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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
flr jede Einrichtung und geben die Freiheit, die perfekte Einbau
Lage (liber der Flache oder auf der Flache) zu wahlen.

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 BbiGOp BCTpaMBAEMOro ra3oBoro v 3NeKTpIUIeckoro
0060pyA0BaHNA; NOAXOAUT ANA NOBOr0 CTUNA KyXOHHOIA
mebenu, rapaHTupyeT cBobozy BbIGOPA (BbILE MM Ha YPOBHE
paboyeii NoBepxXHOCTH).

BAGNOMARIA ELETTRICI  CUOCIPASTA FRY TOP BRASIERE LAVELLO
FLECTRIC BAIN-MARIE PASTA COOKERS GRILLPLATTEN MULTIFUNZIONE SINK UNITS
E@E‘O MARIA CUECE-PASTA PLAQUESASNACKER STt DNGTIONAL FREGADEROS
CTRICOS NUDELKOCHER XAPOUHAA SARTENES SPLBECKEN

ELEKTRO BAIN-MARIE CUISEURSAPATES ~ 1OBEPXHOCTb MULTIFUNCION FVIER
DS e MAKAPOHOBAPKA MULTIBRATER MOVKM
IMEKTPAECKE ELECTRIOLES

MULTIFONCTIONS

MHOTO®YHKLMOHAbHYE

CKOBOPOZAbI
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PIANI COTTURA A GAS

e Bruciatori con potenze da 3,5 e 6 kW.

e Piani stampati con invasi
antitraboccamento di liquidi.

o Termocoppia e fiamma pilota.

GAS-KOCHFLACHEN

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

o Tiefgezogene Kochfldchen mit Einkerbungen
gegen das Austreten von Fliissigkeiten.

e Thermoelement und Zindflamme.

GAS BOILING TOPS

® Burners available in 3,5 and 6 kW,

® Pressed tops with raised edges against overflow.
e Thermocouple and pilot flame.

PLANS DE CUISSON A GAZ

 Brileurs avec puissance 3,5 et 6 kKW

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

© Thermocouple et veilleuse.

FUEGOS ABIERTOS

© Quemadores con distintos niveles de potencia
(3,5 KWy 6 kW).

* Superficies prensadas con bordes anti-rebose
de liquidos.

® | 05 quemadores incluyen llama piloto
y termopar de seguridad.

OTKPbITbIE KOH®OPKU

© K oHdhopky pa3Hoil MoLHocTh 13 3,5 1 6 KBT

o [lItamnoBaHHble NOBEPXHOCTY C yrnybneHrem
NPOTUB NEPENNBa XMAKOCTEIA.

© T epmonapbl ¥ UNOT Niams.

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.

o 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 Kochfléche befestigt sind, um
das Einsickern von Fliissigkeiten zu vermeiden.

e Tiefgezogene Kochflachen mit Einkerbungen
gegen das Austreten von Flissigkeiten.

o 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.

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

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

PLANS DE CUISSON ELECTRIQUES

e Plagues rondes (diameétre 220 mm) fixées au
plan de maniére hermétique pour éviter toute
infiltration.

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

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

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

SUPERFICIES DE COCCION ELECTRICAS

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

e Superficie prensada con borde anti-rebose.

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

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

INEKTPUYECKUE MINTbI

© [epMeTHYHOE KpenseHne Kpyrbix KOH(OpoK
[nmameTpom 220 MM Ha NOBEPXHOCTYN He
[l0nycKaeT npocaynBaHuA HKaKMX MaTepuanos.

e [lltamnoBaHHble NOBEPXHOCTY CO 3HAYUTENBHBIM
yrny6neHmemM NpoTvB NepenmBa XuakocTen.

© 6-N103MLMOHHBII PEryNATOP MOLLHOCTY
103BONAET TOYHO HACTpanBaTL TEMNepaTypy.

® YCTpoiAcTBO 1A 630MacHOCTY U CHUXEHNA
pacxoLoB He 0MyCKaeT Neperpes, B TOM Yucne
11 Mpy OTCYTCTBUM KACTPIOAW Ha NAnTe.



