


¢Quiénes somos?
Qualidade RS PGQP
Cocinas 586 Hornillas
Cocinas 4 Hornillas
Hornos

Cocinillas

Extractoras

Cocinas empotrables
Mi cocina (recetario)

TIPS uso del espetd

aeneral lux.

Tecnologia ecoeficiente
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¢Como mantener tu cocina?




Ubicacion

:Quiénes somos?

Somos una empresa con trayectoria e innovacion
tecnolégica ecoeficiente en todos nuestros productos
para satisfacer a toda la familia.

Nuestra tecnologia y eficiencia en nuestros productos
demuestra la indiscutible calidad internacional en que

son realizados.

O

www.generallux.com.bo “
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Somos la Gnica empresa que ofrecemos
garantia REAL en nuestros productos de
industria Brasilera a nivel nacional.

; = destacaron en la busqueda por la
mejora continua de su sistema de gestion®

-



Cocinas con normas internacional de calidad y la
tecnologia para mejor rendimiento.

Cocina de lujo, total acero inoxidable, parrilla de
fierro fundido, grill, spiedo, horno autolimpiante.

QUALITY

- PGQP
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Con normas internacional de calidad y la tecnologia

para mejor rendimiento.

HORNO EN U

QUEMADOR DE

KIT DE INYECTORES
Gas Natural

Sirve para calentar mucho mas
rapido el horno.

www.generallux.com.bo
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TERMOMETRO

DOBLE PARRILLA
DESLIZANTE
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Los mangos soporta altas gamas de
temperatura, material inoxidable
brindandole seguridad.

~ Sistema que permite
tener la temperatura
 dentro del horno.

Resistente a altas gamas
de temperaturas.
PARRILLA REFORZADA
8 PUNTAS

DOBLE

PROTECTOR
TRASERO

peraturas y
dola del polvo
seguridad.

PePSegura, resistente
d golpes para la cocina con
material inoxidable.

AUTOLIMPIANTE
DE HORNO

Espet6 resistente y seguros para una
coccion uniforme al momento de realizar
pollo al espeté.

Parrillas de material inox y un
diseno adecuado para su mejor
uso ademas de ser deslizante.

Facilita la limpieza del horno
evitando el uso de aguay
detergente.

www.generallux.com.bo
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BOTON ESPETO ENCENDIDO ELECTRICO
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Bandeja

OUEMAD®R S 78 4 T Bandeia
de BRONGE | W\ 1} RN oo sene s e

calor se distribuya de forma homogénea. Lo ideal es que estan
esmaltadas y cuenten con una capa anti-adherente que facilita

Parrilla Fierro Fundido 8 Puntas Plancha Gr-l u su limpieza. Asf, no es necesario cubrirla con papel para horno.

Resistente a altas gamas de Anti Se utilizan para realizar coccidn de carnes, pollo, pasteles o
ntiadherente o
temperaturas_ pastas, galletas tradicionales, magdalenas y pan.

12 www.generallux.com.bo www.generallux.com.bo 13
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m Vidrios
templados
h Mesa
0 inoxidable
KIT de
: inyectores G.N.
0 Ancho: 74 cm
e Alto: 86,5 cm
Do . ‘ Profundidad: 60 cm
Pt oy Plancha Grill

PARRILLA DE FIERRO
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COCINAGH

Total inoxidable

Modelo

&

5 )
*Voltaje: 220V.
Encendido eléctrico
"§ SenevE P F AT )

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno: En U
*Volumen del horno:

*Parrilla fierro fundido: 8 puntas.

*Pies delanteros: fijos.

*Pies traseros: regulables. d
*Mango: inoxidable.

*Entrada de gas: Doble. °
*Tipo de gas: GLP 6 GN. J
Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada
~ Grande ~ Pequeiia
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CocNA6H

Modelo

general lux 300 ‘

c._, &a.so ‘
u !

K )
*Voltaje: 220V.

| INOXIDABLECONUNA ey = y

PARRILLA DESLlZANTE_‘- . = = .
LF | e ’ ; Bs = P '- = -';"_: = —— [ L b {._- ® 8 & k
—— ':- - - N f ol . ‘ { 2 , ! |

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla fierro fundido: 8 puntas.

Encendido eléctrico

Vidrios
templados

Mesa *Pies delanteros: fijos.

inoxidable | «pjes traseros: regulables.
KIT de *Mango: inoxidable.

general lux.

inyectores G.N. *Entrada de gas: Doble.

