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Una vasta gamma di moduli ad incasso elettrici ed a gas, adatti
ad ogni stile di arredamento nella massima liberta di installazione,
a filo piano o sopra piano.

A wide range of electric and gas built-in modules; suitable for
every furnishing style, these modules guarantee the best installation
freedom (over the work top or at level of the work top surface).

Una amplia gama de modulos gas-electricos empotrados:
adecuados para todos los estilos de mobiliario, este modulos
garanten la mejor libertad de instalacion (encima del plano o
en el plano).

Eine breite Palette von Elektro-Gas Einbaumodulen; sie eignet sich
flir jede Einrichtung und geben die Freiheit, die perfekte Einbau
Lage (liber der Flache oder auf der Fldche) zu wéhlen.

Une large gamme d’éléments modulaires encastrables a gaz ou
électriques, qui s’adaptent a toutes les solutions d’ameublement
en totale liberté d’installation, au ras du plan ou au-dessus.

bonbLuoii BLIGOP BCTPanBaeMoro ra3oBoro U 3NeKTpuyeckoro
060pyA0BaHNA; NOAXOAMT ANA NOBOro CTUA KyXOHHOM
mebenn, rapaHTupyeT cBoboay Bblbopa (BbILLE UK Ha YPOBHE
paboyeil NoBEPXHOCTH).

BAGNOMARIA ELETTRICI  GUOCIPASTA FRY TOP BRASIERE LAVELLO
ELECTRIC BAIN-MARIE PASTA COOKERS GRILLPLATTEN MULTIFUNZIONE SINK UNITS
I : MULTIFUNGTIONAL

BARIO MARIA CUECE-PASTA PLAQUESASNACKER  MULTIFUINCE FREGADEROS
ELECTRICOS NUDELKOCHER XAPOYHAA SARTENES SPULBECKEN
ELEKTRO BAIN-MARIE CUISEURS A PATES MOBEPXHOCTb MULTIFUNCION EVIER
BAINS-MARIE ) .
RS MAKAPOHOBAPKA MULTIBRATER MOVKI
INEKTPUYECKME E’L*Eg%%ﬁs
MAPMUTbI

MULTIFONCTIONS

MHOTO®YHKLIMOHATTbHUE

CKOBOPObl




PIANI COTTURA A GAS GAS BOILING TOPS FUEGOS ABIERTOS PIANI COTTURA ELETTRICI ELECTRIC GLASS CERAMIC SUPERFICIES DE GOOQION
e Bruciatori con potenze da 3,5 e 6 kW. © Burners available in 3,5 and 6 kW, e Quemadores con distintos niveles de potencia VETROCERAMICA COOK TOPS VITROCERAMICAS ELECTRICAS
e Piani stampati con invasi o Pressed tops with raised edges against overflow. (3,5 KW'y 6 kW). e Resistenze all'infrarosso, anche a doppia zona e |nfra-red heating elements, even with double  Resistencias al infrarrojo, también de doble

antitraboccamento di liquidi. e Thermocouple and pilot flame. o Superficies prensadas con bordes anti-rebose
e Termocoppia e fiamma pilota. de liquidos.
e | 0s quemadores incluyen llama piloto
y termopar de seguridad.

riscaldante (due zone su quattro nel modulo
di larghezza 70 ¢cm e una su due nella
larghezza di 35 cm).
e Facilita di pulizia del piano in vetroceramica.
e | imitatore automatico di sicurezza contro le
sovratemperature.
 Spia di sicurezza che indica quando il piano &
caldo, anche con manopola in posizione OFF.
 Regolatori continui di potenza.

heating areas (2 cooking points out of 4
in the 70 cm width models, 1 out of 2
in the 35 cm module).
e Fasy to clean glass ceramic surface.
e Automatic security limiter against overheating.
e Security signal lamp indicating any residual
heat on the top, even when the appliance
is switched off.
e Continuous power regulators.

superficie de calentamiento (dos zonas de cuatro
en el mddulo de 70 cm de anchura y una de dos
en el modulo de 35 cm).

o Superficie vitroceramica facil de limpiar.

e |imitador automatico de seguridad contra los
excesos de temperatura.

e |ndicador luminoso de seguridad que sefiala el
calor residual, también con aparato apagado.