PIANI COTTURA ELETTRICI

VETROCERAMICA

e Resistenze all’infrarosso, anche a doppia zona
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.

e Spia di sicurezza che indica quando il piano &
caldo, anche con manopola in posizione OFF.

 Regolatori continui di potenza.

GLASKERAMIKHERDE

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

e Einfache Reinigung der Glaskeramikkochfléche.

e Sicherheits-Temperaturbegrenzer gegen
Ubertemperaturen.

e Kontrollleuchte fir heiBe Kochfléche, auch
bei Schalter auf OFF.

o Kontinuierliche Leistungsregler.

ELECTRIC GLASS CERAMIC
COOK TOPS
e |nfra-red heating elements, even with double
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.
 Security signal lamp indicating any residual
heat on the top, even when the appliance
is switched off.
e Continuous power regulators.

PLANS DE CUISSON

VITROCERAMIQUES ELECTRIQUES

® Zones de cuisson composees de deux résistances
concentriques a double surface chauffante (deux
zones sur quatre sur le module intégral de 70 cm

de largeur et une sur deux sur le module de 35 cm).
 Plan vitrocéramique lisse, facile et rapide a nettoyer.

e | imiteur automatique qui évite toute surchauffe
excessive.

e Un témoin lumineux situé sur le plan signale si
la surface est encore chaude, méme lorsque la
manette est placée sur OFF,

© Régulateurs continus de puissance.

SUPERFICIES DE COCCION

VITROCERAMICAS ELECTRICAS

 Resistencias al infrarrojo, también de doble
superficie de calentamiento (dos zonas de cuatro
en el modulo de 70 cm de anchura y una de dos
en el modulo de 35 cm).

 Superficie vitroceramica facil de limpiar.

o Limitador automético de seguridad contra los
excesos de temperatura.

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

© Reguladores continuos de potencia.

ANEKTPUYECKME NJIUTDbI CO
CTEKNIOKEPAMWYECKOW MOBEPXHOCTbIO
© /lHdpakpacHble T3Hbl, TakXe W C IBONHOI

060rpeBatoLLieil MOBEPXHOCTLIO (OHM NpUCYTCTBYIOT B
[JIBYX 30Hax W3 YETbIPEX B MOAYNE LnpnHoii 70 cm, v B

OZHOW 30HE 13 [IBYX B MOAYNe LMpIHOiA 35 cM).

° CTEKﬂOKeDaMMHeCKYIO NOBEPXHOCTb MOXHO J1ErKO YUCTUTB.
 [peaoxpaHuTenbHbIA aBTOMATUYECKUIA OrpaHNinNTENb

TeMNepaTypbl 0T Neperpesa.

 |IHaukaTop 630MacHOCTH CUrHaNU3NPYET 0CTaTOuHbIiA
Xap NOBEPXHOCTY rOTOBKY, JaXe ECn pyyka HaxoauTeA

B nonoxeHue BbIKJT.
© PerynaTopbl MOLLHOCTM NIABHOTO AEACTBNA.

FRIGGITRICI ELETTRICHE

e Piano superiore con invaso antitraboccamento
di liquidi.

e \/asche con spigoli arrotondati per un’accurata
pulizia.

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

e (orpo resistenze basculante per facilitare
la pulizia.

ELEKTRO-FRITEUSE

e QObere Flache mit Einkerbung gegen das Austreten
von Flissigkeiten.

e Becken mit gerundeten Kanten fiir griindliches
Reinigen.

* GroBe Kaltzone fiir langere Haltbarkeit des Ols.

e Kippbare Heizwiderstande bei den Elektrogeraten
fir einfache Reinigung.

ELECTRIC FRYERS

e Pressed top with raised edges against overflow.

e 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.

 Vaste zone froide qui augmente la durée
de 'huile.

e Groupe de résistances basculantes pour faciliter
le nettoyage.

FREIDORAS ELECTRICAS

o Superficie con borde anti-rebose de liquidos.

o Cubas con aristas redondeadas para una fécil
limpieza.

e Amplia zona fria para aumentar la duracion
del aceite.

® Grupo de resistencias hasculante para facilitar
las operaciones de limpieza.

ANEKTPUYECKNE ®PUTHOPHULIbI

© BepxHAs NOBEPXHOCTb C YryGrgHneM NpoTve
nepenvBa XuaKocTen.

