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Réalisés en ccier inox 18/10. Plens de krovail renforcés,
firoirs extroctibles & glissiéres lélescopiques el cuveties
Gasiro-Morm. Fossibifité e rjouer des hachoirs en
polyéthyléne atoxique |mod. TG). Dessus d'évier
eslampés over grande cuve et Egouticir, Version congus
pour l'insiallalion d'un love-vaisselle [med. LL). Robinaf
 levier long, trop-plen ef pieds réglables.

PLANOS DE TRABAJO Y FREGADEROS

Fabricados en ocer inox 18/10. Flanos de krabojo
reforzados, cojones extraibles con guios telescipicns y
eubetas Gasiro-Norm. Posibilidad dz colocor picodares
de polietlena otxico [mod. TG). Planes hegoders
estompodos con pilelo grands y escumiders, Versién
predispuesie pera colocar kvanaijilos (med. (L), Grifo

con palanca larga, rebosedero, palas reguichles,
PL-& om &0 xdSndth Ixdlcm = 195k
PL-& anéldx dhx i h Ixélem m 77 kg
PL-B em B0 x 5= 30 h I xBOem & 32.5kg
PL-10 em 100z &5 x 28 h o lxdli+1xé0em =m A5kg
LAt om 60 % 65 5 29 h m A0 x 40 % 15 h 18 kg
Li-12DX em 120 x 65 x 27 h | xéliem w em 50x 40 n15h 40 kg
LA-125X em 120 x 65227 h lzb0em = em S0 x40 15h 40 kg
LL-120X em 1205 4529 h em S0 xdAbx 15h 24.5kg
LL-125X em 120265229 h em S0 x40 x 15k 24.5kg
1G4 n 3P x58x25h ékg
TG-b on S 58a25h B5kg
168 em 79 S8 x 28 h kg
TG-10 emPFxS8n2bh 14 kg

+ D & 5a ifaeile allo ponigione defio vasca, » Cassetio da 40 con bacinella

GM 1/1 b 15 in plntico; m Cometio do 60 con bocinela GM 141 h 15in
i 1 daem 17 x 48,5 2 15 b inax; & Cassefio da 80 con due
inalla G 1/1 b 15 in plonkiea

« Right D] &7 [eh [5x) im refotion to the bowd, &40 cm droser with G
1/ h 15 cm plastic container; w &0 'cm drower with GM 11 h 15em
phousic conimaner phis- o 17 2 46.5 2 h 15 ¢m wainles veel contoner;
& BD e drewer with bew GM 1/1 b 15 em plostic consainers

Rochity [On] cder links (5] in Bezug ouf dio Position des Beckens,

& Scrwhblode zu 20 mit 171 GNB:TEH 15 b ows Kool Schublode
&0 mit 1/} G-Behier 15 b o Kunutxiolf plus sin Behdlior 20

1744 5215 b Edelsiohl, & Scheblode zu B0 mil reni 11 Ghl-Behaliorn
15 b aws Kunpualf

Droite (D) & gouche [Sx] rifire & ko posibien de boc. e Tirer de 40 cm
oves cuvelte G 1/1 h 15 en plodique, o Ticcie de 50 om ovec cuvtte G
171 b 15 en plovique ples une covele de cm 17 x46,5 215 h inox.

A& Tieoir de BY em aver dete cuvettes GN 171 b 15 en plasfique.

Darech. D) o kg [5x] releride a ko posizién de o pileto: @ cojdn de 40
em gon cubota GN 1/ h 15 de plintico; w Caojén de 40 con cubeio G
1/1 h15 de phinfico més vna cubeta de em 1746, 5215 b incx; aCajén
de 80 con das cubaias G /1 RIS de plislica

Realizzali in cocigio incx 18/10. Piani di lavoro rinforzal,
casselii estraibili con guids telescopiche e bacinelle Gasiro-
norm. Possibilita di inserimento toglieri in poliefilene
olossica [mod. TG), Pioni lavello stampati con vasca gronde
e sgocciclatoio, Versione predisposta per inserimento

levastovigls [mod. LL),

Made in 18/10 stainless sieel. Reinforced work tops, pull-
out drawers on miascnpic guidas and Gaslra-MNarm
conlginers, Possibility of inserfing food preparation boards
in non-toxic polyethylene (mod. TG). Pressed sink lops with
lurg& bewl and draines. Version designﬁd fer insertien of
dishwasher (med. L. long lever tap, overflow, height-
odjustable fesi,

Hergestellt aus Edelsiahl rostrei 18/10.

Versidrkle Arbeilsplatien, herousnehmbare Schubloden auf
Teleskopschienen und Gasiro-Morm Behiliern.

Moglichkeit des Einsotzes von Schneidebrettern aus
lebensmitielechtem Polydshylen (Mod. TG).

Farmgestanzte Spiilflachen mit grofem Becken und
AbtropHlache. Vorbersitete Ausfihrung Fir den Einsolz
eines Geschirrspiilers (Mod. LL].

Wasserthahn mit  longem Hebel, Uberlauf,
héhenversiellbare Fiile.
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PC-4 EM em &0 x 45x 29 h 2-2hkw AW v 20kg
PC-4 ET em 40 = 45 % 29k 2-2kw 4w A00Y - 3N 20 kg
PC-6EM em&0x65x29h A1 050w« 3u2 kW 7.5 kw 230V 30.5ky
PC-6ET cm 60 x 65 x 3% h d-1x15kWs3x2kW 7.5 kw A00 W= 3M 0.5k
PC-BET cm B0 x 85 x 2% h 42 kW 8 kw 400 - 3N )
PC-10ET em 10085228 h A1 5kW s 32 2kW 11,5kw 400V - 3 45 kg
PC-4G cm 40 x 45 x 2% h 2-1 %3010+ 1 x 4730 keal/h 740 kealfh METARD [/ GPL 38.5kg
PC-BG em B0 x&5x 2% h -2 23010+ 2 x 4730 keal/h 15480 keal/h METANGD / GPL 525kg

OPTIONAL grglia ridunconn lueoo per madella FC-AG & PC-BG OFTIONAL: reducing grid for modeh PC-4G and PC-BGY OPTIOMAL: Redusierrast bei Modelen PC-4G und PC-8G.
EMN OFTION: grll risduction few por modiles PC-4G of PC- 258G, OPCICMAL neflle redduceisn huege para medolos PC-4G ¢ PC-8G,

PIANI DI COTTURA ELETTRICI/GAS

Per la coftura di qualsiosi cibo [come, legumi, riso, pesce,
vova, verdure, efc], ulilizzondo sempre idonee.
Realizzafi in occioio inox 18/10. Piedini regolabili.
PANI DI COTTURA ELETTRIC;

Piastre eleffriche in ghisa con borda di tenuts in occinio
inox, dofate di commutotore per scegliers tra & lemperalure
diverse. lompade spio di segnolozione inserimento
alimeniozione eletirica & lunzionomenta,

PLAMI DI COTTURA A GAS:

Bruciatori o doppia corono od elevala potenzidlik con
nccensione piezesletirico. Rubinetfi volvolali in sicurezzo
con termocoppic. Griglia di appeggio in ghisa smoliata in
nero antiacido. Bacinelk di raccolia estaibile.

ELECTRIC/GAS COOKING TOPS

For cocking any type of food [meat, pulses, rice, fish, eggs,
vegelobles, elc), always using suitable pans. Mode in
18/10 shainless steel, Height adjusioble foel.

ELECTRIC COOKING TOFS:

Casl iron dlechric plotes with sealing ring in stinless steel,
each wilh selector knob offering choice of & different
lemperatures. Power-on and operation waming lights.

GAS COOKING TOPS:

High-performance double crown burners with electric spark
ignifion. Sakety valve taps with thermacouple.

Anfi-acid block enomelled cost iron pan grid.

Removable spillage troy.

EKTRIS
s JF. ]
Fiir das Garen jeder Art von Mahrungsmitieln [Fleisch,
Gemiise, Reis, Fisch, Eier, usw.] unter Verwendung
geeigneter Tapfe und Plannen, Hergestelll aus Edelstahl
rosttrei  18/10. Hahenverstellbare FiiBe,
ELEKTROKOCHPLATTEN: )

Elekirische Kochplatten aus Gufieisen mit Uberfalirand ous
Edelstahl rostirei, ousgesiotiet mit Drehkngplen fir die
Wahl zwischen & verschiedenen Temperoluren,
Betricbskontrollompen,

GASKOCHPLATTEM:

Hechleistungsbrenner mil doppeltem Kronz wnd
piezoelekirischer Zindung. Sicherheilsventil mil

Thermoelement. Auflogerost aus schwarzlackiertem
Gufeisen. Herousnehmbare Troplaufangwanne.

PLANS DE CUISSON ELECTRIQUES/GAZ

Afin de cuire n'importe quel aliment [viandes, légumes secs,
riz, poisson, légumes verfs, efc) en ulilisont loujours des
cossercles appropriges, Realisés en acier inox 18/10,

Fieds réglobles.

PLANS DE CUISSCON ELECTRIQUES:

Ploques éleciriques en fonle avec bord en ocier inox,
pourvues d'un bouton d'allumage permetiont de choisir
enlre & températures différentes. lompes de signalisafion
branchement de I'alimentalion élecirique et fonction,

PLANS DE CUISSON A GAL:

Brileurs & double covranne a potentilite elevee, ovec
allumage piszo-gleckique. Rabinels de sécurifé & soupape
avec thermacouple. Grille d'appui en fonte émaillée noir
anfi-acide, Cuvete de recueil extractible.

Lor i si rinerva b apporiors mediliche senzn preawass
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PLANOS COCCION

Paro lo coccion de cualquier alimento {camne,
legumbres, arroz, huevos, verduras, efc ), usands
siempre ollos odecvodos. Realizados en acero
inox 18/10. Poles regulobles,
PLANOS DE COCCIOM ELECTRICOS:
Placas eléciricos de lundician con borde de
contencién de acero inox, poseen conmutador
pore escoger enfre 6 tempercfuras diferentes.
Lampars indicodors que sefialn el conlocle can
alimenlacicn elécrricq y funcign.