© Reguladores continuos de potencia.
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GAS-KOCHFLACHEN

e Brenner mit verschiedenen Leistungen
(3,5 und 6 kW).

e Tiefgezogene Kochflachen mit Einkerbungen
gegen das Austreten von Fliissigkeiten.

e Thermoelement und Ziindflamme.

PLANS DE CUISSON A GAZ

e Brilleurs avec puissance 3,5 et 6 kW

e Plans emboutis d'une seule piece formant
une cuvette anti-débordement.

e Thermocouple et veilleuse.

OTKPbITbIE KOH®OPKHU GLASKERAMIKHERDE

e K oHdhopku pasHoii MowHocTu 13 3,5 1 6 kBT

e |lITamnoBaHHble NOBEPXHOCTY C yraybneHnem
NpoTVB NEPennBa XUaKoCTeN.

o T epmonapsbl 1 NUAOT nnamA.

PLANS DE CUISSON INEKTPUYECKME NJINTbI CO

VITROCERAMIQUES ELECTRIQUES CTEK/IOKEPAMWYECKOW NOBEPXHOCTbHO

e Zones de cuisson composées de deux résistances e MndpakpacHble T3HbI, TakXe 1 ¢ ABOAHON
concentriques a double surface chauffante (deux 060rpeBatoLLei NOBEPXHOCTHIO (OHW NPUCYTCTBYHOT B
zones sur quatre sur le module intégral de 70 cm TIByX 30HaX 13 YeTblpex B MOAyNe LMpuHoii 70 cMm, 1 B
de largeur et une sur deux sur le module de 35 cm). 0HOi 30HE U3 [IBYX B MOAYNE LMPUHOIA 35 cM).

e Einfache Reinigung der Glaskeramikkochfléche. e Plan vitrocéramique lisse, facile et rapide a nettoyer. e Crexnokepamuyeckyto noBEpXHOCTb MOXHO JIErKO YUCTTb.

e Sicherheits-Temperaturbegrenzer gegen e |imiteur automatique qui évite toute surchauffe © [IpenoxpaHnNTENbHBI aBTOMATUYECKUA OrpaHninTeNb
Ubertemperaturen. excessive. Temnepartypbl 0T neperpesa.

e Kontrollleuchte fiir heiBe Kochfldche, auch e Un témoin lumineux situé sur le plan signale si © [HankaTop 6e30MacHOCTM CUrHANN3MPYET OCTaTOuHbIiA
bei Schalter auf OFF. la surface est encore chaude, méme lorsque la Xap NOBEPXHOCTU FOTOBKM, IAXE ECAN PyyKa HaxoamTea

e Infrarot-Heizwidersténde, auch mit doppelter
Heizzone (zwei von vier Zonen bei dem Modul
mit Breite 70 cm und eine von zwei Zonen
bei Breite 35 cm).

PIANI COTTURA ELETTRICI

e Piastre tonde di diametro 220 mm fissate
ermeticamente al piano contro eventuali
trafilamenti.

e Piani stampati con invasi antitraboccamento
di liquidi.

e Precisione nell’impostazione della temperatura
grazie a regolatori di potenza a 6 posizioni.

e Dispositivo per la sicurezza e la riduzione
dei consumi che evita sovratemperature
in assenza della pentola sulla piastra.

ELEKTRO-KOCHFLACHEN

e Runde Platten mit Durchmesser 220 mm, die
hermetisch auf der Kochfldche befestigt sind, um
das Einsickern von Flissigkeiten zu vermeiden.

e Tiefgezogene Kochfldchen mit Einkerbungen
gegen das Austreten von Fllissigkeiten.

e Prézise Temperatureinstellung dank der
Leistungsregler mit 6 Positionen.

e \orrichtung zur Sicherheit und zur
Verbrauchssenkung, die Ubertemperaturen
vermeidet, auch wenn kein Kochtopf auf
der Platte steht.