© BaHHb! ¢ 3aKpyrMeHHbIMM yramu 06ecneyrsatoT
TLLATESbHYIO YNCTKY.

e [llupokan “xonosHas 30Ha" yBENMYMBAET CPOK
COXPaHHOCTI Macna.

© B anekTpuyeckix MoZesax NoBopOTHbIA KOpMyc
T3HOB 0611ErYaeT 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

o Aufrechterhaltung der Temperatur und der
Konsistenz frittierter Speisen.

o Ein Heizelement im kreisformigen 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.

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

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

CALIENTA-PATATAS

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

o Una resistencia de cerdmica introducida en la
parahola radia desde arriba calor seco sobre los
alimentos.

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

WH®PAKPACHBIA MAPMUT

o OT11M4HOE NOAAEPKMBAHNE TEMNEPATYPbI 1
XPYCTALLMX XapeHbIX 67104,

o Kepamuyeckuil T3H B 0Tpa.XatoLLiel napabone
10JaeT CyXoe Ternsio CBepXy BHU3 Ha 6iofa.

© Envkoctb pazmepom GN2/3 ¢ NOKHbIM CbEMHbIM,
nepcoprpoBaHHbIM U ACOHHbIM JHOM
obneryaet cbop npoaykTa.

BAGNOMARIA ELETTRICO
o Conservazione alla perfetta temperatura ed
umidita di cibi caldi.

e Costruite in acciaio inox con resistenze poste
sotto vasca.
e \/asche 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

o Warmhaltung von gegarten Speisen bei perfekter
Temperatur und Feuchtigkeit.

o Aus Edelstahl mit auBerhalb des Beckens
untergebrachten Heizwiderstanden.

 Becken mit abgerundeten Kanten fiir GN1/1 oder
GN1/2 Behalter (h=150 mm).

o Thermostatische Regulierung bis 90 °C und
Thermostat gegen Ubertemperaturen bei
den Elektrogeraten.

ELECTRIC BAIN-MARIE

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

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

e 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.

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

BAINS-MARIE ELECTRIQUES

 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.

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

* 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.

* 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 Desagiie en la cuba con vélvula de escape.

INEKTPUYECKUE MAPMWTbI

© XpaHeHue ropAaumx 61104 Npu HeobxoanuMoi
TEMNEPaType W C HYXXHOM CTEMEHbIO BAAXHOCTY.

© BLinonHeHb! U3 HepXaseloLLelt cTanu ¢ T3Hamu,
HaxoAALUMMUCA BHE BaHHbI.

© Pa3mepbl BaHH C 3aKPYIMEHHbIMI yriami
M03BONAIT YCTAHABNMBATL B HUX EMKOCTH
GN1/1 nam GN1/2 (B.=150 Mm).

© TepmocTaTiyeckas perynmpoBka Temneparyphb
10 90°C TepmocTar 0T neperpesa.

o [IpeHax pacnofoxeH Ha AHe eMKOCTH 1
060pYy/10BaH LUIAPOBbIM KPaHOM.



GUOCIPASTA

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

e \/asche con spigoli arrotondati per facilitare
la pulizia.

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

 Troppopieno sfioratore per lo scarico di amido
residuo e schiume.

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

e Cestelli non in dotazione.

NUDELKOCHER

e Geraumige Edelstahlbecken AISI 316 mit
23 Liter Fassungsvermdgen.

e Becken mit gerundeten Kanten fir einfache
Reinigung.

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

« (berlauf zum Entfernen von Reststérke
und Schaumen.

e Hahn zum Befiillen des Beckens an der
Schaltblende.

o Korbe auf Anfrage.

PASTA COOKERS

© High capacity tanks (23 It) made in AISI 316
stainless steel.

e 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.

o Tank filling tap positioned on the front panel.

® Baskets are not supplied as standard.

CUISEURS A PATES

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

e Cuves aux hords arrondis qui facilitent
le nettoyage.

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

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

© Robinet de remplissage du bac placé
en fagade.

e Paniers sur demande.

CUECE-PASTA

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

e (Cubas con aristas redondeadas para facilitar
la limpieza.

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

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

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

e Cestas no incluidas.