PLAMOS DE COCCION A GAS;
Quemadores con doble corano y allo
polencialidad, con encendida piezoléctrica. Grifos
con vahwla de seguridad con termapor. Rejila de
opoyo, en fundicién, esmaltodo de negro
enficcido, Bandeja de recoleccian exiroible.
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BAGNOMARIA E CONTENITORE CALDO

BAIN-MARIE AND HEATING CONTAINER
WASSERBAD (BAINMARIE) UND WARMNALTEWANNE
BAIN-MARIE ET S/LO A FRITES
BANO MARIA ¥ RECIPIENTE CALIENTE

2

=

i o
=7 =

150 9001
VERSION 2000




BS-9EM

em A0 x 5% 27 h

M5x5 x165h

| -85 kw

0,65 kW 230V 16ky

RI-4EM em 39 s 50237 h 1-0,33 kW 033 kw 0V 4.5 kg
BM-AEM em A0 x 450 2% h TGH 1/ k15 1- 045 kw 065 kW 230V 15.5kg
BM-5EM em A0 x 45229 h TGN/ ThiS+«2GNI/dh15 1-1,1kW 11 KW TNV 20,5 kg
BM-BEM em B0 x 855 3% h ZGHI/ThIS 2-2x0450W 13akw rEiR 235kg
BM-T1DEM on 100 x65x 29 h IGH I/ RIS 3-3x0450W 1.95 kw 230V kg
BM-4G em 40 x 652 29 h TG I/Th 1 - 3000 keal/k 3010 kealfh METAND / GRL 21.5kg
BM-60 em A0 x 852 2% h TGN/ k15« 2GH 1/4h 15 1+ 4300 keal/h 4300 kealfh METAMND / GRL 28 kg
BM-8G em BOx 452 28 h ZGMIS1kIS 1+ 5590 keol/h 5590 kealfh METAND / GPL 3 kg

BAGMNOMARIA A GAS ED ELETTRICI Ny .I] EKCTH BANO MARIA A GAS Y

E CONTENITORE CALDO ERBADER ELECTRICOS Y RECIPIENTE

Per il mantenimento coldo di ogni tipo di olimento. D WARN CALIENTE

Realizzati inferamente in occioio inox 18/10. Yasche per
contenimenle bocinelle Gastroncrm. Rubinette di scarico
frentcle a sfero & collettore estroibile. Piedini ragolabili.
MODELL ELETTRICK; Resislenze softo-vosca, interrultore,
termeslato regalobile da 30 o 90 °C e termostalo di
sicurezza, lompade spio di inserimento olimentazianes e
intervenfo termostotice. Contenitore caldo [BS) con
faksofonda @ scivolo forato. Riscaldante infrarasso (R con
resislenza corazzata, inferruliore luminose e lompada di
illuminaziens.

MODELL A GAS: Valvola termastatica regolobile do 30 o
90 =°C, accensione aulemalica dei brucialori o mezzo
liamma pilota con cecensione piezoeletirico,

GAS AND ELECTRIC BAIN-MARIE

AND HEATING CONTAINER

For keeping any hpe of lood worm.

All 18/10 stainbess steel. Tanks for holding Gastro-Narm
containers. Front droin ball cock ond pull-cut woter
collector. Height-adjusiable feet.

ELECTRIC MODELS: Heating elements under the tank,
switch, 30 to %0 °C adjusiable thermostal and salety
thermosta, -on ond thermostatic cul-oul woming
lights. Healing container (BS) with perforated sliding folse
battom. Infra-red heater (Rl) with ormoured heating
element, luminous switch and light bulb.

GAS MODELS: Thermostalic valve odusioble from 30 1o

90 °C, oulomatic burner ignition by pilot flame with electric
spark ignifion.

Zum Warmhalten jeder Art von Nohrungsmitieln.
Vollsttindi aus Edelsiahl rostfrei 18/10 hergestellt

Becken zur Autnchme von Gastro-Norm Behéltern,
Frontaler Kugelablauthohn und herausnehmbarer
Troplauffangbehélier. Hahenverstellbare Fifle.
ELEKTROMODELLE: Heizwiderstinde unter dem Becken,
Schaller, Thermosiat einstellber von 30 bis $0 °C und
Sicherheitsthermostal, Betrichskentrollampe und
thermastafische Ausscholteng, Warmhallewanne (BS] mit
lolschem Lochbeden. Infrarcth-Stralher (Ri) mit geponzertem
Heizwiderstand, Leuchtschalter und Beleuchiung.
GASMODELLE: Thermostciventil einstellbar ven 30 bis

90 °C, automatische Ziindung der Brenner durch
Filotflamme mit piezoelekirischer Ziindung.

BAIN-MARIES A GAZ ET ELECTRIQUES
ET SILO A FRITES

Pour maintenir oy chaud lout type d'aliment. Entiérement
réalisés en ocier inox. Cuves pour contenir les cuvettes
Gastro-Morm. Robinat d'évacuation sur le devant & sphére
el collecteur extractible. Pieds réglobles,

MODELES ELECTRIQUES: Résistances sous lo cuve,
interrupteur, thermostat régloble de 30 & 90 *C ot
thermaslal de sécurita, 1nmpas de siéncﬂimiian
branchement de |'alimeniation electrique el infervention
thermestatique. Silo & frifes avec double-fond extractible
perforé. Chauffege @ infra-rouges [RI] avec résisionces
blindees, interrupteur lumineux et lampe d'écloirage.
MODELES GAL: Soupape thermostafique réglable de 30 &
90 °C, dispositit piezo-elecirique pour |'allumage
automatique des brileurs par flamme pilole.

Les ebeten 1 Fapinroa ol re modifiche seazo precwise
Wi maerve oursshves the right 1o chonge then withaul previous
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Para ¢ monfenimiento coliente de cualquier fipo
de climento, Fabricados tolalmente de ocero inox
18/10. Cubas para conlener cubelas Gosiro-
Norm. Grito de descarga frontol o esfera y
recolector extraible. Palos regulcbles.

MODELOS ELECTRICOS: Resistencias debajo de
la cuba, interruptor, termostato reguluble de 30 o

90 °C y termostato de seguridad, lémparas
indicadoras que sefialen la conexién o la
alimentacion eléctrica e intervencion lermasialic,

Recipiente caliente (BS] con falsofondo y
deslizadero agujereado. Calentadar infrarojo (RI)
con resistencio blindoda, inferruplor kemincsa y
lémpara de ikuminacign,

MODELOS GAS: Vahula termostitica regulable
de 30 o 90 °C, encendide aulomitico de los
quemadores por medio de lloma pilote con
encendido piezoelécirico.
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TR i

et

em A0 65 % 29 h em 35 56 2/ 25 1.5kW 3w 230 ¥
FIR-AEM FTR-4EMS om A0 % 85 % 27 h o 35 x 56 FYETI ET, 230V 435 kg
FIL-4ET FIL-3ETS om 40 % 65 % 29 h £ 35 5 56 3732 1,50W 4500 A00 Y - N 435 kg
o FTR 4ET FTR 4ETS om 40 x &5 x 3% h cm 35 x 56 IS 31,5k A5 kW 400 ¥ - 3 43.5kg
E FTL-6EM FIL-6EMS cm &0 % 65 % 29 h £ 55 x 56 A7 dx 15w & kW 230V 595k
2| Frir-eem FILR-6EMS om 80  £5 x 39 h o 55 x 56 4/ 4x]5kW & W 230V 59.5 kg
S| Fir-aem FTR-6EMS om &0 % 85 % 29 h £ 55 & 56 &7 dn ] SEW £ 230 V 57,5 kg
g FTL-6ET FIL-6ETS om 60 x 63 % 27 h tm 55 x 56 A/ dn | SkW AT 400V -3 59,5 kg
z FTLR-&ET FTLR-SETS om 80 2 &5 x 77 h em 55 34 & an ) Skw &k 400V - IN 59,5 kg
FTR-SET FTR-&ETS em &0 x 652 77h em 55 x 56 £/ dx 1,500 & kw £00 V- 30 595 kg
FTL-BET FTL-BETS em B0 x 852 22 h em 75 x 54 & & 1.5k Pk 400V -3 Tdlkg
FTLR-BET FTLR-BETS cm B0 % 65 % 27 h em 75 x 56 B bn 1 5hW 7 kW 200V 3h 7aly
FIL4G FIL-4GS om A0 % 655 2% h tm 35 x 56 27 7 % 3010 kealfn 00 keel/h METANO, GPL 40,5 kg
o FIR-2G FTR-4G5 em a0 K655 20 h RS 2/ 2 » 3010 kealfh £020 keal/ly METANC/GRL .63"1;
o FIL-6G. FIL-6G5 om 60 x 85 » 27 h o 55 x 56 A7 45 2257 kealfh 7030 kel/h METANO/GPL 58,5 kg
E FILR-6G FILR-6GS. om 80 5 65 % £7 h £m 55 x 56 4/ 4% 2257 kealfh F030 keel/h METANG/GPL 5A5kg
FIR-6G FTR-6G5 cm 60 % 65 x 27 h tm 55 % 56 4/ 45 7257 kealfh P00 koel/h METANG, G 585kg
2 FL86 FIL-8G5 o 80 % 85 5 29 b tm 75 2 5t 4/ 4% 3010 keal/h 12040 kzal/h METANG GPL 7ékg
FTLR-BG FILR-8GS em B0k §5 2 22h em 75 x 54 4 /4 & 3010 keal 12040 keal/h METAMNCY GPL Thig

FRY-TOP ELETTRICI/GAS ELEKTRISCH-/GASBEHEIZTE FRY-TOPS FRY-TOP ELECTRICOS/GAS

Per la cotiura di come, pesce, uova, verdure, fermaggio, elc,
Realizzali in accicio inox 18/10. Vaste gomma di modell
con piasira liscia (L}, rigato (R), mezza liscio e mezza rigala
{LR), anche in versione cromata {5, in lega speciale FES10C
per garantire lempi ropidissimi di cottura & fociliia di pulizia,
Cosselio raccoglisughi e polefta per pulizia. Piedini
regolobili. FRY-TOP ELETTRICI: Resislanze corozzale,
inferrutiore, lermostato regolabile da 50 o

300 °C e termoslolo di sicurezza, lampode spio di
segnalazione inserimento alimentazione eletirica e infervento
fermoshatica. FRY-TOP A GAS: accensione oulomatico dei
bruciatori o mezzo homma pilolo con oocensione
piezceletirica. Yalvola termostatica regolchile da 0.0 300
=

For cooking meat, fish, eggs, vegetables, cheese, el
Made in 18/10 stainless steel. Vast range of models with
smooth L), grooved (R), half smooth and half grooved plates
(IR), ko ovailable in a chromed version (3] in speciol
FES10C olloy quoronteeing very fast cocking fimes and easy
tleaning. Drip drawer ond cleoning spotula. Height
adjustoble feet

ELECTRIC FRY TOPS: Armoured heating dlements, switch, 50
to 300 “C adjusiable thermostut and sofely thermashal,
power-on and thermastalic cut-out warning lights,

GAS FRY TOPS: Automalic burner ignition by pilot flame
with elechric spark ignition. Thermostatic valve adjustable
fram 60 o 300 °C.