o - = *Tipo de gas: GLP 6 GN. °

guemador T _ : Ancho: 74 cm \ J
ron % Alto: 86,5 cm
PARgLLAES:IﬁC;“ Profundidad: 60 cm Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada
FUNDIDO. (8 PUNTAS)
www.generallux.com.bo 4 - TOtal |n0xidab|.e - - ¥
= & o e OV Grande Pequeiia
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3 g B A T coanagH

g FOPMOSa

Modelo
e e \
Protector (C==Nz )
. — . E P e ) )
1 ﬁO)( | voltaje: 220v.
® REFORZADO PARA y
> < MAYOR SEGURIDAD h A
t »? - Encendido eléctrico
= N — — =
*Vidrio en el horno: Doble.
_—— *Tapa: vidrio templado.
p— °Ho_rno: autolimpiante sistema
£y antiadherente.
m — — Vidrios *Quemador del horno: En U.
templados *Volumen del horno:
. :ct:mAINo  Mesa *Parrilla fierro fundido: 8 puntas.
m HR %) inoxidable *Pies delanteros: fijos.
; ~ KITde *Pies traseros: regulables.
: e inyectores G.N. | «Mango: inoxidable. a
= ' } *Entrada de gas: Doble.
0 , ek . Ancho: 74 cm | *Tipo de gas: GLP 6 GN. o
Quemador 4 ) - Alto: 86,5 cm | y
1 i) : .
Do Bronce ‘N y/ e — Profundidad: 60 cm
PARRILLADE FIERRO ==/, & &SESE_C - Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada
FUNDIDO. (8 PUNTAS)
-
COCINA INOXIDABLE CON — e ——
UNA PARRILLA DESLIZANTE. —_— =
www.generallux.com.bo Total. |n0x1dab|.e  4Grande “Pequena

24



general lux | |
[=] poygla seoatichent

Espett

, INOXIDABLE CON UNA
"~ PARRILLA DESLIZANTE. -

= INODTH

Ouemador par

Bronce ‘h

PARRILLA DE FIERRO = §
FUNDIDO. (8 PUNTAS) p—
s e Y

general lux.

www.generallux.com.bo
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Total Inoxidable

general lux 300

a & aso ‘

Vidrios
templados

Mesa
inoxidable

KIT de

inyectores G.N.

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm
Profundidad: 60 cm

- coanAGH

Modelo

r

*Voltaje: 220V.

=

Encendido eléctrico

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla fierro fundido: 8 puntas.

*Pies delanteros: fijos.
*Pies traseros: regulables.
*Mango: inoxidable.

*Entrada de gas: Doble.
*Tipo de gas: GLP 6 GN. o)

Bandeja esmaltada

Bandeja esmaltada

" Grande “Pequena
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|

’S.a_n_al_g‘l_!ux 300

: q Q::so
o St

INOXIDABLE CON UNA

PARRILLA DESLlZANTE._‘

T

e-m//vo‘

Vidrios
templados
Mesa
inoxidable

KIT de

Quemador #‘
Bronce_fh

PARRILLA DE FIERRO
FUNDIDO. (8 PUNTAS)

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm
Profundidad: 60 cm

Panel Inox1dabl

COCINAGH

inyectores G.N.

L *Tipo de gas: GLP 6 GN.

Modelo
s SNy
*Voltaje: 220V.
Encendido eléctrico
ParaLiux: )

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla fierro fundido: 8 puntas.

O
=

*Pies delanteros: fijos.
*Pies traseros: regulables.
*Mango: inoxidable.
*Entrada de gas: Doble.

Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada

7 Grande “Pequefia
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general lux.

www.generallux.com.bo
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CoCiNA6H

general luX ‘_ po— o - r— e Modelo

*Voltaje: 220V.

Encendido eléctrico

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.
*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla reforzada: 8 puntas.
*Pies delanteros: fijos.

~ Mesa *Pies traseros: regulables.
inoxidable *Mango: inoxidable. d

KIT de *Entrada de gas: Doble.
inyectores G.N. *Tipo de gas: GLP 6 GN. °

I PARRILLA DE ERRO | R/ 2 ] Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada
: FUNDIO. (8 PUNTAS) ; ] - 4 :

Vidrios
templados

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm

Panel Inoxidable Profundidad: 60 cm

" Grande ~Pequeha
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100 & general lux
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INOXIDABLE CON UNA = = ———— —— y

PARRILLA DESLIZANTE.
e

e ——

Vidrios
templados

Mesa
inoxidable

KIT de
inyectores G.N.

general lux.

PARRILLA DE FIERRO
FUNDIDO. (8 PUNTAS)

= e | g : Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm

Panel |ﬂO)(iC|ab|_e Profundidad: 60 cm

www.generallux.com.bo
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COCNAGH

Modelo

¥z
-

.

*Voltaje: 220V.

Encendido eléctrico
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.
*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla reforzada: 8 puntas.

