín vaso 5 L
Serpentine for 5 L Glass

Assistance center, more complements and all spare parts available at: www.100x100chef.com

Ø 15 cm

30/0081
Vaso Girovap
Girovap Glass

5    L

3    L

Vaso especial 5 L
Special 5 L glass
Vaso de gran capacidad 

con el que podrá hacer 

producciones de hasta 4 L 

en una sola destilación.

Large capacity glass with 

which you can make 

productions of up to 4 L 

in a single distillation.

1,5    L

1,5 L

3 L

Ø 15 cm

30/0071

30/0070

Girovap measuring glasses
Vasos graduados Girovap

Necesario para trabajar 
con el vaso de 5 L

Necessary to work 
with the 5 L glass







Alto rendimiento y mucha rapidez en 
el trabajo. Enfrie copas y recipientes 
de cristal o cerámica en segundos, sin 
necesidad de instalación previa y sin 
mantenimiento. Coolbar enfria copas y 
vasos a -45°C instantáneamente. 

Diseñado para un gran volumen de 
copas, puede ser utilizado en lugares 
donde su explosividad es irrelevante, 
tales como clubs, bares o discotecas 
donde la música es predominante y 
lo que el cliente busca es rapidez y 
espectacularidad. 

High-performances, quick work. 
Cool and frost cocktail glasses or 
any glass or ceramic container in few 
seconds. Coolbar does not require 
special tools or maintenance. 
It can instantly frost glasses and cups 
up to -45°C. 
Designed for high volume production 
of iced cups: it can be used in places 
where its noise is irrelevant, such as 
clubs, bars, crowded places where 
the music covers the noise and where 
the customer wants rapidity and 
spectacular effects.

Escarchador de copas clásico
Classic Glasses Froster

Más info en: / Find out more on:
www.100x100barman.com

PERSONALIZADO

CUSTOMIZED

PLATA / SILVER
COBRE/ COPPER

120/3000

120/1028
CoolBar Classic 230 V120/0028

CoolBar Classic 230 V

120/1030
CoolBar Classic 115 V120/0030

CoolBar Classic 115 V

CoolBar Classic is suitable for DISCO · MUSIC CLUBS · FESTIVALS · PUBS · PARTIES · EVENTS
108 – NITRO

THE 
BARTENDER’S 

FAVORITE!



¡2 en 1! 
CoolBar 2 le permite congelar copas 
y crear sus propias pastillas de hielo 

seco y delante del cliente sin tener que 
cambiar de botella o conexión. 

Gracias a su nuevo sistema reductor de 
salida del gas podrá congelar 

sus copas en unos segundos y, 
enroscando el condensador 

CO2 Dry Ice Black, podrá fabricar 
pellets de hielo seco al momento. 

Particularmente silencioso, permite un 
alto rendimiento en bares de hoteles, 

restaurantes, coctelerías y lugares que 
necesiten discreción.

2 in 1!
CoolBar 2 frost your glassware or 

produce your dry ice tablets on 
demand, all in front of a client and 

with no need to change a bottle 
or connection. The new gas exit 

reduction system means you can 
freeze your glassware in just seconds 

and with the CO2 Dry Ice Black 
Condenser attached, you can instantly 
make dry ice pellets. Particularly quiet. 
It allows a high performance in lounge 

bars, and more discrete venues. 

Escarchador de copas con Dry Ice
Glasses Froster with Dry Ice

120/4048
CoolBar 2 - 230 V Plata - Silver

120/5058
CoolBar 2 - 115 V Plata - Silver

120/2028
CoolBar 2 - 230 V Cobre - Copper

120/3038
CoolBar 2 - 115 V Cobre - Copper

NITRO & CO2 TECHNIQUES AT:

www.100x100barman.com

CoolBar2 is suitable for RESTAURANTS · LOUNGE BAR · HOTELS

DRY ICE PELLET

PRODUCE DRY ICE 

FROST GLASSES 

80s

NITRO – 109

Dry Ice Black 
incluido / included

-30%
consumo de CO2

of CO2 consumption



Dry Ice Black es el condensador 
de hielo seco más completo del 
mercado. Pensado para agilizar 
el trabajo del profesional frente 
al cliente, garantiza efectos 
espectaculares y de calidad.