Fiir dos Braten von Fleisch, Fisch, Eiern, Gemiise, Kase usw.
Hergestellt aus Edelstahl rostirer 18/10. Umfangreiche
Modellreibe mit glatier (L oder genillier Platte (R] bzw. 1/2
glaker und 1/2 gerillter Flotie (LR), auch in verchromber
Aushihrung |S) aus Speziallegierung FES10C, um schnellste
Garzeilen und einfache Reinigung zu gewshrleisten.
Troplauffangschublode  und  Reinigungsschaber,
Héhenverstelbare Filfle. ELEKTRISCH BEHEIZTE FRY-TOPS:
Gepenzette  Heizwiderstinde, Schalter, Thermastal
einstellbar von 50 bis 300 °C und Sicherheitsthermostat,
Betriebskontrollompe und thermostolische Ausschaltung,
GASBEHEIZTE FRY-TOPS: Automatische Zimdung der
Brenner durch Pilofflamme mit piezoelektrischer Zindung.
Thermostatventil einstellbar van 80 bis 300 °C,

Pour | cuisson de viandes, poissons, osuft, ligumes, fromage,
efc. Réalisés en ocier inax 18/10, Vaste gomme demodéles &
plogue lisse |L), cannelés [R), moitié fisse, meifié connebée (L),
également en version chromée {5), en alliage spécial FES10C
afin dz garenfir une grande ropidité de cuisson et un neioyage
aisé. Tiroir pour recueilir lo souce et palette de nefioyage.
Pieds réglables. FRY-TOP ELECTRIQUES: Résistances blindées,
inferrupteur régiable de 50 4 300 °C et thermasial de sacurili,
lompes de signolisafion bronchement alimentation declrique f
infervention thermostafique. FRY-TOP GAZ: Dispositif piézo-
electrique pour 'ollumoge outomalique des brileurs por
Ramme pilote. Soupape thermostatique régloble de 60 6 300
o

La difia 4 siserva o apporiors madifichs senra preawiin
‘W renerve oursebees the night o changs them withest prevea inforstion

Wit behalies una dieser rechd vor diese oo Ardern chne vorberige Bekonnigobe
Lex Soxabh we reseren e droi 'appares loul modificotion sans préovis

Para lo coccion de carne, pescado, hueves,
verguras, quesas, ele, Fabricadss en ocero inax
18/10. Amplic gama de modelos con ploca lisa
(L), estriada (R}, lisa y estriada (LR] , también en
version cromaca (S, de aleacién especial FES10C
para garonfizar rapidisimos fiempos de coccion y
fucilidnd de limpieza. Cajon recoge-jugos y paleta
porc limpieza, Poias regulobles. FRY - TOP
ELECTRICOS: Resistencios blindedas, interruplor,
termostalo regulable de 50 o 300 “Cy lermastalo
de sequridad. Lampara indicadera que sefala el
coneeto con bo olimentocién elécricn e
infervencion fermastatica. FRY - TOP GAS: Encen-
dide culométics de los quemaderes par medio de
lama pilote con encendido piezoeléckico. Vahula
termostalica reguloble de 40 @ 300 °C.
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;é’ GRIGLIE A GAS CON PIETRA LAVICA E GRIGLIE ELETTRICHE
;é,;? GAS GRILLS WITH LAVASTONE AND ELECTRIC GRILLS :
GASBEHEIZTE LAVASTEINGRILLS UND FLEKTRISCH BEHEIZTE GRILLS §
g GRILLES A GAZ AVEC PIERRE DE LAVE ET GRILLES ELECTRIQUES g

PARRILLAS A GAS CON PIEDRA LAVICA Y PARRILLAS ELECTRICAS

)

150 2001
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CW-4ET

em 40 x 45 = 29 h | - 38 = 47 3-3x2kW & kv L00Y - I kg
CW-BET | cméaDxs5x29h 2-2xMx AT 4-dx2kW B kw 200V - 30 41 kg
CW-4G emdlxd5x 29 h 1-38 547 1 - 5590 keal /i 5570 kealh METARD / GRL 6 kg
CW-4HG em &0 x 85229 h 1-2x 2\ n a7 2 - 2x 4210 koal/h B420 keal/h METAMNO / GRL 51,5k
* Griglio per comi grasse f Grid for falty mesis / Rowt Fir lotes Fletuch / Grlle pour viandes grosses f Porifia pard cornes groags em B x A7 emIBx A7

= OPTIONAL / OPTIOMAL / OFTICMAL / BN OFTICN /) QPCIONAL

GRIGLIE ELETTRICHE/GAS

Ideali per grigliore comi, wirstel, salsicce, pesce, verdure, ect.
Realizzake in accioi inox 18710, Lo grigha superiore & indincbile
per allenlonare o awicinare, se necessario, i cibi dalla fanle di
colore. Oltre allo griglio normole pus essere lomito, o richiesta,
una specile griglio per cami grase che consenle di rccogfiere il
60% dei grassi che colono. Poletin per la pulizia o piedini
regolobili. GRIGUA ELETTRICA: resisfenze corozzole, inferultore,
termosinlo regolobile da 50 a 300 °C, lompade spia di
segnolazions inserimento olimentozione elefrica ¢ intervento
lermasiofico. Cassef per confenimento acquo e roccolio residu di
cotture, con speciale sislema rfletiente che ofimizza il fusso di
calore per una coftern a vapore che manliens | cbi morhiddi.
GRIGLA A GAS CON PIETRA LAVICA: Grazie ollo superficie in
rocein vulcanice, arreventala ramile § bruciolori post inferiormente,
5i otfiane un risulicto pressoché identico dlla cottura redlizzotn con
la frodizicnale griglo o legne o coronello. Rispetto o quesulfime i
varlaggi sano: proficitd ¢ rapidia d'vso e pulizio, igiene, abi soni,
oHima & costante qualit di cothwra [l diganzn i ba pietra laviea ¢
ko superficie i coffura & sloln shdiota in moda do non supsrare
mai i 300 °C), coshi di esercizio condenuli. Rubinetio volvsials in
sicurezza, Accensione dei brucictori @ mezzo Fiomma pilola con
occensione piezoelefiricn, Cossetio di raccolio residui.

kdaal for grilling meats, frankhurtars, sousoges, Fsh, vegetobles, et
Made in 18/10 sigindess steel. The top grid moy be filled o regulale
the distence of foad from the heal source. An oddilional special
grid for fatty meats con be supglied on request. With this grill 60%
of the ot dripping off the meal may be collected. Cleaning spatla
ond odjuslable fest. ELECTRIC GRILL: Armoured heoting elements,
swilch, 50 lo 300 “C adjustable thermosiat, pawer-on and
hermasintic cul-oul wuming? lights. Drower for waler and collacting
lood parficles, with special reflecting syslem which cplimises the
bt o fo i o koo bod et o ender. GAS GRIL
WITH LAVA STONE: Results are almost identicol to thosa obtained
with Iradifienal grilling over wood or charcoal, thanks 1o the lava
stone surfoce hected by burners underneath. In addilion fese are
the following odvantages: proctical and quick fo e ond dean,
jenic, heolihy foods, excellenl constant cooking quality [the
isdance between the ke stone and the cooking s has been
studied s ther tha lemperahure never exceeds 300 %), low running
costs, Sofety volve bop, Burner ignifion by pilol flome with elaciric
spark ignilion. Collecting drewer for food parlicies.

ELEKTRO-/GASGRILL

|deal zum Grillen von Fleisch, Fromkfurtam, Brobwirsten, Fisch,
Gemise wsw. Hergestellt ous Edelsichl roufrei 18/10. Der ohere

Rost ist kipphor, um die Spelten von der Warmequells, falls
notwendig, 2u enffermen bow. anzunhemn. Auller dem nommalen
Rosl kann auf Anfrage ein Speziclrodt Fir fetes Fleisch gelisbort
werden, der as e:méglichl, 40% des obtroplenden Feits
aufeufangen, Reinigungsschaber und héhenverstellbare Filfle.
ELEKTROGRILL: Gepanzers Heizwiderstande, Schalber, Tharmostat
einstellbar von 50 bis 300 *C, Belrishskontrollampe und
trermostotische Ausschaltung. Schiblode als Wasserbehiiller und
Troplouffangbecken mit speriellem Reflekiiersystem, dos den
Wsrmellull fir eine Domplgarung opfimiert, wodurch die Speisen
zorl bleiben, GASBEHEIZTER LAVASTEINGRILL: Dank der
Obedlache aus welkonischem Gestein, dos durch die unterhalb
angebrochten Brenner zum Glihen gebrocht wird, wird ein
Eml-h'y:h identisches Gorergebnis wie bei dem iraditionellen Holz:
zw. Holzkohlengrill erzieli. Verglichen hiermit bestchen die
folganden Vaorleile: prakiische Anwendharkeit, schnalle
Hondhabung und einfache Reiniqung, Hygiene, gesunds Speisen,
optimale und konstante Garqualit (der Abstand zwischen den
Lovasieinen und der Goroberllache wurde so entwickell, daf
300 © C niemals dberschrillen werden), malivelle Betriebskoslen,
Sicherheitsventil, Zindung der Brenner durch Pilotfamme mit
piezoelektrischer Ziindung. Trogfauftangschublade

Idéales pour griller les viondas, las saucisses de Fronchord, los
saucisses en genéral, les poissons, les legumes. Realisées en acier
inaie 18/10. Lo grille supérieure est indinoble de focon & pouveir
ropprocher ou Slaigner, o nécessaire, les aliments de b fonle de
chakeur, En pls de lo grille nomale peut dtre foumie, & o
demande, une grille spés:iui viondes grosses permetion! da recueillic
&0% du gros qui Jombe. Polefie de nefloyoge of pieds riglables.
GRILLE ELECTRIGUE: Résidances blindées, interrupteur, thermastat
igloble, de 50 6 300 “C, lampes de signolisalion branchement de
mimnhim ilpetrique e intervention thermesialique,
Tiroir pour contenir l'eay el racuedfir les rasidus de cuisson, syptiame
spécial reféchissant optimisant le Fux de ko chaleur pour une cuisson
a o vapeur maindenant les alimenls moellous,
GRILE A GAZ AVEC PIERRE DE LAVE Grace d sa superdicie en
roche volconique, chauffée ou rouge por les brileurs plecés en-
dessous, il et possible d'chienir un résultal profiquement idenfique
& celui de la cuisson réalisée ou bois ou ou charben de beis oves
unz grille rodifionnlle. Les ovontoges par rapport @ cethe dermigre
sonl les suvonty. commod® ef ropidité d'wlisation et de netioyoge,
bygignie, alimenis sains, qualits de cuisson eucellente of constanie
(I distance enre: b superficie de cuisson et o pierre de love o
#@ éudiée de moniére & ne jomais dépasser une lempérahure da
300 °C], eoits de fonctionnement peu Blovis,
Robinet de sécurilé & soupope. Disposifi pidzo-gleckique pour

