GRANDI CUCINE

f“)

KAPPA 900

COTTURA « COOKING « KOCH « CUISSON « COCCION



(o 4
\ ¢ i )

GRANDI CUCINE

futuro

\‘““’““ f‘_*""l A Qualitdt und Zukunft
] ~ Qualite et futur
j Calidad y futuro




GRANDI CUCINE

, KAPPA 900






@
Kappa 900 product lines

Giga outdid itself with Kappa
900: the new line of cooking
equipment products, high-
structural quality, performance
reliability, practical and easy to
clean. Kappa 900 is designed
and made to guarantee high
technological and professional
performances, always. This
results in long-lasting reliability
and remarkable reduction of
inspections and maintenance.
The new Kappa 900 product
line is now split into 139
models, thereby allowing
availability and fulfillment of all
constituent needs. Kappa 900
is distinguished by its utmost
freedom and ease of setup and
is also ideal for public catering.
As a matter of fact, the 700
product line has kept its design

Ligne Kappa 900

Giga se surpasse avec Kappa
900, la nouvelle ligne
d'éléments de cuisson, grande
de part la qualité de
construction de ses éléments,
la fiabilité de ses
performances, sa praticité
d’emploi et sa facilité
d’entretien. La ligne Kappa 900
a été congue et réalisée pour
assurer des performances
professionnelles constantes et
avec un haut contenu
technologique. Le résultat est
une fiabilité durable et une
sensible réduction des
interventions pour les controles
et la maintenance. La nouvelle
ligne Kappa 900 propose 139
modeles au choix et permet
donc de trouver et de satisfaire
n'importe quelle exigence de
composition. Idéale pour la
grande restauration, Kappa 900
se distingue par une grande

profile and allows front and
“back to back” matching with a
perfect and elegant
combination of the two
product lines. High profile
results even in terms of safety
and hygiene: the Kappa 900
product line is made of
stainless steel with outside
scotch brite finishing and
complies with the strictest
European regulations. Lastly,
the beauty of Kappa 900 is
appreciated by chefs of the
third millennium. basic,
ergonomic and functional
design: surfaces at 900mm
above the ground and no bulky
exhaust pipes.

“Kappa 900", the immediate
evolution.
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liberté et facilité d’agencement,
méme avec la ligne 700. En
effet, le profil esthétique étant
le méme, il sera ainsi possible
de réaliser des compositions
adossées et “dos a dos” avec
une intégration parfaite et
élégante entre les deux lignes.
Des résultats de haut niveau en
ce qui concerne la sécurité et
I'hygiéne également: la ligne
Kappa 900 est réalisée en acier
inox avec une finition
extérieure Scotch brite et
répond, avec succeés, aux
normes européennes les plus
séveres. Enfin, la ligne Kappa
900 plait aux cuisiniers du
troisiéme millénaire de part
son esthétique: des plans a
900 mm de sol et aucun
conduit encombrant.

“Kappa 900", 'évolution
sur-le-champ.

(D)
Linie Kappa 900

Mit Kappa 900 Ubertrifft Giga sich
selbst: Die neue Linie der
Kochelemente, grossartig in der
baulichen Qualitét, verlasslich in den
Leistungen, praktisch im Gebrauch
und leicht zu reinigen. Kappa 900 ist
geplant und realisiert worden, um die
Bestandigkeit der professionellen
Leistungen von hohem
technologischen Inhalt zu garantieren.
Das Ergebnis ist eine dauerhafte
Verldsslichkeit und eine erhebliche
Reduzierung der Kontrollen und
Instandhaltungen. Die neue Linie
Kappa 900 besteht jetzt aus gut 139
Modellen und ist daher in der Lage,
jeder anbaulichen Forderung
nachzukommen und sie zu erfiillen.
Ideal fiir Grosskiichen, zeichnet sich
Kappa 900 durch die grésstmagliche
Freiheit und Einfachheit in der
Zusammenstellung aus, dasselbe gilt
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Linea Kappa 900

Giga supera se stessa, con Kappa
900: la nuova linea di elementi di
cottura, grande in qualita
costruttiva, affidabilita di
prestazioni, praticita d'uso e
facilita di pulizia. Kappa 900 &
progettata e realizzata per
garantire costanza di prestazioni
professionali d'elevato contenuto
tecnologico.