RÁPIDO: menos de 1 minuto para 
una pastilla de 30 g 12 segundos 
para pastillas de 11 g.

EFICIENTE: reduce el desgaste de 
CO2 del 30%

SEGURO: podrá utilizarlo sin riesgo 
alguno en cocktelería, buffets, 
presentación de platos, etc. 

FÁCIL: Compatible con todas 
las botellas de CO2 líquido con 
tubo sonda. Incluye manual de 
instrucciones.

Dry Ice Black is the most 
complete dry ice condenser in 
the market, designed to fasten the 
professional work and to bring 
special effect to your venue. 

RAPID: One 30 g tablet is ready 
in less than 1 minute. Only 12 
seconds to produce a 11 g tablet.

EFFICIENT: Equipped with a 
pressure reduction filter, it lessens 
the CO2 expense up to 30%.

SECURE: Use it safely in cocktail 
bars, buffets, catering and plate 
presentation. 

EASY: Compatible with any liquid 
CO2 cylinder equipped with 
probe tube. User guide included. 

DRY ICE BLACK

110 – NITRO

Más info en: / Find out more on:
www.100x100barman.com

Condensador de hielo seco
Dry Ice Conderser

120/0046
DRY ICE PELLET
Moldeador instantáneo
Dry Ice Instant Mold

11 g Pellet 
Ø2 x 2.5 cm

30 g in 20 seconds

CO2 - DRY ICE BLACK
Condensador de hielo seco
Dry Ice Condenser

120/1015

120/2015

EU Connection

USA Connection

Ø 5 cm

CO2 - DRY ICE BLACK TRIPLE
Condensador de hielo seco
Dry Ice Condenser

120/0053

120/0054

EU Connection

USA Connection

90 g in 60 seconds

Ø 5 cm



22 cm

120/0047
DRY ICE MIXER
Mezclador de hielo seco
Dry Ice Stirrer

uds
pcs

2

Disponible también en formato más grande para cócteleras:  
Also available in bigger size for cocktail mixers:

Mix&Dry Kit - 160/0111, p. 245.

NITRO & CO2 TECHNIQUES AT:

www.100x100barman.com

Las mismas propriedades y facilidad de uso, 
pero ¡multiplicadas por 3!

Produzca una tableta de 90 g de hielo seco al 
instante, listo para utilizar, ahorrando tiempo 
y esfuerzo.
Ideal en caterings, cocktelerias y restaurantes 
de gran producción.

The same properties and ease of use, 
but multiplied by 3!

Produce a 90 g tablet of dry ice 
instantly, ready to use, saving time 
and effort.
Ideal for caterers, cocktail bars and 
high production restaurants.

DRY ICE BLACK TRIPLE
Big-production

Ø 2,5 cm x 7 cm

160/5109
DRY ICE CAPSULE

uds
pcs

4

Inserte la cápsula de hielo seco dentro de sus 
bebidas con seguridad.

Insert the dry ice capsule safely into your 
beverages.
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120/0017
Nitro Glass

Ø 9 cm

Nitro Glass

0.75   ml

Todos los diámetros son exteriores, sin contar el asa / All diameters exclude the handle

Boles de varios tamaños de doble 

cámara térmica con vídrio reforzado. 

Perfectos para elaborar delante del 

cliente cocktails, helados y sorbetes con 

LN2, así como coctelería molecular u 

originales presentaciones en cáterings o 

eventos con hielo seco o LN2.

Double-chamber thermal bowls, made 

with stronger glass, available in different 

sizes. Prepare perfect liquid nitrogen ice 

cream and sorbets in front of the client, 

mix molecular cocktails and original 

show-cooking for events or catering 

with dry ice or LN2.

125  ml

350  ml

  0,8  L

2.5  L

Nitro Bowl

120/0019

120/0018

Ø 8 cm

Ø 13 cm

S

M

120/0016 Ø 18 cmL

120/0029 Ø 22 cmXXL

Debido al proceso de producción artesanal, las medidas pueden variar hasta ± 20%

Sizes can vary by about ± 20% due to the artisanal creation process

112 – NITRO
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Special thermo jug designed to work 

with LN2. Made entirely of stainless steel, 

with double vacuum-sealed chamber. It 

keeps the nitrogen for hours with hardly 

any loss. With a special security cap for 

liquid nitrogen.