ELECTRIC BOILING TOPS
e Round hotplates (diameter 220 mm) hermetically

sealed to the top to avoid infiltrations or seepage.

e Pressed tops with raised edges against overflow.

e Precise temperature setting thanks to 6-position
regulation knobs.

o For safety and energy saving, a device avoids
overheating even when no pan is placed on the
plates.

PLANS DE CUISSON ELECTRIQUES

e Plaques rondes (diametre 220 mm) fixées au
plan de maniere hermétique pour éviter toute
infiltration.

e Plans emboutis d’une seule piece avec
de cuvettes anti-débordement.

o Réglage précis de la température de cuisson
grace a des régulateurs a 6 positions.

e Dispositif de sécurité et réduction des
consommations qui évite les surchauffes
en cas d’'absence de casserole.

SUPERFICIES DE COCCION ELECTRICAS

e Placas redondas de didmetro 220 mm fijadas
herméticamente a la superficie para evitar
filtraciones de liquidos.

e Superficie prensada con borde anti-rebose.

e Precision en la regulacion de la temperatura
gracias a los conmutadores de potencia de 6
posiciones.

e Dispositivo para la seguridad y el ahorro
energético que evita los excesos de temperatura,
también sin recipientes sobre las placas.

INEKTPUYECKME NMJINTDI

© [epMETUYHOE KPEMEHNE KPyribiX KOHOPOK
avameTpom 220 MM Ha NOBEPXHOCTM He
[J0MyCcKaeT NpocaynBaHuA HUKaKux MaTepuarnos.

o |lItamMnoBaHHbIE NOBEPXHOCTM CO 3HAUUTENbHBIM
yrnybneHnem NpoTuB Nepenrea XUaKocTed.

© 6-N03WLUMOHHbIA PEryaATOP MOLLHOCTY
M03BONAET TOYHO HACTPaUBaTL TEMMEPaTypy.

© YcTpoiicTBO AnA 6830NaCHOCTM M CHUKEHMA
pacXof0B He [J0NyCcKaeT Neperpes, B TOM yucne
11 TPY OTCYTCTBUN KAcTPIONN Ha NAKTE.

e Kontinuierliche Leistungsregler.

manette est placée sur OFF.
 Régulateurs continus de puissance.

B nonoxexue BbIKJ1.
® PerynATopbl MOLLHOCTY NTABHOTO AE/ACTBIA.

FRIGGITRICI ELETTRICHE

 Piano superiore con invaso antitraboccamento
di liquidi.

e Vasche con spigoli arrotondati per un’accurata
pulizia.

e Ampia zona fredda per aumentare
la durata dell'olio.

e Corpo resistenze basculante per facilitare
la pulizia.

ELEKTRO-FRITEUSE

o QObere Fldche mit Einkerbung gegen das Austreten
von Flissigkeiten.

e Becken mit gerundeten Kanten flr griindliches
Reinigen.

e GroBe Kaltzone fiir langere Haltbarkeit des Ols.

e Kippbare Heizwiderstande bei den Elektrogerédten
flr einfache Reinigung.

ELECTRIC FRYERS

e Pressed top with raised edges against overflow.

o Tanks with rounded corners to facilitate cleaning.

e Ample cold zone that increases the life of the oil.

e Tilting heating element group to facilitate
cleaning.

FRITEUSES ELECTRIQUES

e Dessus embouti formant une cuvette
anti-débordement.

e (Cuves avec bords arrondis pour faciliter
le nettoyage.

e Vaste zone froide qui augmente la durée
de I'huile.

o Groupe de résistances basculantes pour faciliter
le nettoyage.

FREIDORAS ELECTRICAS

e Superficie con borde anti-rebose de liquidos.

e (Cubas con aristas redondeadas para una facil
limpieza.

e Amplia zona fria para aumentar la duracién
del aceite.

e Grupo de resistencias basculante para facilitar
las operaciones de limpieza.

INEKTPUYECKUE ®PUTHOPHULIbI

© BepxHAA NoBepPXHOCTb C yrny6aeHnem npoTvs
nepenvea XnaKkocTen.