*Pies delanteros: fijos.
*Pies traseros: regulables.
*Mango: inoxidable.
*Entrada de gas: Doble.
*Tipo de gas: GLP 6 GN.

o,
\=J

Bandeja esmaltada Bandeja esmaltada

~ Grande ~Pequeha



Total Inoxidabl

COCINAGH

Modelo
_ genoral ux®) 300 “
| 5:3 i = é:;so !
o g /s“ 4 ~\
INOXIDABLE CON UNA y Voltaje: 220V.
PARRILLA FIJO. \ e 8 B b , . )y
—— = : = . T P o S— Calienta platos —
? il £ )
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.
*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.
*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:
Vidrios *Parrilla reforzada: 8 puntas.
templados
Mesa *Pies delanteros: fijos.
inoxidable *Pies traseros: regulables. d
*Mango: inoxidable.
KIT
inyectorgg G.N. -E|_1trada de gas: Doble.
L *Tipo de gas: GLP 6 GN. g

Bandeja esmaltada

PARRILLA REFORZADA.
(8 PUNTAS)

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm

TOtaI. |n0)(idab[e Profundidad: 60 cm

www.generallux.com.bo
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" Grande







cociNA6H

Modelo

“genaral Tux 300

a [\ 80 ‘

(= )
y *Voltaje: 220V.

st ]
INOXIDABLE CON UNA
PARRILLA DESLIZANTE

= B X

e k \
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.
*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.
*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:
Vidrios *Parrilla reforzada F.F: 8 puntas.

templados

Calienta platos

*Pies delanteros: fijos.

inol\)/(liedsaable *Pies tra§ero§: regulables.
*Mango: inoxidable.

. KiTde *Entrada de gas: Doble.
inyectores G.N. L *Tipo de gas: GLP 6 GN. °J

uemador
g bronce ““ :

PARRILLA REFORZADA
(8 PUNTAS) 7
b el

general lux.

Bandeja esmaltada

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm
Profundidad: 60 cm

www.generallux.com.bo

" Grande

40



¥ cocnagH

Modelo

( =)
*Voltaje: 220V.

3 REFORZADO PARA
MAYOR SEGURIDAD

- L — Calienta platos ——
—
*Horno: autolimpiante sistema

antiadherente.

*Vidrio en el horno: Doble.
*Tapa: vidrio templado.
*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:
*Parrilla reforzada: 8 puntas.

_I_.-?Z"'-?:'-- ° / Wy e : Vidrios

templados *Pies delanteros: fijos.
Mesa *Pies traseros: regulables.
inoxidable *Mango: inoxidable. a
KIT de *Entrada de gas: Doble.
emador e inyectores G.N. | *Tipo de gas: GLP 6 GN. o

\_ _J

Bt 22
é‘ﬁronce E -
ﬂ" PARRILLA REFORZADA :'h- _-_'..

(8 PUNTAS) = ——
S/

Bandeja esmaltada

Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm
Profundidad: 60 cm

www.generallux.com.bo 4
g Grande
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S

Brasilera

genersllux ¥, 300

5; " a tb 3.50

® y
[ ] aa—
[ ]
PARRILLA REFORZADA
(8 PUNTAS)
Ancho: 74 cm
Alto: 86,5 cm

Profundidad: 60 cm

www.generallux.com.bo
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COCNA6H

Modelo

( =)
*Voltaje: 220V.

= Calienta platos ——
nETEE R
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Vidrio en el horno: Doble.

*Tapa: vidrio templado.

*Quemador del horno: En U.
*Volumen del horno:

*Parrilla reforzada: 8 puntas.

*Pies delanteros: fijos.

*Pies traseros: regulables.

*Mango: inoxidable. d
*Entrada de gas: Doble

*Tipo de gas: GLP 6 GN. o

& J

Bandeja esmaltada

Mesa
inoxidable

KIT de
inyectores G.N.

" Grande



Cocinas con normas internacional de calidad y la
tecnologia para mejor rendimiento.

Cocina de lujo, total acero inoxidable, parrilla de
fierro fundido, grill, spiedo, horno autolimpiante.
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15 T
— Erg_lL_' { [n segura, resistente a
W= golpes para la cocina.

Con normas internacional de calidad y la tecnologia
para mejor rendimiento.

CUALIDADES

PARRILLAS
DESLIZANTE

Espet6 resistente y seguros para una
coccion uniforme al momento de realizar
pollo al espeté.

QUEMADQRIDE
HORNO EN'UJ

AUTOLIMPIANTE
DE HORNO

KIT DE INYECTORES T - - ? ') %

GaS NatU ral - - i )% Sirve para calentar mucho mas Parrillas de material inox 'y un Facilita la limpieza del horno
> rapido el horno. diseno adecuado para su mejor evitando el uso de aguay
www.generallux.com.bo uso ademas de ser deslizante. detergente.

www.generallux.com.bo
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COCINA 4H

TOTAL INOX
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 Catarina <®>

‘....generallux-.-.

COCINALH

Modelo

, Fgensraliuc®), 'so0
1 st; c @:;50 |

a [ —
/ *Voltaje: 220V.

y .

D — Encendido eléctrico —
'§ “gonumm LT )
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado
*Volumen del horno:

general lux.