MAKAPOHOBAPKA

© BMeCTUTENbHbIE BaHHbI U3 HEPXABEIOLLEi
cranu AlSI 316 o6bemom 23 nutpa.

© BaHHbI ¢ 3aKpyrneHHbIMKM yrnamu obneryat
4mCTKY.

* MoxHo 1cnonb3oBaTh kopauHbl Gastronorm
pasHbIx pa3mMepoB (He BXOAAT B OCHACTKY).

o [lepenus Ans cnvBa ocTaTkoB Kpaxmana
11 NEHbI.

© KpaH 3anonHeHna BaHHbl PacrooxeH Ha
nepeaHeii naHenu npuoopa.

® KOP3WHbI HE BXOAAT B KOMMJIEKT.

FRY TOP

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

e Disponibili piastre lisce, rigate cromate.

o Alzatine perimetrali paraspruzzi.

¢ Regolazione termostatica da 80 a 300 °C.

GRILLPLATTEN

o Kochfldche aus dicken Stahlplatten.

o Mit glatten, gerillten, verchromten oder aus
Bimetall Flachen erhaltlich.

e Umlaufende Spritzschutzleisten.

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

FRY TOP

e Cooking top made of a thick stainless steel plate.
e Available are smooth, ribbed or chromium-plated

plates.
® Splash back on three sides.
o Temperature adjustable from 80 to 300 °C.

PLAQUES A SNACKER

e Construites avec des plaques en acier de grande

épaisseur.

 Disponibles versions lisses, rainurées ou
chromées.

 Bords anti-éclaboussures.

® Réglage thermostatique de 80 a 300 °C.

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

)XXAPOYHAA NOBEPXHOCTb

e [1nuTa co cTanbHbIMM NOBEPXHOCTAMY BOMBLLON
TONLLYMHBI.

e [loctanatTca raakue, pucneHble uam
XPOMUPOBaHHbIE NOBEPXHOCTY.

© 3aluTHble HOPTUKN MO NEPUMETPY OT 6pbIar.

o TepmocTaTuyeckan perynnposka Temneparypel
ot 80 o 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 fiir Leitfahigkeit und
Korrosionsbestéandigkeit .

e 7,5 Liter Fassungsvermdgen.

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.

e Working temperature range from 80 to 300 °C.

e 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.
e 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.

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

e Termostato de seguridad contra
recalentamientos.

® Fondo de 10 mm de espesor.

MHOT0®YHKUUOHAJIbHUE CKOBOPOAbI

© )Kapka 0CHOBHbIM €noco60M NPoOBOAMTCA Ha
QHE YaLuW, BbINONHEHHON U3 KOMNO3UTHON
HepxaBetoLLielt cTany,06beanHAIOLLYI0
YCTOW4MBOCTb K KOPPO3WUK C OTSINYHON
TENIONPOBOAHOCTBHO.

© EMKOCTb BaHHa : 7,5 MTPOB.

© Pabounii anana3oH Temnepatyp ot 80 ao 300 °C.

* Kpome paboyero TepmocTaTa OcHaLleHa
KpUTUYECKUM OT Neperpesa.
® TonwwmHa gra 10 Mm.

LAVELLO

e Lavelli 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

o Spiilen mit tiefgezogenem Becken mit
gerundeten Kanten, Uberlauf und Abfluss 1,5”.

e Einhebelmischer auf Anfrage.

SINK UNITS

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

® Single lever tap upon request.

EVIER

® Eviers 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 desagiie de 1,5”.

e Grifo monomando a pedido.

MOWKU

© Moiikv UMELOT LITaMNOBaHHYH BaHHY C
3aKpyreHHbIMY yriamu, 0TBEpCTUE NPOTUB
nepenuea Bofb! 1 cvB paamepom 1,57,

o CmecuTenb C pyykamu no 3anpocy.
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DOPPIA POSSIBILITA DI INSTALLAZIONE
(Opzione B non disponibile per piani a gas, cuocipasta e frytop)

DUAL INSTALLATION OPTION
(Option B not available for gas boiling tops, pasta cookers and fry tops)

DOBLE POSIBILIDAD DE INSTALACION
(Opcion B no disponible por cocinas a gas, cuecepasta y frytop)

