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Hochtemperaturbacken ...

EGS Master öfen in der lage, 
Hochtemperaturbacken mit hoher 
Performance

Pitta, brot, traditionelle pizza und 
was tun sie, um zu backen wollen ...
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80x40 cm 15 adet tepsi için 
kullanılabilir 

Buhar için su kabı 

90°C termostatik kontrol 

Halojen aydınlatma lambası

80x40 cm 15 trays 80x40 cm 15 schalen 80x40 cm 15 
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Mayalama Dolabı Proofer

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel
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80x40 cm 15 adet tepsi için 
kullanılabilir 80x40 cm 15 trays 80x40 cm 15 schalen 80x40 cm 15 

Proofer

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel
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Cook from the pizza’s heart with this
technology

Nur die temperatur reicht nicht aus, 
um die echte pizza zu kochen.
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Cook from the pizza’s heart with this
technology

60x40 cm 10 adet tepsi için kullanılabilir 

Buhar için su kabı 

90°C termostatik kontrol 

Halojen aydınlatma lambası

60x40 cm 10 trays 60x40 cm 10 schalen

Proofer
60x40 cm 10 

Nur die temperatur reicht nicht aus, 
um die echte pizza zu kochen.

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel
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60x40 cm 10 adet tepsi için kullanılabilir 60x40 cm 10 trays 60x40 cm 10 schalen 60x40 cm 10 

Proofer

Nur die temperatur reicht nicht aus, 
um die echte pizza zu kochen.

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel

Cook from the pizza’s heart with this
technology
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Nur die temperatur reicht nicht aus, 
um die echte pizza zu kochen.

Cook from the pizza’s heart with this
technology
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80x40 cm 10 adet tepsi için kullanılabilir 80x40 cm 10 trays 80x40 cm 10 schalen 80x40 cm 10 

Proofer

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel



80x40 cm 10 adet tepsi için kullanılabilir 

Proofer

3

80x40 cm 10 80x40 cm 10 schalen80x40 cm 10 trays

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel
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Nur die temperatur reicht nicht aus, 
um die echte pizza zu kochen.

Cook from the pizza’s heart with this
technology
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Full-stone series EGS Master Ovens 
have special schamott stones and 
stainless steel resistances have 
been placed insides of this stones 

When oven starts to bake from 
their hearts, it gives you best baking
results with minimum energy

say
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Full-stone series EGS Master Ovens 
have special schamott stones and 
stainless steel resistances have 
been placed insides of this stones 

When oven starts to bake from 
their hearts, it gives you best baking
results with minimum energy

30 Kw 3 NAC / 400 W

Хлебобулочные изделия  при 
приготовлении употребляют меньше 
энергии и дают лучший результат

Результат: яркий, хрустящий и мягкий 

Пахлава ,готовить которую необходимо 
только в профессиональных печах  



3 1240x1000x180

80x40 cm 15 adet tepsi için kullanılabilir 80x40 cm 15 80x40 cm 15 trays 80x40 cm 15 schalen

Proofer

Full-stone series EGS Master Ovens 
have special schamott stones and 
stainless steel resistances have 
been placed insides of this stones 
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EGS Master Ovens are useful for 
every cooking and baking

Pizza, fish, meat, vegetables 
assorted stews

Pastries, chicken, bread, roast, bakery
products and special traditional meals

With high performance and controlled 
power,you can cook everything

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel



80x40 cm 10 adet tepsi için kullanılabilir 80x40 cm 10 80x40 cm 10 trays 80x40 cm 10 schalen

Proofer

3

Печи Egs Мастер  могут быть использованы 
для всех видов приготовления 
кулинарийных изделий. 
Пицца, рыба, мясные блюда из овощей,  
виды рагу дополняют возможность печей  
Egs Мастер...

