




Los alimentos frescos 
tienen sus opciones

Es difícil mantener los alimentos frescos y apetitosos 

cuando están expuestos a temperaturas violentas 

e inconsistentes: el flujo de aire, el vapor y otras 

condiciones ambientales que degradan la calidad 

y aumentan los costos debido al encogimiento y al 

desperdicio de alimentos. No pasa mucho tiempo 

hasta que los alimentos se secan o se cuecen 

excesivamente y terminan en la basura.

Sin embargo, con las fuentes para alimentos 

de Alto-Shaam es una historia distinta. La sutil 

tecnología Halo Heat® rodea cada fuente calentada 

para alimentos con calor uniforme y precisamente 

controlado, para que no exista la necesidad de 

vapor, prolongados tiempos de recuperación o 

cambios extremos de temperatura. 

Menos desperdicio, costos de alimentos más bajos y 

más ventas, lo que significa más dinero que vuelve 

a su balance monetario. 

Fuentes frías de acompañamiento

Las fuentes frías de Alto-Shaam® se ajustan a 

nuestras fuentes calientes de reborde grande, 

de modo que pueda mantener alimentos fríos y 

calientes con estilos que coinciden.

Construidas de acuerdo con la norma 7 de NSF/

ANSI: Cumple con la norma 7 de NSF/ANSI para el 

mantenimiento seguro de alimentos calientes.

Enfriamiento eficiente: El exclusivo enfriamiento 

conductivo por pared de frío transfiere el frío 

de manera eficiente a través de las bandejas 

empotradas para los alimentos, en vez de forzar 

el frío solo en la parte superior de la bandeja o 

expulsar aire sobre los alimentos.

Vida útil prolongada del compresor: Las 

temperaturas de funcionamiento más bajas del 

compresor prolongan la vida útil y la eficiencia del 

sistema de refrigeración.

Aspecto personalizado que funciona con frío y 

calor: Coloque fácilmente fuentes calientes, frías o 

redondas (para sopa) en los mostradores, mesas 

para chef o carros más elaborados.

 





El diseño EcoSmart® mejora 
su balance monetario

Las fuentes calientes de Alto-Shaam® tienen 

una ventaja importante: No necesitan lo uso de 

agua. Lo que sí tienen es la tecnología Halo Heat® 

con ahorro de energía que rodea sutilmente los 

alimentos. El resultado es un diseño que mantiene 

mejor los alimentos, ahorra dinero y protege el 

medio ambiente y su balance monetario. El diseño 

EcoSmart reduce o elimina muchos costos: 

Costos de instalación:  La instalación de 

plomería no es económica. Las fuentes 

calientes y las fuentes redondas no 

necesitan plomería en lo absoluto.

Costos de suministro de agua: Sin agua = no 

hay costos de agua. Sin aguas residuales = 

no hay costos de desagüe. Es así de simple.

Costos de electricidad: Toda la energía  

va hacia el mantenimiento de los alimentos, 

no al agua, por lo que se usa menos 

electricidad que en los modelos de  

la competencia.

Costos de descalcificación: Calentar agua 

produce acumulación de calcificacion 

en las tuberías, pozos de agua y en los 

componentes de llenado automático y del 

sensor. El costo de los productos químicos 

descalcificadores y el trabajo que significa 

limpiar pueden ser considerables.

Desperdicio de alimentos: Elimina el 

chamuscado de los alimentos, por lo tanto, 

mejora la calidad y la presentación de 

los mismos, mejora también las ventas y 

reduce los desperdicios.

Seguridad: No más quemaduras con vapor 

cuando se cambian las bandejas.

Recupere el espacio perdido: No instalar 

plomería libera el valioso espacio de 

almacenamiento bajo  

el mostrador. 



   

Las fuentes calientes sobrepuestas se encuentran 
disponibles en tamaños que van desde una única 
bandeja para hotel de tamaño completo de ancho, 
hasta cinco bandejas de ancho. (Consulte las hojas de 
especificaciones técnicas para obtener información sobre 
la capacidad y las dimensiones).