DOPPELTE EINBAUMOGLICHKEIT
(Variante B ist nicht erhaltlich fir Gas-Kochflachen,
Nudelkocher und Grillplatten)
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DOUBLE POSSIBILITE D'INSTALLATION
(Option B non disponible pour plans a gaz, cuiseurs a pates
et plaques a snacker)

[JIBOVIHAA BO3MOXHOCTb YCTAHOBKY/

(BapuaHT B He AocTyneH Ans rasoBbix MAMT MakapoHoBapk
11 XapO4HbIX NOBEPHOCTEN)

PIANI COTTURA A GAS - GAS BOILING TOPS PIANI COTTURA ELETTRICI VETROCERAMICA - F:LECTRIC GLA’SS
FUEGOS ABIERTOS - GAS-KOCHFLACHEN CEBAMlC COOK TOPS - SUPERFICIES DE COCCION VITROCERAMICAS
PLANS DE CUISSON A GAZ - OTKPbITbIE KOH®OPKU ELECTRICAS - GLASKERAMIKHERDE - PLANS DE CUISSON

VITROCERAMIQUES ELECTRIQUES - 3/IEKTPUYECKUE NANTLI CO
CTEKNOKEPAMUYECKOW NOBEPXHOCTbHO

fy ] V/Hz
O | 6kw 400V ~ 2N
DPC35G 33‘5 w DPCC35E0 50/60 Hz
‘ © ] 25kwW
Ol 18kw
6kW |O O|35kw 230V~ 1N
DPC70G DPCC35E1
35kW| O Of 6kw 50/60 Hz
DPC35SG O e
O | 6kw
18k O Ol2skw 400V~ 3N
DPCC70EQ 25k|© Olrakw 50/60 Hz
6kw [O O] 6kw
DPC70SG
6kw | O OF 6kw
PIANI COTTURA ELETTRICI - ELECTRIC BOILING TOPS ) FRIGGITRICI ELETTRICHE - ELECTRIC FRYERS
SUPERFICIES DE COCCION ELECTRICAS - ELEKTRO-KOCHFLACHEN FREIDORAS ELECTRICAS - ELEKTRO-FRITEUSE
PLANS DE CUISSON ELECTRIQUES - 3JIEKTPUYECKUE MIUTbI FRITEUSES ELECTRIQUES - 3JIEKTPUYECKWE ®PUTHPHULbI
KW V/Hz KW V/Hz
400V ~ 2N -
DPC35EQ ﬂz,e W 50/60 Hz DFR35E0 6 4gg/\éo H32N
O |26kw 230V ~ 1IN
DPC35E1
50/60 Hz 400V ~ 3N
DFR35ESO 75 50/60 Hz
26kW| O O|26kW 400V ~ 3N 230V~ 1N
DPC70EQ poki| O Ologi|  50/60 He DFR35ET 6 50/60 Hz
DFRA5EST 8it 75 i
SCALDAPATATE - CHIP SCUTTLES CALIENTA PATATAS 230V ~ 1N
FRITTENWANNE - RESERVE A FRITES - UHOPAKPACHbIA MAPMUT DFR35E2 3 50/60 Hz
DFR70E0 12 R P
400V ~ 3N
N 230V - 1N DFR70ESO 15 50/60 Hz
50/60 Hz
DFR7OE2 343 b
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CUOCIPASTA - PASTA COOKERS - CUECE PASTA
NUDELKOCHER CUISEURS A PATES - MAKAPOHOBAPKA