© BaHHbl ¢ 3aKpyrneHHbIMK yrnamu obecneynsaioT
TLATeNbHYIO YNCTKY.

e [linpokan “xonoagHan 30Ha” yBENMYNBAET CPOK
COXPaHHOCTY Macna.

© B anekTpuyeckux MoAenax noBOpOTHbIA Kopnyc
T3HOB 06/1ETYAET YNCTKY BaHHbI.
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SCALDAPATATE

e Mantenimento della temperatura e della
consistenza dei cibi fritti per lungo tempo.

e Calore secco irradiato dall’alto sui cibi da una
resistenza inserita in una parabola.

e Bacinella GN2/3 con falso fondo sagomato
e forato, estraibile per agevolare la raccolta del
prodotto.

FRITTENWANNE

e Aufrechterhaltung der Temperatur und der
Konsistenz frittierter Speisen.

e Ein Heizelement im kreisférmigen Keramikparabel
strahlt von oben mit trockener Wérme auf das
Becken, in dem sich die Speisen befinden.

® Becken GN2/3 mit geformtem Siebboden, der
herausnehmbar ist, um die Entnahme des
Produkts zu vereinfachen.

CHIP SCUTTLES

e |deal for keeping any fried food hot and crispy
for a long time.

e Ceramic heating element positioned in
a dish irradiates dry heat onto the food.

e (GN2/3 scuttle with a perforated false bottom,
removable to facilitate food collection.

RESERVE A FRITES

e Maintient longtemps la friture croustillante et a
température.

e Une résistance insérée dans la parabole en
céramique rayonne, par le haut, une chaleur
séche sur les aliments.

e Bac 2/3 avec faux fond perforé, galbé et
extractible qui permet de récupérer le produit
avec facilitée.

CALIENTA-PATATAS

e |deal para mantener calientes y fragrantes
los alimentos fritos.

e Una resistencia de ceramica introducida en la
parabola radia desde arriba calor seco sobre los
alimentos.

e Bandeja GN2/3 con falso fondo perforado
perfilado, extraible para facilitar la recogida del
producto.

MH®PAKPACHbIA MAPMUT

o (OTMYHOE NoAAEpXMBaHME TEMNEPATYpbI 1
XPYCTALLNX KapeHbIX 6tz

© Kepamuyeckuii TaH B 0Tpa.xatoLLelt napabone
MOZIAET CyX0e TENJO CBEPXY BHU3 Ha brioa.

® EnvkocTb pasamepom GN2/3 ¢ NOXKHbIM CbEMHBIM,
nepdoprpoBaHHbIM 1 (hACOHHBIM AHOM
obneryaet cbop NpoayKTa.

BAGNOMARIA ELETTRICO

e Conservazione alla perfetta temperatura ed
umidita di cibi caldi.

e Costruite in acciaio inox con resistenze poste
sotto vasca.

e Vasche con spigoli arrotondati dimensionate per

contenere recipienti GN1/1 0 GN1/2 (h=150 mm).

e Regolazione termostatica fino a 90 °C
e termostato contro le sovratemperature.
e Scarico su fondo vasca con valvola a sfera.

ELEKTRO BAIN-MARIE

e Warmhaltung von gegarten Speisen bei perfekter
Temperatur und Feuchtigkeit.

e Aus Edelstahl mit auBerhalb des Beckens
untergebrachten Heizwiderstdnden.

e Becken mit abgerundeten Kanten ftir GN1/1 oder
GN1/2 Behdlter (h=150 mm).

* Thermostatische Regulierung bis 90 °C und
Thermostat gegen Ubertemperaturen bei
den Elektrogerdten.

ELECTRIC BAIN-MARIE

e Designed to keep already-cooked food at the
perfect temperature and humidity.

e Built in stainless steel. Heating elements placed
outside the tank.

o Tanks with easy-to-clean rounded edges, suitable
to fit GN1/1 0 GN1/2 (h=150 mm) containers.

e Thermostatic regulation up to 90 °C and
additional safety thermostat.

e Drain located on the bottom of the tank and
equipped with a ball valve.

BAINS-MARIE ELECTRIQUES

e Appareils pour maintenir au chaud les aliments
en garantissant une température et une humidité
correctes.

e Construits en acier inox avec résistances placées
hors de la cuve.