Dijital Panel Seçeneğiyle

Optional Digital Panel





Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionales neues digitales bedienfeld Опционально электронная панель

40. MX-4 / 40. DX-4 



Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli

Opsiyonel çift motorlu versiyon 

Optional new digital control panel

Optional double motors version

Optionales neues digitales bedienfeld

Optionalen zweimotorige version

Опционально электронная панель

Oпционально два двигателя

60. MX-4 / 60. DX-4 

Steam with direct water spraying 
system



Steam with direct water spraying 
system

Удобная продольная загрузка подходит  для 
GN 1/1 гастроёмкостей и 60x40cm  протвиней

60. MX-4.S / 60. DX-4.S 

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli
ve davlumbaz

Optional new digital control panel
and hood

Optionalen abzugshaube und
neu digital touch panel

Опционально электронная панель
и вытяжной  зонт



Steam with direct water spraying 
system

Удобная продольная загрузка подходит  для 
GN 1/1 гастроёмкостей и 60x40cm  протвиней

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli
ve davlumbaz

Optional new digital control panel
and hood

Optionalen abzugshaube und
neu digital touch panel

Опционально электронная панель
и вытяжной  зонт



Steam with direct water spraying 
system

Sensitive themperature regulation
with digital thermostat and timer 

Sensitive digital thermostat und zeiteinstellung

Удобная продольная загрузка подходит
для GN 1/1 гастроёмкостей и 60x40cm  
протвиней

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli
ve davlumbaz

Optional new digital control panel
and hood

Optionalen abzugshaube und
neu digital touch panel

Опционально электронная панель
и вытяжной  зонт



Convection oven, solid schamotte
stone oven and proofer, ALL IN ONE



5 adet / pcs
60x40 cm

13,5 Kw / 3 NAC
400 V

85 mm 565 kg1000x1190x1050
+960 mm

GUSTO 5.D / GUSTO 5.T

26

Döner Tepsili Konveksiyonlu Fırınlar Rotary Rack Oven

5 phases baking system (Gusto 5T)

Double way moving tray trolley ensures 
equal baking for all points on all trays

Steam with direct water spraying 
system

5 fazlı pişirme sistemi (Gusto 5T)

Çift yöne dönebilen tepsi arabası,
her tepside, her noktada eşit pişirme sağlar

5

Rotierend Stikkenofens 

5 phasen-kochsystem (Gusto 5T)

Ротационная печь
Пяти параметровая система выпечки

Ротационная реверсная  тележка 
загрузки. 

60x40 cm 10 60x40 cm 10 adet tepsi için 
kullanılabilir

60x40 cm 10 trays 60x40 cm 10 schalen 

(Gusto 5T)

Baca klapesi kontrolü Chimney Damper Control Kaminklappe control Система открытия заслонки зонта

Dokunmatik ekran seçeneğiyle

Doppelt weg tablettwagen zu bewegen
sorgt für gleich backen für alle punkte
auf allen fächern 

Optional touch-screen control panel Optionalen touchscreen anzeige Сенсорная панель (опционально)



GUSTO 10.D / GUSTO 10.T

10 adet / pcs
60x40 cm

26 Kw / 3 NAC
400 V

1000x1190x1500
+810 mm

85 mm 685 kg
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Döner Tepsili Konveksiyonlu Fırınlar Rotary Rack Oven

5 phases baking system (Gusto 10T)

Double way moving tray trolley ensures 
equal baking for all points on all trays

Steam with direct water spraying 
system

5 fazlı pişirme sistemi (Gusto 10T)

Çift yöne dönebilen tepsi arabası,
her tepside, her noktada eşit pişirme sağlar

5

Rotierend Stikkenofens 

5 phasen-kochsystem (Gusto 10T)

Ротационная печь
Пяти параметровая система выпечки

Ротационная реверсная  тележка 
загрузки. 

60x40 cm 10 60x40 cm 10 adet tepsi için 
kullanılabilir

60x40 cm 10 trays 60x40 cm 10 schalen 

(Gusto 10T)

Baca klapesi kontrolü Chimney Damper Control Kaminklappe control Система открытия заслонки зонта

Dokunmatik ekran seçeneğiyle

Doppelt weg tablettwagen zu bewegen
sorgt für gleich backen für alle punkte
auf allen fächern 

Optional touch-screen control panel Optionalen touchscreen anzeige Сенсорная панель (опционально)

Energy Saving



ITB.60

28

ITB.60

ITB.60
Konveksiyonlu fırınlar için
demonte edilebilir masa (Tepsi raflı)

cm
cm

cm

ITB.60

Удобная продольная загрузка 
подходит  для GN 1/1 гастроёмкостей и 
60x40cm  протвиней