FRY TOP - GRILLPLATTEN - PLAQUES A SNACKER
XXAPOYHAA NOBEPXHOCTb

kw V/Hz kW V/Hz
400V ~ 3N
DFTL35E0 39 50/60 Hz
7, 230V ~ 1IN
DCP35ED 48 400V ~ 3N DFILESET 7| | 3° 50/60 Hz
’ 50/60 Hz
230V~ 1N
DFTL35E2 3 50/60 Hz
231t //GN2/3 DFTR35E0 39 428,!5 HSZN
* Cestelli non in dotazione | Baskets are not supplied as standard | Cestas no incluidas 230V ~ 1N
Kérbe auf Anfrage | Paniers sur demande | KopauHbl He BXOAAT B KOMANEKT. DFTR35E1 M 39 50/60 Hz
230V ~ 1N
BAGNOMARIA ELETTRICO - ELECTRIC BAIN-MARIE DFTR35E2 3 50/60 Hz
BANO MARIA ELECTRICOS - ELEKTRO BAIN-MARIE
BAINS-MARIE ELECTRIQUES - 3/IEKTPUYECKUE MAPMUTDI DFTC35E0 39 4gg/\é[]~H32N
230V~ 1N
KW V/Hz DFTC35ET @ 39 50/60 Hz
DFTC35E2 3 2ot~
50/60 Hz
230V~ 1N
DBM35E0 13
50/60 Hz 400V ~ 3N
DFTL70EO 78
50/60
7
~ 230V ~ 1N
DFTL70E2* 6
230V ~ 1N 50/60 Hz
DBM70EO0 2,6
50/60 Hz 400V ~ 3N
DFTR70EQ 7.8 50/60
* 230V~ 1N
DFTR70E2 6 50/60 Hz
400V ~ 3N
DFTRR70EQ 78 50/60
-« 230V~ 1N
DFTRR70E2 6 50/60 Hz
400V ~ 3N
DFTC70EO 7.8 50/60
" A 230V ~ 1N
DFTC70E2 ! 6 50/60 Hz

ACCESSORI - OPTIONAL EXTRAS - ACCESORIOS
ZUBEHORTEILE - ACCESSOIRES - AKCECCYAPbI

120700 2 x GN2/6
120635 1x GN2/3
120620 1xGN1/3
120625 4xGN1/6
1xGN1/3
120660 2xGN1/6
Coperchio GN2/3
GN2/3 lid
120652 Tapa GN1/1
Deckel GN1/1
Couvercle GN1/1
Kpbiwka GN1/1

*

Gestione della temperatura con monocomando sull'intera superficie. | Temperature setting on
the whole surface by means of a single knob. | Gestion de la temperatura con un mando Gnico
para toda la superficie. | Temperatureinstellung auf der gesamten Kochflache durch einen einzi
gen Regler. | Gestion de la température avec monocommande sur la surface entiere.
YnpasneHue TeMnepaTypoit Nof eAuHbIM yNpaBNeHneM Ha BCeit NOBEPXHOCTH.

BRASIERE MULTIFUNZIONE - MULTIFUNCTIONAL BRATT PANS
SARTENES MULTIFUNCION - MULTIBRATER - SAUTEUSES ELECTRIQUES
MULTIFONCTIONS - MHOTO®YHKLUWOHAJIbHUE CKOBOPO/bI

kw V/Hz
400V ~ 3N
DBRM35EQ 33 50/60 Hz
33 230V~ 1N
DBRM35E1 50/60 Hz

Le immagini e |a validita dei dati riportati nel presente catalogo sono indicativi.
TECNOINOX Srl si riserva il diritto di apportare, in qualsiasi momento, variazioni anche senza preawviso.

The information and the pictures shown in the current catalogue are approximate.
TECNOINOX Srl reserves the right to modify these data without notice anytime.

Las imagenes y la validez de los datos expuestos en este catélogo tienen caracter indicativo.
TECNOINOX Srl se reserva la facultad de realizar modificaciones en cualquier momento y sin previo aviso.

Die Bilder und die Gilltigkeit der Daten im vorliegenden Katalog sind rein informativ und daher unverbindlich.

TECNOINOX Srl behlt sich das Recht vor, jederzeit und auch ohne vorherige Ankiindigung Anderungen
vorzunehmen.

Les images et |a validité des données reportées dans le présent catalogue sont a titre indicatif.
TECNOINOX Srl se réserve le droit d'apporter des modifications a tout moment et méme sans préavis.

PVicyHKin 1 fjaHHble, NPUBE/AEHHbIE B AGHHOM KaTanore, ABNAIOTCA OPUEHTDOBOUHBIMA.
TECNOINOX Srl coxpatseT 3a coboii npaBo Ha BHECEHIe N3MEHeHNIi B M0G0 MOMEHT BpeMeHH,
0€3 NpeBapUTENbHOTO NPEAYNPEXAEHNA.
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