® | es cuves aux angles arrondis peuvent contenir
des bacs GN1/1 ou GN1/2 (h=150 mm).

o Réglage thermostatique jusqu’a 90° et thermostat
anti-surchauffe.

e Evacuation de I'eau avec un robinet a bille, qui se
trouve sous la cuve.

BANO MARIA ELECTRICOS

e |deales para mantener a temperatura justa y
humedad adecuada los alimentos calientes.

® Realizados en acero inoxidable con resistencias
fuera de la cuba.

e (Cubas con aristas redondeadas que pueden
contener recipientes GN1/1 0 GN1/2 (h=150 mm).

e Temperatura regulable hasta 90 °C y termostato
adicional contra los excesos de temperatura.

e Desagile en la cuba con valvula de escape.

INEKTPUYECKWNE MAPMMUTDI

® XpaHeHue ropa4vx bntoa npu HeobxoaMMoi
TEMNePaType 1 C HyXHO CTENEHbIO BNaXHOCTA.

© BuinonHeHbl U3 HepxaBeloLLelt CTanm ¢ TaHamu,
HaX0AALLMMUCA BHE BaHHbI.

© Pa3mepbl BaHH C 3aKpyrieHHbIMK yraamm
N03BONAIOT YCTaHaBNMBATb B HIX EMKOCTH
GN1/1 unm GN1/2 (B.=150 mm).

® TepmocTaTiyeckan perynuposka Temneparypel
1o 90°C TepmocTat 0T neperpesa.

e JlpeHax pacnonoxeH Ha IHE eMKOCT 1
060py/10BaH LLIAPOBLIM KpaHOM.

CUOCIPASTA

e (Capienti vasche in acciaio inox AISI 316 da
23 litri di capacita.

e Vasche con spigoli arrotondati per facilitare
la pulizia.

e Possibilita di utilizzare cestelli Gastronorm
di varie misure (non in dotazione).

o Troppopieno sfioratore per 1o scarico di amido
residuo e schiume.

e Rubinetto per il riempimento della vasca posto
sul pannello comandi.

e Cestelli non in dotazione.

NUDELKOCHER

e Gerdumige Edelstahlbecken AISI 316 mit
23 Liter Fassungsvermagen.

e Becken mit gerundeten Kanten fiir einfache
Reinigung.

o Mdglichkeit der Verwendung von Gastronorm
Korben in verschiedenen GroBen (nicht
mitgeliefert).

o Uberlauf zum Entfernen von Reststérke
und Schaumen.

e Hahn zum Beflillen des Beckens an der
Schaltblende.

o Korbe auf Anfrage.

PASTA COOKERS

e High capacity tanks (23 Ity made in AISI 316
stainless steel.

o Tanks with rounded edges to facilitate cleaning.

e Suitable for different types of Gastro Norm
baskets (not supplied as standard).

e Spillway overflow for draining residual starch
and foams.

e Tank filling tap positioned on the front panel.

e Baskets are not supplied as standard.

CUISEURS A PATES

e Cuves en acier inox AISI 316 de grande
apacité (23 |).

e Cuves aux bords arrondis qui facilitent
le nettoyage.

e |Is peuvent contenir des paniers GN de
différentes mesures (sur demande).

o Trop-plein de déversement pour I'évacuation
des résidus d’amidon et de mousse.

e Robinet de remplissage du bac placé
en fagade.

e Paniers sur demande.

CUECE-PASTA

e (Cubas de gran capacidad (23 ) en acero
inox AISI 316.

e Cubas con aristas redondeadas para facilitar
la limpieza.

o Pueden contener cestos GN de varias medidas
(no se entregan de serie).

e Rebosadero a ras de agua para descargar
el almiddn residual y las espumas.

e Grifo para el llenado de la cuba situado en
el panel delantero dal aparato.

o Cestas no incluidas.

MAKAPOHOBAPKA

© BMmecTUTeNbHbIE BaHHbI U3 HEpXaBeloLLei
ctanu AlSI 316 o6bemom 23 nuTpa.