Vidrios
templados % o
*Mango: inoxidable.
_ - ~ Mesa *Pies: fijos y regulables.
— o inoxidable *Vidrio en el horno: Doble. a
KIT de *Entrada de gas: Doble.
ouemador h inyectores G_N L .Tipo de gas: GLP 6 GN. °J
BrOHCEA‘iN Ancho: 48 cm
PARRILLA DE FIERRO ' , Alto: 86,5 cm Bandeja esmaltada
FUNDIDO. (8 PUNTAS) «n‘;” ol  emm—— Profundidad: 60 cm i

: 4
W =

fo=-

e/ Total Inoxidable “Pequena

www.generallux.com.bo

52



COCINALH

_ . Modelo
-!,.& ‘Protector - - =Nzl
~ INOX — = :
; 3 S . *Voltaje: 220V.
REFROZADO PARA i y .
MAYOR SEGURIDAD. . & HHDUW‘ . - W P =
._ *‘"}} - — e Ericendide eléctice s
; (R s saraiox )
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:
En forma de U.
*Tapa: de vidrio templado

general lux.

Vidrios *Volumen del horno:
templados *Mango: inoxidable.
Mesa *Pies: fijos y regulables.
inoxidable *Vidrio en el horno: Doble. d
*Entrada de gas: Doble.
KIT de ; 5
Quemador Fﬂ inyectores G.N. & *Tipo de gas: GLP 6 GN. .
Bronce ‘% Ancho: 48 cm
PARRILLA DE FIERRO \ ; 1 Alto: 86,5 cm Bandeja esmaltada
FUNDIDO. (8 PUNTAS) J . .~ — Profundidad: 60 cm i
O o= | — g
e Y | =
| e
| "-'2"' geners
I_ -
www.generallux.com.bo | B Tota I. | NOXI d d b I.e "Pequeﬁa-
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. _ COCINALH
§ & Panel inoxidabl
% 3
-l g ) Modelo
|
i general lux 300 |
. 3‘ n so U« a @3'“ “
T y. *Voltaje: 220V.
4 INOXIDABLE CON PARRILLA . o
\ DESLIZANTE. - =1
/ — Encendido eléctrico
§ geoer O O
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:
En forma de U.

general lux.

*Tapa: de vidrio templado
Ve :Volumen del horno:
templados pre
*Mango: inoxidable.
~ Mesa *Pies: fijos y regulables.
inoxidable *Vidrio en el horno: Doble. d
’.. KIT de *Entrada de gas: Doble.
: inyectores G.N. | °Tipo de gas: GLP 6 GN. °
Ouemador - & - Y
’, h’j Ancho: 48 cm
Bronce 4L { Alto: 86,5 cm Bandeja esmaltada
PARRILLA DE FIERRO A 5 4 :
FUNDIDO. (8 PUNTAS) - v Profundidad: 60 cm
a o=
»_. —
e Y
www.generallux.com.bo Pa n el. ] n O)(i d d b I.e -'pequeﬁa
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Panbnl COCINA4H

general lux Modelo
" a tbsso ‘
b’ ./,/ ( \
s , - G = | p— [ A g y *Voltaje: 220V.
® INOXIDABLE CON PARRILLA- B T (e i ey = il *Vidrio templados
x DESLIZANTE. . = (¥ i ——— o — | _
: o e — e Encendido eléctrico
- (¥ - e
*Horno: autolimpiante sistema
] antiadherente.
) - *Quemador del horno:
e — = T =8 . S S0 En forma de U.
m —-—— ® eTapa: de vidrio templado
h *Volumen del horno:
m *Mango: inoxidable.
~ Mesa *Pies: fijos y regulables.
: inoxidable *Vidrio en el horno: Doble. d
KIT de -E|_1trada de gas: D9ble.
0 inyectores G.N. e *Tipo de gas: GLP 6 GN. A
Do Ancho: 48 cm
Alto: 86,5 cm Bandeja esmaltada

PARRILLA REFORZADA Profundidad: 60 cm

. (8 PUNTAS) _

Panel inoxidable

www.generallux.com.bo
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({0 en 4
Y4

R\
b(\

4 gonoral I, 3200

o & sso
G ’/s
= : ; R % ;,/
® e _ X INOXIDABLE CON PARRILLA \ T Do wnl - y
x " DESLIZANTE. v, 2 _ _ AU S
a—
a——
w Mesa
: inoxidable
KIT de
inyectores G.N.
Do :B@._ee ¥ e B
Alto: 86,5 cm

PARRILLA DE FIERRO
(8 PUNTAS)

FUNDIDO.

D)
general lux Qi/

Total Inoxidable

www.generallux.com.bo
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COCINALH

Modelo

4 5)

*Voltaje: 220V.
*Vidrio templados

L e et
4 ‘guwrw TR oy
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado
*Volumen del horno:

*Mango: inoxidable.

*Pies: fijos y regulables.
*Vidrio en el horno: Doble.
*Entrada de gas: Doble.

*Tipo de gas: GLP 6 GN.

Encendido eléctrico

g
O

Profundidad: 60 cm

J

Bandeja esmaltada

"Pequeﬁa-






({0 en
e*Qe Q’é

nerallux 3
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e:a__@_:

.. [0 coonagH

Modelo

._o&:,o% 00) oq :
(1

150 e 250

100 -gsnarallux 300 |

50 ¢ a [} as0 ‘
) !