La difa 4 riverve di oppartare medifiche senzo preavive.
We neperve corsehees the right to change them withaut previows
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lallumage aulomatique des brileurs par Bamme pilots,
Tirair pour racueillir les résidus,

Kenl parn asor cames, chorizos, salchiches, pescodo,
'ferﬂ'lll:s, B, Fukai;umm w_;:u incx 18/10. Lo
porilla superior es incli o ehejor o cesrear, si es
nexesaria, ks alimentos de ||:|Pu|imrn r|:lI:',=-, colar, Ademds
del puml:l" i Tul, sa puade enfreqor, o pedide, uno
parrilln especiol pern cames grasas que permile rcoger
el 403 de los grosas que cuelon, Paleta para b limpiezn
y patos regulobles. PARRILLA FIECTRICO: Resistencia
blindoda, interruptor, termasiolo regulable de 50 o

300 *C, lamporn indicedorn que sefinla el contodo con
lo ofimentacién alacirica e inlervencian fermosiélica,
Cojon para contener el aguo y recoleccidn da residuos
de coccion, con especial sistema reflactor gue opfimizn <
fujo de calor pans una coccidn o voper, manleniende los
olimentos liernos. PARRILLA A GAS CON FIEDRA
LAVICA: Grocas a s superficie da corbfn vekeanica,
encandecida por medio de ks quemadores puesios
inferiormente, se obfiene un resullodo cosi idéntico o b
coccion redlizodn con b trodicional parille a lefa o
corbon, Con respecto o eshe Olimo, los venlnjos sen;
procticidod, ropidez de uio y limpieza, higiene,
alimentos sanos, dplima y conslonte da coceitn
lla disoncin entre la pisdra laviea y lo superficie da
coccion he sida ideado de ol modo que lo lemperahura
no g4 punce superior o los 300 *C), raducidos gastos da
ejercicio, Grika con valvulo de sequridad. Encendido de
los quemodones por medio de Bama pilots con encendida
piezoeléctrico. Cajtn para lo recoleccion de residuss.
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BRASIERE A GAS ED m'rmcﬁté

GAS AND ELECTRIC BRAT PANS g
GAS- UND ELEKTRISCH BENEIZTE BRATPFANNEN ,

SAUTEUSES A GAZ ET ELECTRIQUES
SARTEN EXTRAIBLE A GAS ¥ FLECTRICAS




BR-SET médx 85229 h emS0xdlx 10k 120 3-Ax2 kW

& kv

400V - 3N 4D kg

BR-4G em &0z 652290 em50x 41 x10h

| 30 2 - 222970 keal/h

5940 keal/h

METAND / GPL kg

CPIIOMAL: coperchio / CPTIONAL cover / ZUBEHOR. Dockel / EN OFTION. couvercls / OPCIOMAL fapa

BRASIERE ELETTRICHE/GAS

Ideali per cuocers brasali, stufali, carni in umida,
spezzafini, gou|us|'|, pue"u, ece, Costruite inferamenle in
occiaio inox 18/10. Vasca estraibile con fondo di grosso
spessore per favarire un'uniforme diffusione de! calore.
MODELLD ELETTRICO:

Resistenze corozzate, inlerrutiore & fermosiolo regolabile
da 50 a 300 “C, termosiato di sicurezzs, lompade spia di
seq nolazione inserimente climentazione elettrica e
infervenio termashalico,

MODELLD A GAS:

Rubinefio volvololo in sicurezza, occensione dei bruciclon
o mezzo fiomma pilota con oocensions piezoeletricn.

ELECTRIC/GAS BRAT PAN

Ideo! for broising, stewing, cosseroles, cocking gaulash,
poello, elc. All 18/10 stinless steel, Removable tub with
very thick bottom to help heot spread evenly. Height-
adjustable feal,

ELECTRIC MODEL:

Armoured heating elements, witch and 50 to 300 °C
adjusioble thermostat, safety thermosial, power-on and
thermosiatic cut-out warning lights.

GAS MODEL

Salety valve fap, burner ignition by pilot flame with

electric spark ignifion.

ELEKTRISCH-/GASBEHEIZTE
BRATPFANNE

|deal zum Kochen von Schmorbraten, Schmorfleisch,
Rogouts, Gulasch, Poella usw. Vollstindig aus Edelstahl
rostirei 18/10 hergestelll. Herausnehmbares Becken mit
starkem Boden, um die Warmeverteilung zv begiinstigen.
Hihenverstellbare Fiille. ELEKTROMODELL: Gepanzerte
Heizwiderstande, Schalier, Thermostat einstellbar von 50
bis 300 °C, Sicherheitsthermosial, Betrichskentrollompe und
thermostatische Ausschaltung.

GASMODELLE: Sicherheitsventil, avtamatische Ziindung der
Brenner durch Pilotflomme mit piezoelekirischer Zindung.

SAUTEUSES ELECTRIQUES/GAZ

Idécles pour cuire des viandes braisées, 6 ['slouffée, des
ragoits, des souces ou vin, des poellos, efe.

Enfirement réalisées en ocier inox 18/10. Cuve extractible
& fond Irés épais pour fovoriser la diffusion de la chaleur.
Pieds réglobles. MODELE ELECTRIQUE: Résistances
blindées, interruptevr et modéle réglable de 50 a 300 °C,
thermostat de sécuriié, lompes de signalislion branchement
de |'climeniation Electrique ef inlervenfion thermostatique.
MODELE A GAZ: Robinet de sécurifé & valve, dispositit
piezo-éledrique pour |'allumoge automatique des brileurs
par flomme pﬂutﬂ.

SARTEN EXTRAIBLE
ELECTRICAS/GAS

deal para cocinar estofodos, guises, cocidas,
guisadilles, goulash, poella, etc, Fabriceda
tolalmente de acero inax 18/10, Cuba extraible
con fondo de espesor grueso paro fovorecer una
difusién uniforme del calor, Palas ragulobles.
MODELO ELECTRICO:

Resistencios blindadas, interruptor y fermosiato
regulable de 50 a 300 °C, termosiote de
seguridod, lampora indicadora que seficla o
conexian o la alimentacian elécirica e infervencion
termoshalica.

MODELD GAS:

Grilo con valvlo de sequrided, encendido de
losquemadcres por medio de llama pilote con
encendido piezoeléchrico,
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FRITEUSES A GAZ ET ELECTRIQUES g § g
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iy s

L _Fope
T i v

em 8D x 55529 b 1% 11 kg'h fem 32 5200220 | 1/em 20227210k 1 -3 kw Jhw 230V 20ig
FOAET | em &l xS =37k 19 11 kgfh 1 /em 22 53422 | 1/em 20x27x10k 3-3xl BkwW A4 kW 400V - 3M 21 kg
FO-SEM| cm A0 x85u 23k | 1747 22 kgih 2iem 22, 53220 | 2/om 20w2Tx10R 2-2x3kW Alw 230V 32,5 kg
FO-8ET | cm &0 x 85029 h | 1949 22kgh o 32 50340230 | 2om I0ITx10H b8 | BEW 1008 kw W0V - 3N 34,5 g
FP-AET | cm 80 = 650 29 b 118 1/em 51u321 B.5h | 1 /om 4526 Sx10h A fa ] B EW 10,8 kw 00 Y - 3N kg
FQ-AG | cm M0 x 655290 | 110 121g/h V/em 22x35x25h | 1/em 20300 100 2- 20 3010 kealh 020 kealfh WETANG / GPL Taskg |
FOM-AG| cm 40 x &5 x 87 b s 18 kgih 1/em 33a38a38h | 1/em 30336124 3+ 3 u 3870 keal/h 11410 keolfh METAMD f GPL EELT
FO-50 | cm &0 x65x2%h | 110410 24kgih 2fem Tan35x25h | Hem D0=30x10h A= 3010 kealfh 120040 kol METAMNG [ GPL a1 5 kg
FP-60 | cm &0 =850 205 |20 1/om 48=35:25h | 1fém 42 5231210k A dx 3010 keal/h 12040 keol®h METAMD f GPL A1.5 kg

CPTIOMAL Per FQ - dF & 8F cownra 1/2em 100 27 x 10k Par AL - 4G costing | /2 om 14 £ 30 x T2 F Fer FR-8G 0 85 caving |2 o 105 30k 10k
CIPTICMAL. For FOIE ond 6E 12 botket 1008 27 b 100em / For FOAM-4G /2 botket 14 0 33 xh 12 em [ For FOHEG ond 4G 1/ 7 bkt 105302 B 10em
CPTIONAL Bei FO-2E voed 6 12 Frotierkarh 100 27 « 10 b em / Bes FOM-4G 12 Frverieet 140 33012 bom f Bes FO-4G und 65 1/ Friteriosh 100 30 x [0 h em
EM OPTICIN Pour FO-IE of 6F parver 152 em 100 27 « 10h / Pour FOM-3G posvier 1/2 om 100 33 0 V2 b Poar FQHAG o 85 ponir 1T om 100 30210k
OPCIOMAL Pora FOA8E v 4 centan 12 &0 10 5 37 5 10 h/Poco FOM-2G conto 1/ 2 em T2 33 12 & Porg PO 4G v 4G casto 12 ¢ 102 202 10K

FRIGGITRICI ELETTRICHE/GAS

Per la fritura i . pusce; verdure, came, ez, con produlfivilg
ororio da 9 o Ié kg P‘n:F:i slampati & vasche realizzole in accicio
ingx 18/10. Cruscotfi, rivestimenti eslerni, pore in occiaio ingx
sotingto. Predini regolobili. FRIGGITRICI ELETTRICHE: Vosca
relfangolare sompalo con capacits di lii ¥, cestello in refe
d'uecioss cromato bucido con manico in legno, coperchio, flira.
Rubinetis Frontule di scarico o sfera e collatiors estraibds, Resislenze
cornzzabe, inlerruliore e lermoskai regolobile da 100 o 190 °C,
fermastole di sicurerza, lompade spin di segnalazione nseriments
alimentozione eletrico e inlervenio lermasiatico. FRIGGITRICI A