© BaHHbl ¢ 3aKpyreHHbIMY yrnamu obneryatot
YUCTKY.

© MoxHo ncnonb3osaTh Kop3uHbl Gastronorm
pa3HbIX pa3MepoB (He BXOAAT B OCHACTKY).

e [lepenvB inA cnMBa 0CTATKOB Kpaxmana
1 NEHbI.

o KpaH 3anonHeHns BaHHbI pacnonoxeH Ha
nepeaHeit naHenu npubopa.

© KOP3WHbI He BXOAAT B KOMMIEKT.

FRY TOP

e Piano cottura realizzato con piastre di acciaio di
elevato spessore.

e Disponibili piastre lisce, rigate cromate.

o Alzatine perimetrali paraspruzzi.

e Regolazione termostatica da 80 a 300 °C.

GRILLPLATTEN

e Kochflache aus dicken Stahlplatten.

o Mit glatten, gerillten, verchromten oder aus
Bimetall Fldchen erhéltlich.

e Umlaufende Spritzschutzleisten.

o Thermostatregulierung von 80 bis 300 °C bei den
Elektromodellen.

FRY TOP

e Cooking top made of a thick stainless steel plate.

o Available are smooth, ribbed or chromium-plated
plates.

e Splash back on three sides.

e Temperature adjustable from 80 to 300 °C.

PLAQUES A SNACKER

e Construites avec des plaques en acier de grande
épaisseur.

e Disponibles versions lisses, rainurées ou
chromées.

e Bords anti-éclaboussures.

e Réglage thermostatique de 80 a 300 °C.

FRY TOP
e Planchas construidas con placas de acero
de elevado espesor.
e Disponibles planchas lisas, rayadas cromadas.
e Bordes perimetrales contra salpicaduras.
e Termostato regulable de 80 a 300 °C.

)XAPOYHAA NOBEPXHOCTb

® [1nuTa co cTanbHbIMU NOBEPXHOCTAMM BOMbLLON
TONLLNHBI.

e [locTaBnAtoTcA rmaakue, pucnensle unm
XPOMMPOBaHHbIE NOBEPXHOCTU.

® 3awmTHble 60PTUKN N0 NEPUMETPY OT BpbI3T.

© TepmocTaTiyeckan peryanpoBka Temnepatypbl
ot 80 no 300 °C.
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BRASIERE MULTIFUNZIONE

e Fondo in acciaio duplex per conducibilita
e resistenza alla corrosione.

e Capacita vasca 7,5 .

e Temperature da 80 a 300 °C.

e Termostato di lavoro e termostato di sicurezza
contro le sovratemperature.

e Fondo di spessore 10 mm.

MULTIBRATER

* Boden auf Duplexstahl fir Leitfahigkeit und
Korrosionsbestandigkeit .

e 7.5 Liter Fassungsvermogen.

e Temperaturen von 80 bis 300 °C.

e Sicherheitsthermostat und Arbeitsthermostat
gegen Ubertemperaturen.

e 10 mm Boden Stérke.

MULTIFUNCTIONAL BRATT PANS

e Tank bottom manufactured out of duplex steel
combining corrosion resistance and great heat
conductibility.

e Tank capacity 7,5 I.

o Working temperature range from 80 to 300 °C.

o Safety thermostat provided together with a
working thermostat to avoid over temperature.

e 10 mm thick bottom.

SAUTEUSES ELECTRIQUES MULTIFONCTIONS
e Fond en acier duplex pour améliorer
la conductibilité et résistance a la corrosion.
e (Capacité de la cuve 7,5 1.
o Températures de 80 a 300 °C.
e Thermostat de travail et thermostat
de sécurité anti-surchauffe.
e Fond de 10 mm d’epaisseur.

SARTENES MULTIFUNCION

 Fondo de acero duplex, material que combina
resistencia a la corrosion con una perfecta
conductividad térmica.

e Capacidad de 7,5 1.

o Termostato de funcionamiento, regulable
desde 80 hasta 300 °C.

e Termostato de seguridad contra
recalentamientos.

e Fondo de 10 mm de espesor.