( 2)
*Voltaje: 220V.
y .

(8 N By — = *Vidrio templad
"= = INOXIDABLE CON PARRILLA ._ | e ' — L S B

. % DESLIZANTE. ‘ : = | - Protector inox
orallix. @) Z . -— \

*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

'l En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado
*Parrilla de fierro fundido.
*Volumen del horno:

*Mango: inoxidable.

Mesa

general lux.

v *Pies: fijos y regulables.
G Tk *Vidrio en el horno: Doble.
KIT de *Entrada de gas: Doble.
inyectores G.N. | <Tipo de gas: GLP 6 GN. °
\_ _J
2 . , 5 = @ . Ancho: 48 cm
= T il | f S Alto: 86,5 cm Bandeja esmaltada
Bronce,,’ ‘ = : : = Profundidad: 60 cm
PARRILLA DE FIERRO ; 53
FUNDIDO. (8 PUNTAS) A c N S —
enbra!!u .
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©7 Panel inoxidabl

®
/ Modelo
ge_ne're_l I 300 ““‘
c_' [ e ‘
o /,ﬁ 'S ~\
/ *Voltaje: 220V.
© : g p e p” *Vidrio templados
INOXIDABLE CON PARRILLA : Ty
x I@P DESLIZANTE. - Protector inox
. *Horno: autolimpiante sistema
L antiadherente.
o *Quemador del horno:
En forma de U.
m *Tapa: de vidrio templado
‘ *Volumen del horno:
m *Mango: inoxidable.
Calienta plato -Pi_es:. fijos y regulables.
: con vidrio *Vidrio en el horno: Doble.
*Entrada de gas: Doble.
KIT de oT4 . - o
0 inyectores G.N. ¥ Tipo de gas: GLP 6 GN. 3
Do Quemador .
e Ancho: 48 cm Bandeja esmaltada
Bronce; Alto: 86,5 cm .

PARRILLA REFORZADO.
(8 PUNTAS)

Profundidad: 60 cm

Panel inoxidable

" Pequena

www.generallux.com.bo

68



({0 en 4
Y4

e
S

GOCINALH

Modelo
ger_;gu;_l Jux -BDO “‘
c._, &a‘so ‘
= ¥ 73 )
*Parrillas reforzadas de 8 puntas
REFORZADO PARA y .
..... _ MAYOR SEGURIDAD. _— *Vidrio templados
: .. . Mesa inoxidable
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado
*Volumen del horno:
*Mango: inoxidable.

general lux.

(Rl L *Pies: fijos y regulables.
con vidrio *Vidrio en el horno: Doble. a
TR e TR s e Ty
’:Quemador - aﬂ inyectores G.N. 2 po de gas: : A
Bronce" e ::‘X- Ancho: 48 cm Bandeja esmaltada
' PARRILLA REFORZADA [F-E_gi_] general lux & Alto: 86,5 cm
(8 PUNTAS) = Profundidad: 60 cm
B ——ee e
e ] N - g — - e A - ""“'d
f general lul e o 8 - - : :
www.generallux.com.bo - @ @) = ,@T I @ s : e Panel inoxidable “Pequena
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Modelo

A o)
*Parrillas reforzadas de 8 puntas

*Vidrio templados

& ®PANEL INOXIDABLE. — : . \ J
, « MANGO INOXIDABLE. _ = Mesa inoxidable
. . 7 / *Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado

*Volumen del horno:

*Mango: inoxidable.

*Pies: fijos y regulables.

*Vidrio en el horno: Doble. a

*Entrada de gas: Doble.

Ancho: 48 cm i 2
Alto: 865 cm *Tipo de gas: GLP 6 GN. °
Profundidad: 60 cm - J

. demador I
Bronce 4

PARRILLA REFORZADA
(8 PUNTAS)

general lux.

Bandeja esmaltada

Panel. inO)(idabI.e "Pequeﬁai

www.generallux.com.bo
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Modelo

i R
*Parrillas reforzadas de 8 puntas

y —

B ¢ PANEL INOXIDABLE, Sadigeiniadad
E o
i o MANGO INOXIDABLE. Mesa inoxidable
e o T —
*Horno: autolimpiante sistema
antiadherente.

*Quemador del horno:

En forma de U.

*Tapa: de vidrio templado

*Volumen del horno:

*Mango: inoxidable.

*Pies: fijos y regulables.

*Vidrio en el horno: Doble. d

*Entrada de gas: Doble.

general lux.

Ancho: 48 cm i 3
Alto: 865 cm *Tipo de gas: GLP 6 GN. °
Profundidad: 60 cm = ~
Quemador
—_ Bandeja esmaltada
Bronce 4
PARRILLA REFORZADA s wd
(8 PUNTAS) i
www.generallux.com.bo Panel. inO)(idabI.e 'Pequeﬁa
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Tecnologia
Des| Ecoeficiente

Grill  Timer (min.)