•	Opción de fuente individual (HWI, por sus siglas en 
inglés): Las fuentes individuales con controles 
independientes permiten mantener los alimentos a 
distintas temperaturas.

•	Tres profundidades: Tiene capacidad para bandejas  
de 51 mm, 102 mm o 150 mm de profundidad.

•	Cuatro bandejas de un tercio: Exhiba hasta cuatro 
alimentos diferentes en cada fuente caliente.  
Los modelos 100-HW/D443, 200-HW/D443 y  
300-GHW/D443 son tamaños extendidos que  
tienen capacidad para cuatro (4) bandejas de un  
tercio por fuente. Disponibles en profundidades de 
102 mm o 150 mm.

•	Versátil: Exhiba muchas combinaciones de bandejas 
de tamaño completo, tamaño medio y tamaño un 
tercio en una fuente caliente.

•	Fuentes calientes con reborde grande (HWLF, por sus 
siglas en inglés): Las fuentes calientes HWLF se 
adaptan a los perfiles de reborde de la fuente fría de 
Alto-Shaam. Mantenga alimentos fríos y calientes en 
fuentes que coinciden dentro de la misma encimera 
con una apariencia uniforme.

•	Fuentes calientes estilizadas (HWIS, por sus 
siglas en inglés): Los modelos estilizados tienen 
capacidad para dos o tres bandejas de hotel 
de tamaño completo en un espacio angosto. 
Disponible en una profundidad: 150 mm.

500-HWI

100-HW/D443*

200-HW*

300-HWI

Fuentes para alimentos calientes 

300-HWIS*

*Bandejas no incluidas

400-HWLF



   

Dimensiones de las bandejas

Bandejas de vapor de tamaño completo (GN 1/1): 530 mm x 325 mm x 100 mm

Fuentes para alimentos fríos

Capacidad de  
la bandeja

1 bandeja de vapor de  
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 470mm x 686mm

100-CW
100-CW  

Fuentes frías

Capacidad de  
la bandeja

2 bandejas de vapor de 
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 798mm x 686mm

200-CW

Capacidad de  
la bandeja

3 bandejas de vapor de  
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 1124mm x 686mm

300-CW

Capacidad de  
la bandeja

4 bandejas de vapor de  
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 1453mm x 686mm

400-CW

Capacidad de  
la bandeja

5 bandejas de vapor de  
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 1781mm x 686mm

500-CW

Capacidad de  
la bandeja

6 bandejas de vapor de  
tamaño completo (GN 1/1)

Dimensiones 
A x A x P

699mm x 2108mm x 686mm

600-CW

200-CW  
Fuentes frías

300-CW  
Fuentes frías

400-CW  
Fuentes frías

500-CW  
Fuentes frías

600-CW  
Fuentes frías

Fuentes calientes redondas

Capacidad  
del producto

6,6 litros

Dimensiones 
A x A x P

229mm x 277mm x 277mm

1100-RW Fuente redonda

La fabricación con aislamiento reduce la transferencia térmica a las áreas alrededor de 
la encimera. Cada modelo está equipado con un termostato ajustable para proporcionar 
la temperatura de mantenimiento óptima y así evitar la cocción excesiva y el 
chamuscado de los alimentos que se asocia con las fuentes para sopa tradicionales.

700-RW Fuente redonda

Capacidad  
del producto

10,4 litros

Dimensiones 
A x A x P

229mm x 327mm x 327mm

Las fuentes frías sobrepuestas se encuentran disponibles en varios 
tamaños con opciones de compresor independiente o remoto.

700-RW

1100-RW
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Fuentes para alimentos 

Las fuentes sobrepuestas caben fácilmente 
en cualquier mostrador de servicio de buffet, 
estación de preparación o mesa para chef.