Il risultato & affidabilita duratura
e sensibile riduzione degli
interventi per controllo e
manutenzione. La nuova linea
Kappa 900 & ora articolata in
ben 139 modelli e consente
quindi di reperire e soddisfare
qualsiasi esigenza compositiva.
Ideale per la grande ristorazione,
Kappa 900 si contraddistingue
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Linea Kappa 900

Giga se supera a si misma, con
Kappa 900: la nueva gama de
equipos de coccion, con gran
calidad constructiva,
prestaciones fiables, uso
sencillo y facil limpieza. Kappa
900 esta disenada y reaIizacEl
para garantizar constantes
prestaciones profesionales con
elevado contenido tecnolégico.
El resultado estriba en la
fiabilidad duradera y la
sensible reduccion de las
operaciones de control y
mantenimiento. La nueva
gama Kappa 900 incluye ahora
139 modelos y por tanto es
posible encontrar y satisfacer
cualquier exigencia de
composicion. Ideal para la
restauracion colectiva, Kappa
900 se caracteriza por la
maxima libertad y facilidad de
composicion, también con la

fiir die Linie 700, mit demselben
asthetischen Profil, hier kann frontal
oder “Riicken gegen Riicken” mit
einer perfekten, eleganten Integration
zwischen den beiden Linien,
angebaut werden. Hochprofilierte
Resultate auch hinsichtlich der
Sicherheit und Hygiene: die Linie
Kappa 900 ist in Edelstahl hergestellt,
mit einer externen Scotch brite-
Oberfléche und entspricht und
tibertrifft damit die strengsten
européischen Normen. Letztendlich
gefallt Kappa 900 auf grund der
Asthetik auch den Kéchen des dritten
Jahrtausends: essenzielles und
funktionelles Design und Ergonomie:
Arbeitsplatten, die sich 900mm (iber
dem Boden befinden und keine
hinderlichen Kamine.

“Kappa 900", die sofortige Evolution.

per la massima liberta e facilita
di composizione, anche con la

linea 700, infatti il profilo
estetico ¢ il medesimo e
permette accostamenti frontali e
“schiena contro schiena” con
una perfetta, elegante
integrazione tra le due linee.
Risultati di alto profilo anche in
termini di sicurezza e igiene:

la linea Kappa 900 é realizzata
in acciaio inox con finitura
esterna scotch brite e risponde e
supera le piti severe normative
europee. Kappa 900 infine
risulta piacere ai cuochi del terzo
millennio per l'estetica: design
essenziale e funzionale e per
I'ergonomia: piani a 900mm da
terra e niente camini
ingombranti.

“Kappa 900", I'evoluzione
da subito.

serie 700, de hecho la estética
es la misma y permite
acoplamientos frontales y
"trasera con trasera" con una
perfecta, elegante integracion
entre las dos gamas.
Resultados de primera también
por lo que a seguridad e
higiene se refiere: la gama
Kappa 900 esté realizada en
acero inox con acabado
exterior scotch brite y satisface
y supera las mas rigidas
normativas europeas. Ademas
Kappa 900 agrada a los
cocineros del tercer milenio
por su estética: disefio esencial
y funcional, y por la
ergonomia: planos a 900 mm
del pavimento y nada de
chimeneas voluminosas.

“Kappa 900" la evolucion a
partir de ahora.









GRANDI CUCINE

v/
»
)

CUCINE A GAS * GAS COOKERS * GASHERDE - FOURNEAUX A GAZ + COCINAS A GAS

Una scelta di oltre 30 modelli con bruciatori a
doppia corona e 9 modell tuttapiastra, di cui 4
affiancati da due fuochi aperti. Sono disponibili
con vano a giomo, con fori elettrici o a gas.

+ | bruciatori in ghisa a doppia corona, di elevata
potenza e alto rendimento (4,3 - 6,4 - 8.3 kW),
hanno la fiamma pilota. Sono comandati da
rubinetti di sicurezza con regolazione progressiva
della potenza erogata.

| tuttapiastra sono riscaldati mediante speciai
bruciatori in acciaio inox. La piastra in ghisa di
notevole spessore e il tampone centrale sono
asportabil. La piastra, ad accensione
piezoelettica, presenta zone termiche
differenziate, con massima temperatura centrale
e decrescente verso perimetro.

 Le griglie superiori in ghisa vetrficata antiacido
sono a razze lunghe e piuttosto rawicinate.