Doble
Espetd

INOXIDABLE CON DOBLE “=memmmem—=
o PARRILLA DESLIZANTE.
[

INDLTTHLS BRASILESA

general lux

general lux.

Total Inoxidable
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CUERPO Y MANGO =
TOTAL INOXIDABLE - = T . — ,

Grill  Timer fmin.)

Ancho: 81 cm
Alto: 58,5 cm
Profundidad: 60,5 cm

HORNO 90

Modelo

r

\_

N B
—

eAlimentacién: Gas GLP o Gas GN.
*Tension: 127 Vo 220 V.
*Clasificacion Energética: "A"
*Potencia Grill:

*Potencia Quemador: 2,30kW.
*Volumen del Horno:

*Peso: 32,00 Kg.

Puerta extraible

*Estanterias del Horno: 2 Deslizantes
eTemperatura: 5 p. (180° C - 290° C)
*Funcion Grill -

*Bandeja Colectora de Residuos
*Rejilla de ventilacion: integrada
*Puerta del horno: Visor espejado
*Vidrio Doble en la Puerta

*Entrada de gas: Doble (reversible)
*Tipo: Horno de Embutir
*Encendido:

*Valvula de seguridad: en el horno.

*Botones: Desmontables d
*Luz en el Horno: (40W).

eJalador: Acero Inox o

LI
a = o
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INOXIDABLE CON UNA Y
PARRILLA DESLIZANTE.
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IMDUSTRIA BRASILERA

ol # ey

Katrina

general lux

general lux.

Ancho: 51 cm
Alto: 58,5 cm
Profundidad: 60,5 cm

CUERPO Y MANGO
TOTAL INOXIDABLE
T N

Total Inoxidable

www.generallux.com.bo
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HORNO B0

Modelo

r

_

~
*Volumen del horno:
*Timer Grill eléctrico en el horno
Puert traibl
uerta extraible
(e e

*Encendido: Super Automatico.

*Luz en el Horno: 40W.
*Voltaje: 220V.

*Valvula de Seguridad: En el horno.
*Quemador del horno: En forma de U.

*Parrilla de horno: Deslizante.
*Puerta del horno:

*Tipo: Horno de Embutir.
*Jalador del horno: acero inox.
*Tipo de gas: GLP 6 GN.

*Uso obligatorio de manguera
metalica flexible.
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Ancho: 54 cm
Alto: 86 cm
Profundidad: 39 cm

Mesa Inoxidable
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Mesa Inoxidabl

COCINA2H

Modelo

r
*Tapa:

*Quemador del hornoen U
*Mesa:

*Patas desmontables.

Horno esmaltados

—

*Volumen del horno:

*Puerta del horno con visor.
*Mango de acero:

*Una parrilla en el horno.
*Dos quemador medianos.
*Facil limpieza.

*Quemador: Bronce.

*Bases de aluminio.

*Parrilla de fierro: Ondulado.
*Mesa losa sobrepuesta inox.
*Entrada de GAS: Lado izquierd
*Tipo gas: GLP O GN
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Nueva

Fierro Fundido
Elegante, de diseno unico y muy actual.




r

f\ Elegante, de diseno 'y muy ac
S— bien la cocina es inox con textura mode
— podemos ofrecer un valor anadido a nuestras
\ cocinas con lanueva parrilla de fierro fundido.

Elegante, de diseno unico y muy actual.

y .
- Diseno unico y exclusivo




Hamburzvedad
de” Qvinoa

Ingredientes:

1 Taza Quinoa

2 Cucharadas Pimentén Rojo (picado fino)
Y Cebolla picada fina

14 Taza de Harina de Garbanzos

o Harina Tradicional

2 Cucharadas de Zanahoria rallada
Aceite Vegetal

Orégano

Pimienta

Agua

Sal

Comenzaremos esta preparacion de recetas veganas tomando
la quinoa, colocandola en un colador y pasandola por agua
fria. Esta soltara una espuma blanca que tendremos que retirar
por completo. Lavar minimo unas 5 veces, para retirar toda esa
espuma que es toxica para nuestro organismo. Una vez lista
mantener.

Por otro lado, tomaremos la cebolla picada, el pimentén picado
fino y la zanahoria, para sofreir en un sartén con aceite vegetal.
Una vez este paso listo pasaremos a la coccidn de la quinoa. Para
esto la cocinamos tal cual se prepara el arroz en relacién a tazas
de quinoay de agua. Ademas agregaremos los ingredientes que
fueron sofritos y dejaremos cocinar de manera tradicional como
el arroz. El resultado serd que los granitos de quinoa creceran
un poco y tomaran un color mas transparentado. Una vez lista la
quinog, dejaremos enfriar a temperatura ambiente.

Ahora que esta lista la quinoa con las verduras, revolveremos
bien y comenzaremos a armar las hamburguesas.

Iremos amoldando y agregando algo de harina de garbanzos
con agua (muy poca agua), para aglutinar y dar la forma deseada
sin que se desarme al freir.

Cocinar las hamburguesas de quinoa en aceite hirviendo, a la
plancha o las dejaremos cocinar en un horno.