Jarra térmica especial para los trabajos 

con LN2, fabricada íntegramente en 

acero inoxidable, con doble cámara 

sellada al vacío. Mantiene el nitrógeno 

durante horas sin apenas pérdida. Tapón 

de seguridad especial para nitrógeno.

Vaso Dewar
Dewar Flask 

Vaso Dewar con forma de bowl, fabricado en vidrio borosilicato con aislamiento por vacío. 

Ideal para la elaboración de helados y sorbetes con nitrógeno líquido, así como envase para la 

cocción en nitrógeno y elaboraciones a la vista del cliente. 

Hemispherical Dewar flask, made with borosilicate and vacuum insulated. An indispensable tool 

for liquid nitrogen cooking, to prepare ice creams and sorbets in front of the client thanks to its 

perfect capacity.

Ø 20 cm

Diámetro interno

Internal diameter

120/0003
Vaso Dewar

Dewar flask 

Sea un maestro 

en nitrógeno líquido

Be a master 

in liquid nitrogen

FREE EXTRA CONTENT

3 L
120/0051

120/0052

Jarra nitro +

Ø 13 x 17 cm

Ø 14 x 21.5 cm

0.6L

1 L

Nitro jug +
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120/0020
Plancha adicional para 
Teppan Nitro Salva-G

Griddle for Teppan 
Nitro Salva-G

Doble cubeta con 2 tapas y 1 plancha

Double basin with two lids and a griddle

3 mm
Plancha

Griddle

Su gran térmica permite tener un consumo moderado 

de nitrógeno. La plancha es capaz de llegar a muy bajas 

temperaturas. Excelente en el trabajo continuo.

The nitrogen consumption is moderate, 

due to its outstanding insulation properties. 

The included radial griddle reaches 

very low temperatures. 

Excellent in continuos work.

TEPPAN NITRO

Teppan: 27 x 21 cm

Container: 43 x 27 x 15 cm

120/0002
3.5 L

Teppan Nitro Salva-G

114 – NITRO
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Plancha nitro para efectuar 

trabajos en la mesa del cliente o 

presentaciones para cocktelería.

Prepare small showcookings 

directly on the table or the bar.

MINI

120/0043
Estuche presentación marmol de blanco para Teppan mini

White Marble Presentation Container for Mini Teppan

14 x 14 cm   Altura / Height: 9 cm12 x 12 cm   Altura / Height: 9 cm

120/0021
Plancha Teppan mini Salva-G

Teppan nitro mini Salva-G
0.3   L

120/0043

12 x 12 cm

120/0040

120/0038

120/0041

Nitro Mould Lollipop

Mariposa · Butterfly

Gingerman

Corazón · Heart
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120/0006
Contenedor de nitrógeno 

Nitrogen Container

120/0008
Contenedor de nitrógeno 

Nitrogen Container

120/0027
Transferidor INSTANT 

INSTANT transfer kit

Permite extraer de manera 

sencilla y eficaz el nitrógeno 

líquido de su contenedor. 

Compatible con cualquier 

tamaño y marca de 

contenedor Dewar.

A simple and efficient way to 

extract liquid nitrogen from 

your storage tank. 

For any Dewar container size 

or model.

Todos los contenedores llevan funda de protección  / All Dewar containers are equipped with protective sleeve

120/0007
Contenedor de nitrógeno 

Nitrogen Container

20  L
30  L

10  L

Para todos los modelos
For all models

Conexión NV50

Termo Contenedores DEWAR para LN2

LN2 DEWAR Insulated Containers

120/0004
Par de guantes Nitro

Nitro Gloves (pair)
120/0012
Máscara de protección

Face shield

Ø: 33 x  Altura / Height: 62 cm 

Ø: 30 x  Altura / Height: 56 cm 

Ø: 45 x  Altura / Height: 65 cm 































































































































































































































































































































Table top
Servicio de mesa premium
Premium tableware

















































































































































































BBQ
Barbacoas

Barbecues

























Inox
Creatividad inoxidable
Stainless creativity













































Moulds
¡Dale forma!

Shape it!
