GAS: Vasea ¢ con kbl fiamma, copocia lir 10 (med.
FQ) e litr 15 {mod, FQM), con zono fredde, pioni stampali con
vars oniischiumoggis, cestells in rele d'occisio crometo lucido con
manica in legno io, filirs, rubinetio 0: scanco a

slera & colleticrn esirnibile {mod, FQ). Rubine®a inferiore di scodco a
slera con bocinalla e flire estraibile per recupens olie (med. FGM).
Volvela lermostatico regolabile do 50 o 150 C e lermoslalo di
sicwezzo. Accensione oulemalica dei bruciclon o mezzo fiemma
pibata con occensione piezcelefirica,

ELECTRIC/GAS FRYERS

Far fryi loes, fish, vegeiables, meen, ete. with an hourly ou
!romh;nr%pr;kg Pressed laps and pats in 18/10 llcnldgs slm.!
Conirel pansls, ower housing and doors in salin-nish slainless sleal
Haight adjustable feet. ELECTRIC FRYERS: Pressed rectangular §-litre
r:v!, polished chromed shesl math baskel with wooden handle, cover,
ilbes. Front drainoge ball cock and pull-out ol collecior. Armoured
hdi\%_‘:rl?r:enls, swilch and 100 la 190 *C odjusiable thermastal,
soleky slal, power-on and thermostalic cut-oul warning lights,
GAS FRYERS: Redanguiar pol with Bzme piges, copocily 10 {med.
Q) and 15| {med. , with cold area, pressed Itﬁ'n'ilh anli-
frething compariment, bright chramed sieel mesh baskel wilh
worden hondls, cover, Hlter, ot drainage ball cock and pull-cut
cil collector fmod. FQ), Thermostatic m adjusiable from 50 o
190 *C and safety thermastal. Aulomatic ignilion of burners by pilot
R with edediric spack ignifion.

ELEKTRO-/GASFRITEUSEN

Zum Frilieren von Kodofeln, Fisch, Gemdisa, Fleisch usw, mif giner
Swundanleistung von 9 bis 18 kg, zte Arbeitsplatien und
Becken nus Edelsiohl rostfrei T8/10. Bedienblanden,
Auflenverkleidungen und Thren aus Edeluohl rostfrel satinient
Hohenverstellbore Fifle, ELEKTROFRITEUSEMN: Rechieckiges
farmgestanzies Becken mit einem Fossengsvermbgen ven 91@

Fritierkorb gus hechglonz-verchromiem Siohlnetz mit Holzgriff,
Dackel und Fihar, Fronialer n und herausziehbarer
Treploulfangbehaler, zede Hoizwidarstinds, Scholler und
Thermastat cintellbar von 100 bis 190 °C, Sicherheilshermasiol,
Belrigbskontrollampe und thermostatische Ausschaliung.
GASFRITEUSEM: Rechleckiges Becken mit Flommenrchren,
Fossungsvermogen 10 | . FQ) und 15 | [Mod. FGM) mit
Kalizane, Achailsplatien mil Entschéumungebacian
Frilierkotb aus hochglanz-vercheomtem Stahlnetz mit Holzgrifl
Deckel, Filler, fronioiem Kugelabloufhahn und herousziehbarem
Tmpfuuﬁl::;Fbebﬁher {Mod. FQ), Unlerer Kugelobiouthahn mil
Waorne und hercusnehmbarem Olwiedergewinnungsfilier [Med.
FGAM), Thermosiatventil ainstelthar van 50 bis 190 *C und
Sichecheitsthermostat, Aulomalische Zindung der Brenner durch
Filatlamme mit piezselsidnischer Ziindung

FRITEUSES ELECTRIQUES/GAZ

Pour I riture de pommes de lerre, poissans, lagumes, viandes, ele,
avec une produchivits horoire de 7 6 18 Kg. Dessus eslompés of cuves
réalistes en acier inax 18,/10. Tobleau: de commande, revdlaments
exdrnes, e acier inox saling. Fieds réglables FRITEUSES
ELECTRIGUES: Cuve rectonguloine estampés d'une conlenance de ¥
litres, panier de Ireillis mélollique en acier chromé brillant avec
manche en beis, couverdle, fillre. Robinet de purge cvont & sghire el
collecteur axtractible. Résisances blindfes, inferrupteur o thermosial
réglable de 100 & 190 °C, thermostal de sécurile, Jompe de
sgnalisalion brenchement de ['eEmeniolion &eciriqus &t inlerenlian
thermosifique. FRITEUSES A GAZ: Cuve loire aves tubes
Aemme, conlenance 10 fiires [modéle FG et 15 litres (modsle FCM),
avec zane froide, dessus estampés avee compartiment aafi-

enl, parier de ireillis métollique en ocier chromi: brillant
avec manche en bois, couvercle, fillre. Robinet de purge avant 4
sphire e collecteur exfrodible (mod. FQY. Rolinel de purgs inférieur
& spheére ove cuvelfe e filire estrocEiles pour récupérer mlleirmd
FQM). Soupape thermosiolique réglable de 50 & 190 *C et
therenostal de sécurite. Disposiil pidzo-electrique paur 'allimoge
aulematique das brdleurs por Ramme pileds.

FREIDORAS ELECTRICAS/GAS

Para freir patatas, , verduras, came, ec., con producividad
harario dupu;ul 'I;m‘:!ﬁurm wslampodas y cubas :u"nudus en
coera nax 18010, Tobleros, revesfmipnios externos, puerios cn
ocero inax sofinado, Potos requishles. FREIDORAS ELECTRICAS:
Cubra redangular estampoda con copacided de 91, cesto de red de
ocera cromado beilante con mangs de madera, tnpa, Fliro. Grife
Trontal para descorgo o eshera y recolector extraible. Resisiencios
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blindodos, inferruptor v termesisto requichle de 100
190 *C, termosicto de seguridad, lmpare hdi:udm;
que sefiala el conlodo con lo dlimentocian elécico e
inhervencion kermosliticn

rectanguiar con "
hukas llema, copocidad
101 od. Oy - I
151 [Mod, FQM), con
zora frig, plores
estampades con m;::in
anke s fo
1 4 o romod
brillarte con mange de

madera, $opa, fillro,
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Enﬂ a esfer
re-:‘.uladnrm?] u:drl:liﬁe:"I
lmed. Q). _ -
dGriia iﬂfminﬂ;{ di _ =
p1cargo o evhern con e
cubetay fillro cznrlnmbles e
parn or el oceile
Frod. FOUI
Vahula lermastaticn
reguloble de 50 0
190 °C y termosioio de
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Cestos de varios medidos v posibilidod de
intreducir cubeta GN 2/3 o GN 1/1 agujerecda,
disposifivo de rebosadero, patos regulobles.
CUECEPASTA ELECTRICOS: Electroviiwla de
corga de agua, descorg cuba y rebosadera en
la parte de ofras, resistencio blindadas,
interruptor y lermostala mguH:Jeda.'][}u 110 °C,
lamporos indicodoras que sefialan la conexién o
la alimentacién elécirica e intervencion
termostafica. CUECERASTA GAS: Versidn de
barra (mod. CP-4G); grife corga egua, vélwla
termostotica de 50 °C a mbx, encendido
cutomdtico de los quemadores por medio de
llama piloko can encendido piezoelécirice.
Version con mueble {mod. CPM-6G): grifo carga

CP-4ET e dlad5ad? b 117 | 3133 5u20h (G 23| 2em 1522015 T-2x2kw 4 kw LAV-IN 21.5ky
CP-&ET em E0ub 52T h 125 |51x30, Sad0h [xGN /1)) 3fem 1 5xfal Sh 1-3u 7k & W 400 V-IN 35kg
CP-6G e B0nd a2 h 127 463525 3fem 13,532 501 1h - 4 x 3010 kealfh 12040 kzalfh METANCGFL kg
CPM-6G|  om e0uS5ET h 140 | 51a31x30h [Gh 11 | 3fom 1 &e®a20h 1+ 11800 kel 11500 kealfh METAMD/GRL Td by

CUOCIPASTA ELETTRICI/GAS

Per cuocere ol meglio la posio, ma onche legumi, riso,
uova e verdure, Reclizzali interomente in occiaie inox
18/10, con cestini in lamiera inax forala, griglia di fonds,
mpan:hin vosce, rubinetia di corico e scorico o slera,
Cestelli in varie dimensioni e possibilita di inserire bocinella
GM 2/3 o GN 1/1 forola, disposifive di troppopiena,
piedini regolabili. CUCCIPASTA ELETTRICI: Elefrovalvola
di carico ocque, scarico vosco e Iroppopieno sul refro,
resistenze corazzale, inferruiore e fermosialo regolobile do
30 a 110 *C, lompade spia di segrolazione inserimenlo
dlimentazione elefirica & infervento lermostatica.
CUOCIPASTA, A GAS: Versione da banco (med. CP-G);
rubinefta carico acqua, valvola lermastaticn da 50 °C
max, accensione aulomatica dei bruciolor o mezzo
fiomme pilote con accensione piezoeletirica. Versione su
mabile (mod. CPM-6G): rubineto carico acqua, scarico
vasco o pavimento, rubinetto valvolate in sicurezza,
occensione automalico del bruciclore @ mezzo fiamma
pilata con accensione piezoelefirica,

To cook not only pasta better, but olso pulses, rice, eggs
and vegelobles. All 18/10 stainless steel, with baskets in
perfnmred sloinless seel sheet, botiom gr"ll:l, tank cover,
inlet ond drain ball cock. Boskels in vorious sizes ond
possibility of inserfing GN 2/3 or GM 1/1 perforoted
container, overflow device, height-odjustable fest.

ELECTRIC PASTA COOKERS: Waler inlet elecirovalve, pan
droin and overflow of rear, armoured healing elemants,
switch and thermostal adjustable from 30 o 110 °C,
pawer-on and thermostafic cul-out warning lights.

GAS PASTA COOKERS: Toble-top version |mod. CP-6G):
waler inlet top, thermostatic volve fom 30 °C to mox,
aulomatic burmer ignition by pilot lame with electric spark
ignition, Floor-standing version (med. CPM-6G): waler inlet
tap, tank floor drain, sofety volve top, aulomatic burer
ignifion by pilot lame with eleciric spark ignilion.

ELEKTRISCH-/GASBEHEIZTE NUDELKOCHER
Zum Kochen von Nudeln, aber ouch von Gemiise, Reis und
Eiemn. Vellstandig aus Edelsiohl rostfrei 18/10 hergestell,
mit Kérben aus gelochtem Edelstohlblech, Bodengitier,
Beckendeckel, Kugﬂl:u- und oblouthahn, Karbe

verschiedener Grisflen und Miglichkeit der Verwendung
von 2/3 GN Behiillern oder 1/1 GN gelochten Behéiliern,
ﬂ]:aduuhwrid&hmg, Hahenverstellbare Fifle.