Dejar cocinar hasta obtener un tono dorado de manera uniforme

o i

recetario

en toda la hamburguesa.

www.generallux.com.bo “




Tempura
de Verdurag

Ingredientes:
100 Gramos de Harina de Maiz (Maicena)
1 Taza de Agua Helada (jbien fria!)
1 Cucharadita de Polvos para Hornear
3 Cucharaditas de Aceite de Oliva
Sal

Vegetales para temporizar
Zanahorias
Tomates
Esparragos
Brécoli
Coliflor
Pimentones
Champifiones (Hongos)
Cebolla

Para Freir
Aceite Vegetal
(Abundante, por lo menos un litro)

Esta preparacion de cocina vegetariana es
bien sencilla de hacer. Primero tomaremos
todas las verduras que decidimos
utilizar (dentro de las opciones que te
recomendamos y vienen mejor con el
tempura), las lavaremos muy bien y luego
las picaremos. Los tomates debes picarlos
en rodajas, los champifiones cortarlos a la
mitad, el brocoli y la coliflor separarlas en
‘arbolitos’ de tamano medio a pequeno.
La cebolla puedes cortarla en aros, los
esparragos en tiras cortando sélo una
parte de la base que es mas dura, los
pimentones o pimientos dulces en tiras y
la zanahoria en bastones.

Recuerda que los vegetales seran
fritos estando crudos. No te asustes, al
tempurizarlos quedan super ricos!

Ahora vamos a hacer el batido, para eso
mezclamos en un recipiente la harina de
maiz con los polvos para hornear y una
pizca de sal, luego agregamos de a poco
el agua, el cual debe estar bien fria (la
temperatura del agua es clave para hacer
un buen batido de tempura) y una vez
todo bien mezclado agregamos las tres
cucharaditas de aceite de oliva y volvemos
a combinar. La idea es obtener un batido
sin grumos que tendrd muy poquitas
burbujas.

Con el batido y los vegetales listos, ahora
vamos a frefr.

Para esto, pondremos a calentar un sartén
hondo con aceite abundante, que tape
totalmente los vegetales al freirlos. Apenas
veas que el aceite esta caliente podremos

utilizarlo para frefr.

Ahora iremos pasando uno a uno los
vegetales por el batido y luego pasando
a la sartén. Freir revolviendo los vegetales
para que se doren totalmente por todos
lados.

Cuando veas que los vegetales en
tempura estan dorados, retira y pones
en un plato o bandeja con papel
absorbente.

iEso es todo!, tempura para
veganos, sin huevo, en tiempo
récord.

www.generallux.com.bo
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- Carne guisada con tomate:

_‘«"-5-‘ O Gramos de Carne de res

T Tomate grande

1 Cebolla grande

2 Ramas de Cebolla larga
1 Diente de Ajo

1 Pizca de Sal

1 Pizca de Tomillo
Azafran

1 Chorro de Aceite

Ingredientes para 3 raciones de Pollo
en escabeche con vino blanco:

360 Gramos de Pollo troceado
4 Dientes de Ajo

1 Cebolla

1 Guindilla o cayena

2 Hojas de Laurel

125 Mililitros de Vinagre

50 Mililitros de Vino blanco

1 Cucharadita de Pimentoén

5 Granos de Pimienta negra

1 Chorro de Aceite de oliva virgen
1 Pizca de Sal

con fomate

Empezamos por lavar y picar la verdura. La
cebolla larga y el ajo lo picamos finamente,
mientras que el tomate y la cebolla lo

A continuacién, ponemos la carne en una olla y sobre ella
la cebolla larga, el ajo, el tomillo, la cabezona y el tomate.
Anadimos un chorro aceite, sal al gusto, color y agua hasta
que cubra todo. Cocinamos a fuego alto y dejamos que
hierva.

Cuando rompa el hervor bajamos a fuego bajo y dejamos
cocinar hasta que la carne esté tierna y la salsa haya
reducido al gusto. Este proceso durara unos 20 minutos
mas 0 menos.

Sirve la carne guisada con tomate recién hechay completa
el plato con un poco de arroz blanco y unos tostones
de platano verde o si prefieres, unas tajadas de platano

dejamos en rodajas finas.

Limpia el pollo y quitale la piel. Hecho esto, pela, trocea
la cebolla.

Para seguir con la elaboracién del pollo en escabeche, pon
una sartén honda u olla al fuego con aceite y, cuando esté
caliente, afade la carne sazonada y sofrie hasta que esté
dorada. Una vez que el pollo esté dorado, agrega la cebolla
y los dientes de ajo sin pelary golpeados con la palma de
la mano.

Anade la guindilla, los granos de pimienta y las hojas de
laurel, rehoga un par de minutos y echa el vino blanco.
Deja que se cocine durante unos segundos para que se
evapore el alcohol. Al incorporar guindilla o cayena a la
receta de pollo en escabeche, el resultado es un plato con
un toque picante delicioso.

maduro. jBuen provecho!