MHOr0®YHKLWOHAJNIbHUE CKOBOPObl

e )Kapka 0CHOBHbIM CMOCO6OM NPOBOAUTCA Ha
[IHE YaLly, BbINOJIHEHHOW U3 KOMMO3UTHO
HepaBetoLLei cTanu,06beauHAOLLYIO
YCTONYMBOCTb K KOPPO3WK C OTJINYHOM
TENNONPOBOAHOCTHHO.

® ENMKOCTb BaHHa : 7,5 NUTPOB.

o Pabounit ananason Temnepartyp ot 80 go 300 °C.

e Kpome paboyero TepMocTaTa OcHallieHa
KPUTUYECKM OT Neperpesa.
o TonwwmHa aHa 10 M.

LAVELLO

e | avelli dotati di vasca stampata con angoli
arrotondati, troppopieno a sfioratore e piletta di
scarico da 1,5".

e Miscelatore a leva disponibile a richiesta.

SPULBECKEN

e Spllen mit tiefgezogenem Becken mit
gerundeten Kanten, Uberlauf und Abfluss 1,5”.

e Finhebelmischer auf Anfrage.

SINK UNITS

e Sink units are provided with rounded edges
for easy cleaning, spillway overflow and a 1,5”
drain siphon.

e Single lever tap upon request.

EVIER

e Fviers avec bac embouti aux angles arrondis,
trop-plein de déversement et bonde de 1,5 .

e Robinet mélangeur a levier sur demande.

FREGADEROS

e Fregaderos dotados de cubas prensadas y
aristas redondeadas, rebosadero a ras de
agua y desagtie de 1,5".

e (rifo monomando a pedido.

MOMKK

o Moiikit IMEIOT LITAMMOBaHHYH0 BaHHy ¢
3aKpyrneHHbIMU yriamu, 0TBepCTUe NpoTuB
nepen1Ba Bodbl U CuB pasmepom 1,5".

e CmecuTenb ¢ py4kamm no 3anpocy.
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CUOCIPASTA - PASTA COOKERS FRY TOP - GRILLPLATTEN - PLAQUES A SNACKER