ELEKTRISCH BEHEIZTE NUDELKOCHER: Elekiroventil fir
den Wasserzulauf, Beckenablouf und Uberouf auf der
Riickseite, gepanzarte Heizwiderslgnde, Schalter und
Thermostat einstellbar von 30 bis 110 °C,
Betriebskontrllompe und thermastatische Ausschalkung,
GASBEHEIZTE NUDELKOCHER: Tischmodell (Mod. CP-4G):
Wesserzuloufhohn, Thermasiotventil ginstellbar von 50 °C
bis Maximum, automotische Ziindung der Brenner durch
Piloflomme mil piezoelekirischer Ziindung. Aufsotzmodell
[Mod. CPM-6G): Wasserzulauthohn, Beckenauslauf nach
unten, Sicherheitsventil, aviomatische Zindung der Brenner
durch Pilotflamme mit piezoelekirischer Ziindung.

CUISEURS DE PATES ELECTRIQUES/GAZ

Pour une cuisson opfimale des pdfes mais egalement des
legumes secs, du riz, des oaufs ef des lagumes verts. Réalisés
enfirement en acier inox 18/10 avec paniers en 15l d'inox
perforée, grlle de fond, cowvercle cuve, rohinet d'orrivie
d'eau ef de purge & sphére. Paniers de diverses dimensions
e possibilité dintroduire une cuvefte GN 2/3 ou GN 1/1
perlocée, disposifif de trop-plein, pieds raglables.

CUISEURS DE PATES ELECTRIQUES: soupape elecirique
d'orrivie d'eau, Evocuntion cuve et hop-plein 4 l'arriére,
résistances blindées, interrupteur et thermosiat régloble de 30
@ 110 *C, lompes de signalisation bronchement de
I'alimentation élecirique et inlervention thermastalique.
CUISEUR DE PATES A GAZ: Version de compoir {mod, CP-
40): robinet d'orrivée d'soy, soupape thermestatigue de 50 °C
& max, dispositit piézo-électrigue pour l'sllumage
aulomatique des brileurs por Aomme pilote.

Version avec meuble [mod. CPM-6G): robinel d'arrivée
d'eau, systéme de vidonge au sol de la cuve, robinat de
sécurité @ soupope, dispositif piézo-glectrique pour
l'allumage cutomatigue des brileurs par Aomme pilote.

CUECEPASTA ELECTRICOS/GAS

Poro una optima coccion de lo posto, pero lombién de
legumbres, araz, huevos, verduras. Fabricado totalmente
de ocero inox 18/10, con cestos de chapo inox
agujereada, rejilla de fondo, tapa cuba, grile de carga y
descorgo o eshera.

Le dite 1l riservar di opporare modifiche senzo preowass
W reserve oursehves the righl fo change fhem withoul previsus

Wi behalier: uns dherier tachi vee dhase 2u Andern chne worherige Bekannigabs
s Seszidbit 1 renarve e dro dhopporter loul moddicotion sans prbais

ogua, descarga cuba o pavimenlo, grife con
vilvula de seguridad, encendida culomdtico del
quemador por medio de lloma pilote con
encendido piezoeléctrico,
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PIANI DI COTTURA FRY-TOP VETROCERAMICA
CERAMIC COOKING TOPS/FRY-TOPS 5 gr
GLASKERAMIK KOCHFELDER/FRY-TOPS
PLANS DE CUISSON,/FRY-TOP VITROCERAMIQUE ¢ &
PLANOS COCCION, FRY-TOP VIDRIOCERAMICA . &

fis
2]




em 40 x 45 x 20 h

34 x A9

-Ta 17 W lh 1,8 kW

3,5 kW

230V

18 kg

2
PCC-AET em 40 x 65 x 26 h 36 x 4% 2-1x |, 70w+ 1 x ] BEW 35k AQ0 Y - 3N 18 kg
PCC-GEM em &0z 8528 h 56 x 49 4-2x 1, 7EW 201 8kW T 230y 25ky
PCC-GET em &= 855 2% h 56 u 4% 4-2n | TRW 4 20 1.8 kW 7w 400V - 3N 25ky
PCC-BET em B0 45 x 29 h 72 x50 A< Zx 1 BW + 2x 22 kW 8w 400 - aM ™
FTC-4EM cm A0 x A58 20 h ELER L 3-3x1.08 kW 3,24 bW Wy 22.5kg
FTC-4ET cm £0 x 652 27 h 34 x 47 3-3x 1,08 kw 3,24 kW 400 - 3 225k
FTC-6EM em &l bSu 27 h 56 x 49 &- & x 0,065 kW 58 kW 230V 30.5kg
FTC-GET em&lxb5x 70 h 56 x 49 4 - & x 0,785 kv 58 kw 200 - 3N 0.5 kg
FTC-BEM emBlx b5 2%h T2x 49 b-ba ) D8 RW 4,48 kW 230V 75kg
FTC-BET om B x 8652 2% b 72249 & 1,08 kW 648 bw A00Y - 3N ISk

Superfici di coffura in vetroceramica per una rapida &
facile pulizio. Realizzafi in cccicio inox 18/10. Piedini
regolabili. PLANI DI COTTURA: Per la coftura di qualsiasi
cibo [came, legumi, riso, pesce, vova, verdure, efc.)
ulilizzando sempre pentole idonee. Piasire elelfriche
radianti a circuito singole e doppio con spie di
segnalazione calore residuo, regolotori di energia,
fermostali di sicurezza, lompade spia di segnalozione
inserimento olimentozione e hunzione.

FRY-TOP: Per lo cottura di came, pesce, uova, vardure,
formoggi, etc. Resistenze radianti, fermostato regolabile da
30 a 300 °C e lermostato di sicurezza, lompade spia

di segnalozione inserimento alimentazione elefirica

e inkervenio lermostalico.

CERAMIC TOPS

Ceramic cooking surfoces for fash, easy dleaning,

Made in 18/10 stainless steel. Height-adjustable feet.
COCKING TOPS: For cooking any fype of foed (meat,
pulses, rice, fish, eggs, vegelables, elc.] always using
suitable soucepans. Rodiant eleciric plates with single

or dual circuit and residual heat waming lights, energy
reguh:lh:rﬁ, m[&ly thermostals, power-on and operafion
warning lights.

FRY-TOPS: For cooking meal, fish, eggs, vegelables,
cheese, eic. Radiant heating elements, thermosiot adjusioble
From 50 to 300 °C and salety thermoslat, power-on and
hermostalic cul-out warning lights.

[GLASKERAMIK |
Kochfelder cus Glaskeromik fir eine schnelle und einfache
Reinigung Hergestelll ous Edelstahl rostfred 18/10.

Hohenversiellbare Fille. KOCHPLATTEN: Fir das Kochen
jeder Art von Mohrungsmitteln {Floisch, Gemise, Reis,
Fisch, Eier, usw.) unter Verwendung geeignater Tépfe und
Plannen. Elekirische Heizplaiten mit einfachem und
doppellem Kreislouf mil Anzeige der Restwdirme,
Energieregler, Sicherheitsthermostaten,
Betriebskontrollompen. FRY-TOP: Fiir das Braten von
Fleisch, Fisch, Eiern, Gemiise, Kéise usw. Heizwidersiinda,
Thermoslal einstellbar von 50 bis 300 °C und
Sicherheitsthermostal, Betriebskontrallompen und

thermostatische Ausschaltung.

VITROCERAMIQUE

Surfoces de cuisson en vilrocéramique permettant un
netioyage ropide ¢l aise. Réalisés en acier inox 18/10.

Pieds réglables. PLANS DE CUISSON: Afin de cuire
n'importe quel aliment (viondes, lagumes secs, poissans,
oeufs, légumes verts, eic.) ovec des cosseroles loujours
oppropriées. Flogues éleciriques radiantes & circuit simple
ef double, avec lompes de signalisalion chaleur restante,
régulaleurs d'énergie, thermosials de sécurité, lampes de
signalisation branchement de ['climentation électrique e
fanction. FRY-TOP: Pour lo cuisson de viandes, poissons,
oeuls, lagumes, [mmuges, elc. Résistances rodiontes,
thermosiat régloble de 50 a 300 *C et thermostat de
sécurité, lompes de signolisation bronchement de
I'alimentafion électrique ef intervention thermasiclique.

Lo efifies 4 risores o sppertons modibiche senaa preawviso.
W reserve oursshves the right i change them without previous

Wit behalien ung digser rechd vor duse 2u findem ohng vorherige Bekonnigabe
L Socigts s resere fe droil d'appader loul medificalion sans. prikris

VIDRIOCERAMICA

Superficies de coccion de vidrioceramica paro
una rapida y kicil limpieza. Fabricodos de acero
inox 18/10. Palas regulables.

PLANDS COCCION: Pora la coccign de cualguier
alimento [carne, legumbres, aroz, pescads,
hueves, verduras, et} usando siempre ollos
odecvados. Plocas eléctricas rodiontes con circuit
simple o doble, con lamparas indicadoras del
calor residuo, reguladores de energio, fermoslatos
de seguridad, lémparos indicadoras conexidn
alimentacién y luncién,