" Rllo en escabeche con vino blanco

Pon la cucharadita de pimentén, mezclay echa
el vinagre. Anadidos estos ingredientes, deja
que se cocine todo junto unos 30 minutos
a fuego lento. Si ves que te falta un poco de
caldo, puedes anadirle un vaso de agua. Y
cuando veas que el pollo esta tierno, apaga el
fuego y deja que se enfrie.

El pollo en escabeche con vino blanco se
puede servir frio o caliente, jcomo tu prefieras!
Asi mismo, se puede acompanfar con patatas al
horno o unas brochetas de verduras.

Si preparas esta receta, tienes alguna duda o
sugerencia, jno olvides dejar tu comentario!
Y si quieres descubrir mas platos igual de
deliciosos vy faciles que este, pasate por mi
blog Mandarinas y miel, o sigueme a través de
las redes sociales, jte espero!

NS
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(Paso 3
INGREDIENTES

e 1 pollo

e Comino al gusto

® Pimientay sal

e 7 dientes de ajo molido

e 1 cucharada de orégano
¢ 300 ml de jugo de naranja

¢ 350 gr de mantequilla de cerdo Retira los gancho
espada del ESPETO.

Paso 1

Lava el pollo y sazona a gusto, en
un recipiente mezcla comino, sal,
pimienta, ajo y orégano.
Rocialo con jugo de naranja y déjalo
reposar unos minutos.

Inserta el ESPETO
en direccion del
cuello hacia la parte
posterior del pollo.
(Solo hasta 2kg
maximo).

Paso 2

Acomoda el pollo en un plato, unta
con mantequilla de cerdo por fuera.
Después amarralo con un hilo de
algodon.

Asegura los ganchos
espada con el tornillo.
Ingrésalo al hornoy
espera para su coccion.

\
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¢COmo mantener
tu cocina?

1)  Limpia los quemadores

Una cocina a gas, deberas limpiar los quemadores cada
cierto tiempo. Los quemadores a gas son removibles y
pueden limpiarse a mano con agua y jabon. Si eres uno de
los afortunados que tienen quemadores a gas que pueden
lavarse en el lavaplatos, ponlos ahi después de restregar
cualquier excedente de comida.

El tipo de parrilla también determinard la forma en que
deberas limpiar los quemadores. Sila parrillano es esmaltada,
utiliza una esponja abrasiva para limpiar la parrilla. Si es
esmaltada, usa una esponja suave.

2) Limpia la superficie de la cocina

Utiliza una esponja y jabén o compra algunos panitos de
clorox para quitar realmente las manchas. En general, si cae
cualquier tipo de grasa en la cocina, limpiala de inmediato,
pues sera mas dificil hacerlo a medida que se endurezca.

3) Saca las perillas y lavalas

Lavalas en el grifo con agua tibiay un jabon lavaplatos suave.
No uses ningln jabon que contenga agentes abrasivos o
amoniaco, ya que estos componentes quitaran las marcas de
las perillas.

4) Limpia el horno

Saca las parrillas del horno. Llena un cubo, o cubeta, con agua
tibia y jabdn y deja las parrillas remojando durante varias
horas para que cualquier capa sobre ellas sea mas facil de
restregar. Restriega el largo de las parrillas con una esponja
abrasiva.

Deberas limpiar el horno a fondo cada ciertos meses o si bien
empiece a producir mucho humo mientras horneas. Podras
hacer una mezcla de limpieza de horno efectiva a base de
Y. de taza de sal, % de taza de bicarbonato de sodio y ¥ de
taza de agua. Cubre cualquier metal expuesto o aberturas de
obstruccion con papel aluminio para que no se dafen con la
mezcla.

Advertencias

Nunca mezcles productos que contengan lejia con productos
que contengan amoniaco. La mezcla podria producir gases
Venenosos.

Nunca cocines y limpies al mismo tiempo, los venenos podrian
contaminar los alimentos.

Mantén todos los productos de limpieza y productos quimicos

lejos de los nifos y las mascotas.

www.generallux.com.bo



Representa el concepto mas recomendado a la hora de tener en
tu cocina. La introduccién de un gran disefio moderno, permiten
mantener una linea que combina con el interior de tu hogar.




Envia un mensaje
para ser atendido
en la brevedad posible.

Lunes a viernes

: # Sdabados
8:30 a 12:30 8:30 a 13:00
14:30 a 18:30

Requisitos:
1- Modelo del equipo.
2- Fecha de compra.
3- Nombre completo del beneficiario
de la garantia.
4- Numero de referencia para poder
comunicarnos.
5- Direccién del domicilio donde se
encuentra ubicado el equipo.
6- Desperfecto.
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COCHABAMBA 2 /LAPAZ ELALTO | SUCRE
ORURO | POTOSI

SANTA CRUZ © 721 40006
COCHABAMBA © 677 07563
LAPAZ-ELALTO © 777 77027
ORURO-POTOSI © 777 77027

SUCRE (© 77777027