CP.440 

CP.460 

CP.660 
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CP.440

CP.460

CP.660



GAS

30

GMK - 40GN

20 x GN 2/1 20 adet / pcs
40 x 60 cm 60 mm 30 Kw 380V 50-60 Hz

1,5 Kw
2.2 kg/h G30 (LPG)
3.2 m³/h G20 (NG)40 x GN 1/1

TÜKETİMELEKTRİK
TÜKETİMİ GIDA KAPASİTESİ

Food CapacityElectrical
ConsumptionDistance

180 kg 945x1240x2050 mm 400 kg

Gastronom Fırınlar Gastronom Ovens Gastronom Öfen Гастрономические печи

50 C° - 300 C° pişirme sıcaklığı 

Ayarlanabilir zamanlayıcı (0-90 dk)

Direkt su püskürtme sistemi

Halojen aydınlatma lambaları

Paslanmaz çelik gövde

Çift yöne dönebilen fanlar ile
eşit ve kusursuz pişirme

Temizlik duş sprey ünitesi

Kolay ve pratik kullanım

Enerji tasarrufu sağlayan
Gazlı Isıtma Sistemi,(LPG & NG)ECO

Buzzer

Elektromekanik kontrol paneli

Cooking temperature (50° C- 300° C)

Adjustable timer (0-90 min.)

Direct Injection Steam System

Halogen illumination lamps

Stainless steel body

Excellent and equal cooking with
CW/CCW impellers

Cleaning shower spray unit

Practical and easy to use

Energy-saving Gas Heating System
(LPG & NG)

Buzzer

Electromechanical control panel

Einstellbare kochtemperatur (50° C- 300° C)

Einstellbarer timer(0-90 min.)

Dampferzeugung durch direkteinspritzung

Halogen-Beleuchtungslampen

Körper aus rostfreiem stahl

Ausgezeichnet und gleich
kochen mit edelstahlventilatoren

Duschspritzeinheit reinigen

Praktisch und einfach zu bedienen

Energiesparendes gasheizsystem
(LPG & NG)

Buzzer

Elektromechanisches bedienfeld

Регулируемая температура выпекания между
(50° C- 300° C)

Регулируемый таймер (0-90 min.)

Ручная система подачи пара

Эффективное галогенное освещение

Полностью изготовлен из нержавеющей стали

Реверсивный двигатель и 
(разнонаправленный) вентилятор

гибкий шланг для ручной мойки кабины

Удобная панель управления

Звуковая система

электромеханическая панель управления

Работает с СНГ или природным газом (LPG&NG)

GASTRONOM CONVECTION OVENS (Gas Use)

NEW



GASTRONOMY
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EMK - 40GN

20 x GN 2/1 20 adet / pcs
40 x 60 cm 60 mm

380V 50-60 Hz
32 Kw40 x GN 1/1

GIDA KAPASİTESİ

Food CapacityDistance

180 kg 945 x 1240 x 2050 mm 375 kg

Gastronom Fırınlar Gastronom Ovens Gastronom Öfen Гастрономические печи
50 C° - 300 C° pişirme sıcaklığı 

Ayarlanabilir zamanlayıcı (0-90 dk)

Direkt su püskürtme sistemi

Halojen aydınlatma lambaları

Paslanmaz çelik gövde

Çift yöne dönebilen fanlar ile
eşit ve kusursuz pişirme

Temizlik duş sprey ünitesi

Kolay ve pratik kullanım

Buzzer

Cooking temperature (50° C- 300° C)

Adjustable timer (0-90 min.)

Direct Injection Steam System

Halogen illumination lamps

Stainless steel body

Excellent and equal cooking with
CW/CCW impellers

Cleaning shower spray unit

Practical and easy to use

Buzzer

Einstellbare kochtemperatur (50° C- 300° C)

Einstellbarer timer(0-90 min.)

Dampferzeugung durch direkteinspritzung

Halogen-Beleuchtungslampen

Körper aus rostfreiem stahl

Ausgezeichnet und gleich
kochen mit edelstahlventilatoren

Duschspritzeinheit reinigen

Praktisch und einfach zu bedienen

Buzzer

Регулируемая температура выпекания между
(50° C- 300° C)

Регулируемый таймер (0-90 min.)