FRY-TOP: Pora lo coccién de come, pescado,
huevos, verduras, guesos, elc. Resistencios
rediantes, termostalo requlable de 50 0 300 °C y
termostato de seguridad, lamparas indicadoros
que seficlon lo conexién o lo olimentacion
eléctrica & inlervencian lermastifica,
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-4 om 40 x 53, 5x 58 h 15,5 kg
5-6 om 60 n 53,5058 h 18 kg
5-8 om B0 x 53,5 % 58 h Wy
510 em 100x 53,5258 h kg
M-a om0 % 53,558 h 11 kg
MP-4 omd0=565x 58 h 1/ PdSx 14 kg
MC-4 om0 2 56558 h 2240 = 245kg
M- emé0 535250 h 1t kg
MP-& om &0 56,50 58 h 2 f 1P-30x » 1P-35x 18,5 kn
MC-& m &0 x 56,5 1 SR h 2x40 = 32,5 kg
M-8 emBOx 53558 h 16 kg
MP-8 o B0 % 56,5 5 SB h 27 1P-aDx ¢ 1P-d5x Z2kg
ME-B £ BD x 56,5 x 58 h T 355 kg
MCP-8 em B0 x 56,52 58 h 1/ P-4 x40 » 3skg
M-10 om 100 % 53,5x 58 h 20 g
MP-10 om 100 x58,5x 58 h 3/ 19300+ 1P- 2o+ 1P 28 g
MCP-10 om 100 %565 58 h 2./ 1P-30me 1P-35x =40 ® 38,5 kg
M-12 om 12025352580 225hkg
MP-12 an 1205 56,5 % 58 h 37 |PalmedP-a5s 3.5k
MCP-12 om 130k 56,5 58 h 2 VP A+ 1P-35x Zudld . 42 by
MP5-12 em 120 a 585258 h 2 32kg
MP5-14 om 160 x 56,5 58 h 2 42-'!051
MP5-20 cm 200 x 58,5 58 h 1 52kg
APL-BS emBSxB5x87h 1/ P-35x ad kg
ALA-BS emBSxBS A7 h 1/ P35 f 50 x40 % 15h 44 kg
P-2DX em 295225545 h I 22 kg
P-35X em 29502 5045h 1 Z2kg
P-A5X cm 3% S5xl5xd5h 1 kg
P-4DX emd9 52 25x45h i kg
c-4 em 375 x 54 x 45k 2x40 w» 13,5 kg
<6 o 59,55 56 %43 h 2260 m 18.5 kg
-8 om 79 5= 54 nd5h Ix80  a 19,5 ky
R-4 em35x53xTh I,SL
R-& emS55x53x2h 2kg
R-8 em 75 53x2h 25kg
PT cmd5x53x 37 h 21k
D-8 om 5x53.5x385h Zhg
CG-45 emO7 kS8 x 1.2k 0,1 kg

* Do Su rifesito alla posizions delle cemiers; @ Cometto da 40 con 1 bacinella G 1/1 h 15 'J;ﬁ'ﬁ'w. » Covatio da 40 con | bacinella GM 1/ K
15 n plticn + 1 dhoem 17548 51 5 b ince, & Censsetia da B0 con 2 bozinalle GH 1/1 b 15 in plzatica.

* Right or loft im relotien o the hinges. @ 40 cm drowes with 1 GN 11 h 15 om plostic conlginer w0 &0 cm drawerwith | GMU1S1 B 15 plastic conainer
# oo 1 7, S 15 om sioindess steel conloiner. & B0 em drawer with 2 G 1/ h 15 plase containers.

* Redhts oder bk in Berug auf die Pasition der Schormers; o Schollode ru 20 mit 1/1 Gh-Behéhar 155 o KunshitoB, m Schiblods 2w 60 = 11
God-Badiilier 15 b ows KunibileH & oin Bohler 2o 17046 5015 h Edehuchl; & Schoblode zu 80 mit zwen 1)1 Gi-Behiliern 15 h ows Kunsisiolf

* Dreide ot gowche rédird & lo position des chomigres. @ Tiecar do £ om avec | covetie G 1/1 b 15 en plovique. mTiroir do 60 em avec cuvete G
1/1 b 15 en plashi ?s une cuvehe de em 17 x £8.5 x 15 he inox. & Tircer da B0 em ovee dewx cuvetien GIS 11 b 15 en plostque

* Derech. o keg r:ﬂ o o b pasicedn de los bisogros, ecalon do L0 cmcon | cubeta G 1/1 R i‘&d-arﬁf::i:n; w Cojhn de 60 con | cubeta G 11
b 15 do plintics + 1 cobale de om 1748 5x15 hinax, & Cojéa de 80 con 2 osbetos G 1/1 h 15 de plass

SUPPORTI/BASI/NEUTRI/COMPLEMENTI

Elementi per supporta apparecchi, realizzofi in cecioia inox
con pied regolabili. Supporti apert (mod, S| con ripiano di
fondo. Mobili aperfi (mod. M) con pode (med, MP), con
casseffi [mod. MC), con porfe e cassetli {mod. MCP) e con
porte scorreveli (MPS). Porte o batiente con cemiere o mollo,
cassefli estraibili con guide lelescopiche e bacinelle
Gastronorm. Possibilita di inserimento ripiani intermedi
[med. R-..} e porfoleglie per 4 GN 1/1 h 85 [mod. PT]
Porte e casseffi sona fomibili o parte con kit per il montoggio.
Elementi ad angolo con piono di lavoro liscio & rinforzato
[mod. APL o con piono stempato & vasco grande, rubinetio
o leva lungo e roppopieno {mod. ALA). Coprigiunto [mad.
CG-45] in accioio inox per lo congiunzione di due

opparecchi [evita |nfitrozions di impurit].

SUPPORTS/BASES/NEUTRAL UNITS
COMPLEMENTARY ELEMENTS
Elements for supporting appliances, mode in siainless steel

with height-odjustable feet. Open supports (mod. 5] with
lower shelf. Open front cabinets (mod. M) with doors (mod.

MP), with drowers |mod. MC), with doors and drowers
[mod, MCP) and with sliding doors (mad. MPS). Hinged
doors with spring hinges, pull-out drawers on telescopic
guides and Gasiro-Morm coniminers. Possibility of inserting
infermediate shelves (mod. R-) and tray racks for 4 GN 1/1
h 45 |mod. PT). Doors and drawers are supplied separately
with ossembly kil. Comer elements with smooth and
reinforced work fop (med. APL) o with pressed fop and
large bawd, long lever lop and overflow (med. ALA).
Stainless steel joint cover {mod. CF-65) for linking two
applicnces, preventing infiliration of dir,

MEUTRALE ELEMENTE/ZUSATZELEMENTE
Elemenle als Unferstiitzung der Gerilte, hergestellt aus
Edelsiohl mit hohenverstellbaren FiBlen. Offene
Untergestelle (Mod. S} mil Bodenabstellfiache. Offene
Makel Mod, M) mit Toren [Mod. MP), mit Schubloden
[Mod. MC), mit Tiren und Schubladen (Mod. MCP) und mit
Schiebetiiren (Mod. MPS). Fligeltiren mit gefederten
Schornieren, herousnehmbaren Schubloden auf

Lo difio i merva di & madifiche senza preavie
Wa mw;ﬂmxiighl ter ehangu tham withou! pravious

Wir behaiten wea deser rechl vor dieie ru Anderm ohne vochenge Betnrragobe
Lin Secilsh o visverv be et o pppnrer sout medificarion ser pebavin

Te|gslupsc|1|'cncn und Gadro-Morm Behillarn,
Méglichkeit des Einsotzes von
Zwischeneinlegebdden [Mod. R-..] und
Einschiiben fir 4 1/1 G Behiliern 45 cm hoch
[Mod. PT}. Tiiren und Schubladen werden separat
mit Bausatz fiir die Montoge geliefed. Eckelemente
mit glatter und verstarkter Arbeitsplotte (Mod. AP
cder mit fﬂrmgeslunﬂer Platte und gmﬂam
I?:uchn, Wasserhahn mit longem Hebel und
Ubedeuf [Med, ALA). Klemmsteg [Mod, CG-45)
ous Edeletohl rostlrel Fir die Verbindung zweier
Gerate, verhindert die Infiliralion ven

Unreinheiten.

SUPPORTS/BASES/NEUTRES
COMPLEMENTS

Eléments de support des oppareils, réalisés en
acier inox avec des pieds réglables. Supports
ouverts (mod. S) ovec élagére dons le bas.
Meubles ouverts {mod. M), & portes (mod. MP, @
tirgirs {mod. MC), & porfes et firoirs (mod. MCP} et
& porfes coulissonles (mod. MPS). Portes &
baltants ovec chorniéres & ressorl, hirgirs
extractibles @ glissiéres 1elescopiques e cuvettes
Gastre-Norm. Possibilité d'gjouter des élogéres
intermédigires (mod, R-..) et porte-plots pour 4
GN 1/1 h 45 [mod. PT). Portes e firoirs peuvent
éfre foumis @ part ovec kit de monlage. Elements
d'angle avec plon de irovail lisse ef renforcé (mod.
APL) ou plon estompé et grand bac, robinet &
levier long et trop-plein {mod, ALAJ. Couvre-jint
{mod. CG-65) en acier inox permettant d'unir deux
appareils fout en évitant l'infiliration d'impuretés,

SOPORTES/BASES/NEUTROS

Elementos para soperte oparotos, fobricados en
acero inox con patas regulebles. Soportes ohieros
[mod. 5) con esiante de fonda. Muebles obieros
[mod. M} con puertas {mod. MP}, con cojones
[mod. MC), con puertas y cajones {mod. MCF) y
con puerias corredizas (mod. MPS), Pueras y
batientes con bisogras o resorte, cajones
exlraibles con guias telescopicas y cubetas
Gastro-Morm. Posibilidod de colocacion de
estonles infermedios (mod. R-...) y porfocozuelos
para 4 GN 1/1 h 65 (mod. PT}. Puertas y cajones
se enlregan o parte con equipa para &l monioje.
Elementos en angulo con plano de trebajo lise o
reforzode [mod. APL] o con plono estampado y
pileln grande, griks o polonca larga y rebosadera
{med. ALA)L Cubrejunta [mod, CG-65) de ocero
inax para la union de dos aparatos, evita la
infiltracian de impurezas.
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§ CUCINE A GAS, ELETTRICHE E MISTE ~ ©
gf’ GAS, ELECTRIC AND COMBINATION COOKERS 53 ;
GAS-, ELEKTRISCH- UND GEMISCHT BENEIZTE HERDE §
CUISINIERES A GAZ, ELECTRIQUES ET MIXTES & &
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CF4-BET BOx &5« BT h 40 2kw Bkw 3,08 kw A0V -3 ESIq
CFCA-BET B0 xA5x B7 h A 2= 1 8EW - 2222 kW B kW 3,05 bW 400V - 3N Bl kg
CF4-8G B0 %85 x 67 h 4723010 « 2 % 4730 keal/h 15480 keal/h 4130 keal/h 230V { METANO-GPL 85 kg
CFa-BGEM BOxaSxATh A7 23010+ 22 4730 kealfh 15480 kealfh 3,08 kW 2300/ METAMO-GPL H?lg