CUECE-PASTA - NUDELKOCHER )XAPOYHAA NOBEPXHOCTb
CUISEURS A PATES - MAKAPOHOBAPKA

L L
= =
== ==
< <<
[aa] [aa]
= =
> kw V/Hz kw V/Hz >
- -
8 400V ~ 3N 8
o DFTL35E0 39 50/60 Hz o
L L
g 400V ~ 3N DFTL35ET 39 230V~ 1N g
I.|<J DCP35E0 438 50/60 Hz 50/60 Hz #
s o | s
E 231t //GN2/3 I E
(] * Cestelli non in dotazione. DFTRSSEO 39 50/60 Hz (&)
m Baskets are not supplied as standard. m
Cestas no incluidas. 230V ~ 1N
Kérbe auf Anfrage: DFTR35E1 H:Hﬂ 39 H
PIANI COTTURA A GAS - GAS BOIL_I_NG TOPS PIANI COTTURA EI.ETTRJCI - E!.ECTRIC BOILING TOPS B Paniers sur demande 50/60 Hz
FUEGOS ABIERTOS - GAS-KOCHFLACHEN SUPERFICIES DE COCCION ELECTRICAS - ELEKTRO-KOCHFLACHEN KopauHs! He BXOZAT 5 KOMIAIEKT. 230V ~ 1N
PLANS DE CUISSON A GAZ - OTKPbITbIE KOH®OPKU PLANS DE CUISSON ELECTRIQUES - 3JIEKTPUYECKMWE NJINTbI DFTR35E2 3 50/60 Hz
ZUBEHORTEILE - ACCESSOIRES - AKCECCYAPbI
400V ~ 2N
Ol 6w DPC3SED O |e6w 50/60 Hz DFTC3SET 39 230V ~ TN
DPC35G 50/60 Hz
X O [35kw DPC35E] O |26Kkw 230V~ 1N
50/60 Hz
skw |O O|35kwW 26kW O Of26kw 400V ~ 3N 400V ~ 3N
DPC706 35k | O O skw DPCTO0ED 26KkW|O O|26kW 50760 Hz 120700 2x GN2/6 DFTL70E0 P 7.8 50/60
/// 230V~ 1N
DFTL70E2* 6 50/60 Hz
PIANI COTTURA ELETTRICI VETROCERAMICA - E’LECTRIC GLA,SS FRIGGITRICI EI.FTI'RICHE - ELECTRIC FRYERS 120635 1xGN2/3 DFTR70E0 78 400V ~ 3N
CEBAMlC COOK TOPS - SUPERFICIES DE COCCION VITROCERAMICAS FREIDORAS ELECTRICAS - ELEKTRO-FRITEUSE ’ 50/60
EI.ECTRIICAS - GI.ASK,ERAMIKHERDE - PLANS DE CUISSON FRITEUSES ELECTRIQUES - JIEKTPUYECKWUE ®PUTHOPHULbI 230V ~ N
VITROCERAMIQUES ELE(.ETRIO.UES - ANIEKTPUYECKME NJINTDI CO DFTR70E2* 6 50/6[;Hz
CTEKJIOKEPAMMWYECKOW NOBEPXHOCTbIO 120620 1xGN1/3
400V ~ 3N
DFTRR70EQ 78
" 230V~ 1N
DFR35EQ 6 400V ~ 3N 120625 4XGN1/6 DFTRR70E2 6 50/60 Hz
DPCC35EQ 50/60 Hz 400V ~ 3N 400V ~ 3N
\@ O] 25kw DFR35ES0O 7,5 50/60 Hz DFTC70EQ 7.8 50/60
& Ol 18kw N 230V ~ 1N 1xGN1/3 - R
\/L¢ I DFR35ET = 6 20/60 Hz 120660 2XGN1/6 DFTC70E2" 6 ZEoH
DPCC35E1 vl 5
DFR35EST 8t 75 50/60 Hz
Coperchio GN2/3
DFR35E2 3 230V~ 1N GN2/3 lid * Gestione della temperatura con monocomando sull'intera superficie.
50/60 Hz Tapa GN1/1 T i i
120652 emperature setting on the whole surface by means of a single knob.
400V ~ 3N Deckel GN1/1 Gestién de la temperatura con un mando dnico para toda la superficie.
1.8kW O ©|2,5kw DFR70EO 12 50/60 Hz h Couvercle GN1/1 Temperatureinstellung auf der gesamten Kochflache durch einen einzigen Regler.
DPCC70EQ 4N Y 400V~ 3N Kpbituka GN1/1 Gestion de la température avec monocommande sur la surface entiere.
25kW|© Ol1,8kw 50/60 Hz DFR70ESO 15 400V ~ 3N YnpasseHve TeMneparypoi Noz eMHbIM yNPABNEHUEM Ha BCEl NOBEPXHOCTH.
50/60 Hz
230V~ 1N
DFR70E2 3+3 50/60 Hz
SCALDAPATATE - CHIP SCUTTLES BA(ENOMAI}IA EI:ETI'RICO - ELECTRIC BAIN-MARIE BRASIERE MULTIFUNZIO!\IE - MULTIFUNCTIONAL BRATT PANS LAVELLO - SINK UNITS - FREGADEROS - SPULBECKEN
CALIENTA-PATATAS - FRITTENWANNE BANO MARIA ELECTRICOS - ELEKTRO BAIN-MARIE SARTENES MULTIFUNCION - MULTIBRATER - SAUTEUSES ELECTRIQUES  EVIER - MOWKM
RESERVE A FRITES - UH®OPAKPACHbI MAPMUT BAINS-MARIE ELECTRIQUES - 3JIEKTPUMECKWUE MAPMUTDI MULTIFONCTIONS - MHOTO®YHKLMOHAJIbHUE CKOBOPOAbI
230V~ 1N 400V ~ 3N
DBM35E0 13 20/60 Hz DBRM3SEO 33 50/60 Hz
230V ~ 1N
DPCC35E0 0,6 50/60 Hz DL35
230V~ 1N 230V~ 1N
DBM70E0 26 50/60 Hz DBRMS35ET 33 50/60 Hz
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