Ручная система подачи пара

Эффективное галогенное освещение

Полностью изготовлен из нержавеющей стали

Реверсивный двигатель и 
(разнонаправленный) вентилятор

гибкий шланг для ручной мойки кабины

Удобная панель управления

Звуковая система

Opsiyonel dijtal kontrol paneli Electromechanical control panel Elektromechanisches bedienfeld Опционально цифровая панель

Elektromekanik kontrol paneli Electromechanical control panel Elektromechanisches bedienfeld электромеханическая панель управления

GASTRONOM CONVECTION OVENS (Electric Use)

Baca klapesi kontrolü Chimney Damper Control Kaminklappe control Система открытия заслонки зонта

NEW

Energy Saving
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OPTIONAL PARTS FOR
GASTRONOMY SERIES

STA-1 STAND TAŞIMA ARABASI

20 x GN 2/1  TTS-1 için Stant Taşıma Arabası
Trolley for TTS-1  20 x 2/1 GN Roll-in Rack

TROLLEY

TSR-2 PATİSSERİ RAFI

SHELF FOR PATISSERIE
TSR-1 GN RAF

GN SHELF

TTS-1 STAND

60mm Tepsi Standı 20 x 2/1 GN
60mm Pitch Tray Stand 20 x 2/1 GN

STAND

GASTRONOMY





Heating elements have been
placed inside of stones
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Heating elements have been
placed inside of stones
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Heating elements have been
placed inside of stones
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Heating elements have been
placed inside of stones
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Heating elements have been
placed inside of stones
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PRESTIGE
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель



PRESTIGE
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель

DPR.602

DPR.702
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель

PRESTIGE
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Çift katlı komple taşkaplı pizza fırını

Heating elements have been
placed inside of stones
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Taş tabanlı küçük pizza ve 
künefe fırını

50



GAS

51



52



GAS
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GAS
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NEW

Ø30 cm 12 Pizza 1350x1000x160

G12

1740x1350x500 30 kW 234 kgNG: 3,01 m³/h
LPG: 2,354 kg/h

Opsiyonel 2 veya 3 katlı
modüler sistem

Optional 2 or 3 decks
modular system

Optionalen 2 oder 3 decks
modular system

Дополнительная 
2 или 3- модульная система



FLOOR GAS COOKERS

Gazlı Yer Ocağı Floor Gas Cooker Gas Hockerkocher

55



EQUIPMENTS
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Алюминиевые противини для пиццы

Аксесуары 



Tekerlekler opsiyoneldir Optional castors Optional rollen

57

Дополнительные ролики



Ef�cient, Delicious Results...
Equal Grilled Meats by

Galaxy Grill



FAST FOOD
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Galaxy Grill

Gazlı veya mangallı versiyon seçenekleriyle
Paslanmaz gövde ve ızgara telleri
Opsiyonel dijital kontrol paneli
Halojen aydınlatma lambası

Galaxy Grill

Optional gas or barbecue version
Inox body and grill wires
Optional digital control panel
Halogen illimunation lamb

Galaxy GrillGalaxy Grill

Optionalen gas oder barbeque version

Inox körper und grill drähte
Optionalen digitale bedienfeld
Halogenbeleuchtung

Опциoнально газовая и мангаловая  модель
Нержавеющая сталь
Опционально цифровая панель
Oсвещение галогенными лампами

Dış Ebatlar (mm)

Size (mm)

Maße (mm)

габариты (mm)

Güç

Power

Anschlusswert

мощность

Ağırlık

Weight

Gewicht

вес

GALAXY GRILL

Pişirme Kapasitesi

Cooking Capacity

Koch Kapazität

Производительность

Pişirme Süresi

Cooking Capacity

Koch Kapazität

Производительность

128 kg5.5 Kw 400 V1040 x 950 x 900 mm25 - 30 Min.12 Pcs Chickens
24 Pcs Leg Quarters

NEW



WF . 01 / WF . 02

WF . 01

 WF . 02

Waffle Makineleri Waffle Machines Waffle Maschine Электровафельница

НапряжениеРазмер вафли Внешние размерыКоличество вафель

1 Plate 2 x Classic 30 x 32 x 30 cm 2,2 Kw / 230 V 21 Kg8 x 16 x 1,5 cm
2 Plate 4 x Classic 58 x 32 x 30 cm 2,2 + 2,2 Kw / 230 V 42 Kg

WF . 01
WF . 028 x 16 x 1,5 cm

İç Ebatlar

Internal Dimensions External Dimensions

Innenmaße Außenabmessungen

Dış Ebatlar

Kompakt tasarım

Sabit plakalı demirdöküm pişirme yüzeyi Fixed cast iron baking plate Feste backplatte aus gusseisen

60

Поверхность выпечки чугун

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель



TE . 01

TE . 03

TE . 01 / TE . 03

TE . 01
TE . 03

61

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель



63

турбо,

Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель



Küçük Döküm Izgara Small Cast Iron Plate
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель



 CR . 35

 CR . 35 D
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Opsiyonel yeni dijital kontrol paneli Optional new digital control panel Optionalen abzugshaube Опционально электронная панель
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EQUIPMENTS

71

Регулируемая толщина теста    



ED . 30 / ED . 34

72



HAKKIMIZDA
EGS-EuroGastroStar; 2002 yılından itibaren üretim faaliyetlerini 
3.000m2  kapalı alana sahip, kendi üretim tesislerinde gerçekleştirmek-
tedir.Kurulduğu günden itibaren ‘’sadece en iyisini üretmek’’ mantığı ile 
daima çalışarak bugünlere gelmiştir.
Sahip olduğu bilgi,beceri ve tecrübesiyle baştan beri edinmiş olduğu bu 
kalitesini yalnızca yurt içinde değil, bugün EGS-EuroGastroStar markası 
adı altında uluslararası alanda da ispatlamıştır.
EGS-EuroGastroStar; başta Avrupa olmak üzere, ürünlerini İzmir’den 
beş kıtaya gururla ihraç etmektedir. Bununla birlikte kaliteli üretime ve 
müşteri memnuniyetine verdiği önemle bugün bilinen ve aranılan bir 
dünya markası haline gelmiştir.
Üretimi yapılan cihazların tümü CE standartlarına uygun olup, kalite 
kontrol testleri yapılarak yirmiden fazla ülkeye sevkiyatları gerçekleşti-
rilmektedir.
EGS-EuroGastroStar Ar-Ge çalışmaları ile devamlı bu alanda yapmış 
olduğu yatırımlarla, güncel ürünlerini geliştirmesinin yanında, üretim 
portföyüne sürekli olarak yeni ürünleri de eklemektedir.
Ürünlerimizin güvenilirliği ve bu alandaki uzun yıllara dayanan 
deneyimlerimiz, tüm ortaklarımızla karşılıklı güven ilişkisi kurmak için 
gerekli şartları yaratmıştır. Böylece, EGS cihazlarının son alıcısı bu 
işbirliğinin ihtiyaç duyduğu avantajlardan yararlanabilir.
Başta pizza fırınları ve konveksiyonlu fırınlar olmak üzere,  bunun 
yanında çok amaçlı fırınlar (ekmek, baklava, patisseri fırınları) ,tost 
makineleri, fritözler, krep makineleri, ızgaralar, benmariler ve çeşitli fast 
food cihazları gibi bir çok model ve ebatlarda endüstriyel mutfak 
ekipmanları üretmektedir.

ABOUT US
Since 2002, EGS-EuroGastroStar has been carrying out the production 
activities in 3.000m2  its own production facilities. Since the day that it 
was established, EGS has one mentality ''Produce only the best''.
With its knowledge, skills, and experience, it has proved its quality from 
the beginning until today, under the name of EGS-EuroGastroStar 
brand in international kitchen equipments range.
We have been proudly exporting our own products, to five continents 
from Izmir, and notably Europe.
Egs kitchen equipments has been processing  its all products on CNC 
workbenches which are equipped with high-devoloped computer 
technology.All of the devices manufactured are in European Conformity 
(CE) standards and all quality control tests are carried out. And then, 
they are finally dispatched to all around the world, more than twenty 
countries.

Our products reliability and that we have long experience in this field 
have created the conditions essential in setting up a relationship of 
mutual trust with our all partners. So, that the end buyer of EGS devices 
can enjoy the benefits of that this cooperation needs.
EGS-EuroGastroStar, consistently adds new products to its production 
portfolio as well as developing its current products with R&D works 
managing by professional teams.
Last but not least, we've been producing the pizza ovens, convection 
ovens, multipurposal ovens (for patisserie, bread, traditional desserts 
like baklava, künefe) and the fast food equipments (toasters, grills, 
wa�e machines, fryers, crepe machines, benmaries) and some various 
industrial kitchen equipments which are manufactured by Eurogastros-
tar with many models and di�erent sizes.
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EGS MUTFAK EKİPMANLARI İÇ VE DIŞ TİC. SAN. LTD. ŞTİ.
Ulukent Sanayi Bölgesi 10002 Sk. No: 9 Menemen - İzmir / Türkiye

Tel: +90 232 833 40 40 - 41 • Fax: +90 232 833 40 51
info@eurogastrostar.com • www.eurogastrostar.com