PLF A5 =27 = 10h . = = - Pkﬂ

PRF AT 10h - q_ka
VCF 5652365520 5 7hg
CUCINE ELETTRICHE, GAS E MISTE ELEKTRISCH : [ séourite 'fil SoUpOpe, Bﬂ'-fm:lﬂ& dlectrique iﬂfﬂr?“ﬂ.
Bianl & rivesinent reclizzoll i ceaii i 16710 freenie  IELSREAlA RD compte-minules 120, éckiroge four, Combinaisons

sofinato, Forni smaliali di gronde copienza cm 59x39x36 h
adadi & conlensre bacinelle GN 1/1. Parte con veir in crigtallo
lempercio oppure cieche in accinio inox. |n dolazione 1 griglia
con leccorda, possibilita di inserimento vassas [VCF) su quide.
PLANI ELETTRIC!: Piasire in ghisa con borda di lenulo in occiaio
inox dolate di commulntore per scegliere Irn & lemperature
diverse. Fiano in velroceramica cm 72x50, con 4 piosire
eletiriche rodionti o circuito singole = doppia, con spie di
seqnelazione colore residue, regelaton di 2nergio & termostafi di
sicurezzo, lompade spio di segnalozione inseriments
elimentazione elatirica & lunzionomento. FAND GAS: Brucialori
o doppio corona ad elevala polenzialit con occensions elefirica
ceniralizzata. Rubinei volvolohi in sicurezzo con fermocoppia,
griglie di appoggio in ghisa smaliate in ner anfiocido, becinele
di roccolio estroibili, Fiostre lisce (FLF) o rigole [FRF] da applicare
sopra i brucialer. FORNO ELETTRICO MULTIFUNZIONE con
seletiore per sceglizre tro 9 diversi fipi di cothwn, lermostalo
regolabile da 50 o 250 °C, temparizzotore per coniroll fempi i
cotura fing o 120°, girarreste con mullispieds, grill, hee forne,
spie di segnolozione inserimento olimentazione eletirica e
infervenla termostolico. FORNO A GAS con grill o gas,
lemperatura regolobile do 130 o 280 °C medionte rubineto
valvalate in sicurezzo, occensiene elelirica centralizzala,
conlominuli 120", luce fomo. Combinazioni possibili: mod. CF4-
8ET piano elefirico & lomo dlefirica mltifnzione; mad, CFC4-
BET piono in vetroceramico elelirico e formo aletirico
mulifunzione; mod. CF4-8G piono gos e fomo o gos stalica;
med, CF4-BGEM pians gas & forno eletirico mubifunzione.

ELECTRIC, GAS AND COMBINATION
COOKERS

Tops and housings in fine safin-finish 18/10 sininless sieel, Large
eopacity enamelled ovens 59x39%h34 om suilble for GN 1/1
containers. Solid doors in stainless steel or glozed with koughened
plate glass, Supplied with | grid and deip tray, possibility of
inserting Irays [VCF) on guides.

ELECTRIC COOKING TOPS: Cosl-iron plates with stinless steel
sealing ring, with &-seffing heat contral swilch. Ceramic top
72x50 em with 4 single end ducd-cireuit radiont rings, residval
heat warning lights, energy regulators and salely themmasiats,
power on and operciion waming lights. GAS COOKING TOP:
High power bumars with double erown ond centrolised eleciric
igniticn. Safety volve cocks with thermocouple, black anti-acid
enamelled cod iren pan grids, removoble spilloge froys. Smocth
{PLF] or groowed (PRF] plates to be apalied an top of the burners.
MULTH-FUNCTION ELECTRIC OVEN wilh selecior switch offering
choice of & dilferent types of cooking, 50 1o 250 °C odjusicble
thermostal, limer for controlling coaking fimes up %o 120, spit
wilh multi-skewer, geill, oven ight, power on and thermosialic
cutout warning lights, GAS OVEN with gos gril, lemperature
range from 130 to 280 °C by meons of safety volve cock,
centralisad eleciric ignition, 120' minule minder, oven lighl.
Possible combinations: mod, CF4-BET eleckric cocking top and
multi-henction electric oven; mod. CFCA-BET eleciric ceramic
cooking top cnd mulli-hnction eledric oven; mod. (F4-8G gas
cooking lop ond salic gos oven; mod. CF4-BGEM gos cooking
top ond mulli-hmction electric oven.

Kechplatten und AuBenverkleidungen cus Edelstahl rostirei
18/10, fein sofinierl. Emoilliede Ofen mil groflem
Fassungsvermégen 59x39x36 b em, fir die Aufnabme von 1/1
GN-Behiliern geeignet, Glostiren aus Hariglas oder Blindfiren
aus Edelutohl rostfrei. 1 Bratrost mit Tropfouffongwonne wird
mitgeliefert, Moglichkeil des Einsatzes von Behéflern [VCF) ouf
Funrungsschienen. ELEKTROKOCHFLATTEN: Plolien ous
Gubeisen mit Uberfallrand ous Edelsiohl rostfre, ausgestatiot mil
Schalter fir die Auswohl zwischen & verschiedenen
Temperaturen. Glaskeramik-Kochfeld 72x50 em mit 4
elekdrischen Heizplotien mif einfochem und deppeltem Kreishaul,
mit Kontrollompe der Restwiirme, Energieregler und
Sicherheitsthermostaten, Belriebskenirellampe.
GASKOCHPLATIEM: Hochleistungshreaner mit doppelem Kronz
und zentralisiedter elekirischer Zindung. Sicherheitsventil mit
Thermoelement, Auflogerost ous schworz lackierlem
saurgbesténdigem  GuBeisen, herovsnehmbere
Trepouffangwonnen, glotie [PLF) oder gerillle Plotlen (PAF), de
aul die Branner aufgeleat werden kinnen, MULTIFUNKTIONS-
ELEKTROOFEM: mil Schaller fir die Auswohl zwischen 9
verechiedenen Gorarden, Thermastat einstellbar ven 50 bis 250
°C, Zeitschaltuhr for die Konirolle der Garzeiten bis zu 120,
Bratendrahspiel mil Mehrachsgiel), Grill, Olenbeleuchiung,
Batrichskonirallompe und thermostalische Ausschallung.
GASOFEN: mil Gosgrill, Temperabur einstellbar von 130 bis 280
“C durch Sicharheitsvantil, zeniralisierte elekirische Zindung,
Zeitschaltuhr 120, Ofenbelewchvung. Maglich Kembinationen:
Mod. CF4-BET Elektrokachplade vad Muliifiktions Elekirechen;
Mod. CFCA-BET elekirisches Gloskeramik-Kochfeld und
Muliifunktions-Elekiroolen; Mod, CF4-BG Geskochplatie und
slatischer Gosofen: Mod. CFA-BGEM Gus’m:l'rplulla und
Mulifurkfions-Exekiveoten,

E SINIERES ELECTRIQUES, A GAZ ET
TES

Plans &l revétements réalisés en acier inoo: 1810 Finement saling.
Fours émallis de grande contenance cm 59%3%x34 h pouvank
recavair das cuvelles GN 1/1. Portes en varre trempé ou
oveugles en ocier inow. En dotalion une grille aver lechehrite,
possibilile d'enfiler des ploteaus [VCF) sur glissibres, FLANS
ELECTRIGUES: Plogues en fonke avee bard en ocier ingx, dolées
d'un boulon de réglage permetiant de cheisir entre &
températures diffarentes, Plon en visroctromique em 72x50, over
4 ploques élecinigues rediontes & circuit simple et double, ovec
lampas de signalisafion chaleur reslanle, rigulateurs d'énergie o
thermesiots da sécurite, bompes de signalisolion branchement
alimentalion &lecirique et fonctionnemenl. PLAN GAZ: Brileurs 6
double couranne, & polenfiolits slevée, ove allumage Eectrique
cenlralise. Robinels de sécurité ¢ soupope dotée de
thermecauple, grilles d'oppui en fonte smaillées neir onliccide,
cuvaltes da recuei] exiractibles. Flaques lisses [PLF) ou cannelées
[PRF) & oppliquer sur les brcleurs. FOUR ELECTRIQUE A
FOMCTIONS MULTIPLES: doté d'un selecteur permettant de
choisir enire 9 types de cuisson diffirents, thermosiat régloble de
50 250 “C, lemparisateur de coniréle des temps de cuisson
jusqu'a 120, rétissaire & multibroches, grill, écloiroge four,
lampes de signolisation branchement alimeniation electriue e
intervention thermaslotique. FOUR A GAZ: ovee grill & goz,
bempérature réglable de 130 a 280 °C 4 l'aide d'un robinet ce
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Lo Sociésé s reserve ko droit ' apporier lout madificaban sans préc.

possibles: mod. CF4-BET plan électrique et four
elecirique & foncfions mutiples: mod. CFCA-BET plan en
vitracéremique élecirique et four dlectrique @ fonctions
mulliples; mod. CF4-8G plon & goz el four & goz
sialiue; mod. CF4-BGEM plan & goz el four elacirique
& fencicns mulhigles.

COCINAS ELECTRICAS, GAS Y
MIXTAS

Plonos y revestimientos fobricodos en ocero inox
18/10, finomenle safinode, Homos esmaliades, da
gran capacidod, 59x3%x36 em, adecvados para
contener cubetas GN 11, Puertas con vidio de crisiol
templada, o sino, cerrados con aeero inox. Se entrega
una refilla con grasera, positifidod de colocar bandejos
(VCF) sobre guios. PLANOS ELECTRICOS: Flanchas de
fundicign econ barde de contencian en acero inax, con
conmutadar pora elegir enfre & lemperaturas diferentes,
Flono en vidrioceramica 72450 em, con 4 plonchas
eleciricas rodiantes con circuife simple o deble, con
lamparas luminosas que indican el color residual,
reguladores de energio y lermostalos de segurided,
lamparos luminosas que indican |o conexion eléckrica y
huncionamiento. FLAMNC GAS: Guemadares con doble
corono y alte potenciolided, con encendida eléctrico
cenlralizoda, Grifos con wihulo de seguridad con
lermopar, rejifias de opeyo de urdicion, esmallodas en
negro anfidedo, bandejas da recoleccisn etraibles.
Planchas lisas (PLF] o estriodos (PRF) para aglicor sobre
les quemadsres, HORMO ELECTRICO MULTIFUNCION:
ton selector pora elegir enfre 9 fipos de coccion
diferentes, termastale reguloble de 50 a 250 °C,
temporizador para confroler los fiempos da coccion
hastn 120", osodor oulomdlico con  muliiasader,
borbacon, luz horno, lémperas indicodoras
introduceipn olimentocion eléclrica e inlarvencion
bermostiilicn. HORMO A GAS con barbocos a gas,
lemperaiura reguioble de 130 a 280 °C por medio de
grile con vibulo de sequrided, encendido elécirico
cenlralizads, cuenlaminutes 1207, luz home,
Combinociones posibles: mod. CF4-BET plano elécirico
y hermo elécirico mufifuncian; mod. CRC4-BET pleno de
vidrioceramica eléhrico y homo elécirice mulifuncian;
mod, CF4-8G plans gas y homo a gos eddlico; mod,
CF4-8GEM plana gas y hemo elédrico mulifuncion,
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