+ Tutti i forni, realizzati con camera di cottura,
porta e controporta in acciaio inox, presentano
maniglie ergonomiche a tutta lunghezza, isolate
termicamente.

| fomi con alimentazione a gas, sono
disponibili in 2 diverse dimensioni: GN1/1
ventilato, GN2/1 statico. Il riscaldamento
awiene tramite bruciatori acciaio, con fiamma
stabilizzata, comandati da una valvola o da un
rubinetto termostatico con temperatura
regolabile da 100 °C a 300 “C e termocoppia di
sicurezza. Laccensione & piezo-eleftica.

| fomi elettrici, disponibili in 2 diverse
dimensioni, GNI/ 1 ventilato e GN 2/1 statico,
son0 costui n acciao inox ed enframbi
multifunzione. Il iscaldamento awiene tramite
una serie di resistenze corazzate, controllate da
un termostato di lavoro e uno di sicurezza. A
richiesta, il fomo con dimensione GN2/1, pud
essere fomito con doppio termostato, uno
comanda le resistenze superiori e ['altro quelle
inferiori (V4).

+| vani armadi neutri sono corredabili a richiesta
con un apposito kit di riscaldamento
(temperatura da 50 °C a 80 °C).

+ La struttura portante, i rivestimenti e i piedini,
da 2" di diametro e regolabili in altezza, sono
completamente in acciaio inox.

KAPPA 900

Eine Auswahl von mehr als 30 Modellen mit
doppelkronigen Brennem und 9 Modellen mit
ganzer Platte, davon sind 4 von zwei offenen
Kochstellen flankiert. Lieferbar sind sie mit
Offenfach, elektrischem oder Gas-Backofen.

+ Die gusseisernen, doppelkronigen Brenner,
dusserst leistungsstark und mit grossem
Wirkungsgrad (4,3 - 6,4 - 8.3 kW), haben eine
Pilotflamme. Sie werden durch
Sicherheitshahne mit progressiver Regulierung
der ausgegebenen Leistung gesteuert

+ Die Ganzplatten werden durch Spezialbrenner
aus Edelstahl erhitzt. Die gusseiseme Platte von
beachtlicher Stérke und der mitflere Stopfen
sind abnehmbar. Die Platte mit piezoelektrischer
Ztindung, ist mit unterschiedlichen
Warmebereichen ausgestattet, die
Hochsttemperatur befindet sich in der Mitte und
nimmt nach aussen hin ab.

+ Die oberen Citter aus verglastem, séurefestem
Gusseisen bestehen aus langen, sehr eng
aneinander liegenden Streben.

+ Alle Backsfen mit Backabted, Tur und Anschlag
aus Edelstahl haben ergonomische,
warmeisolierte Griffe Uber die ganze Brete.

+ Diie mit Gas funktionierenden Backéfen sind
in 2 verschiedenen Abmessungen erhaltlich:
GN1/1 mit Umluft, GN2/1 statisch. Die
Aufheizung erfolgt durch Stahlbrenner mit
stabilisierter Flamme und Steuerung mit einem
Ventil oder thermostatischen Hahnen mit einer
einstellbaren Temperatur von 100°C bis 300°C
und Sicherheits-Thermoelement Die Zindung
ist piezo-elektrisch.

+ Die elektrischen Backsfen sind in 2
verschiedenen Ausfihrungen erhattlich, GN1/1
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mit Umluft und GN 2/1 statisch, sie sind aus
rostfreiem Edelstahl hergestellt und beide
muttfunktionell. Die Aufheizung erfolgt durch
eine Reihe gertsteter Heizwiderstande, die
durch ein Betriebs- und ein
Sicherheitsthermostat gesteuert werden. Auf
Anfrage kann der Backofen GN2/1 mit einem
doppelten Thermostat geliefert werden: um die
oberen und unteren Heizwiderstinde getrennt
2u steuem (V4).

* Die neutralen Schrankfécher konnen auf
Wunsch mit einem entsprechenden
Wérmebausatz (Temperatur von 50 °C bis
80°C) ausgestattet werden.

* Die tragende Struktur, die Verkleidungen und
die hahenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2, sind komplett aus Edelstahl.

« Les grilles en fonte vitrifiée anti-acide sont
dotées de longues barres assez rapprochées.

+ Tous les fours, réalisés avec enceinte de
cuisson, porte et contre-porte en acier inox, ont
des poignées ergonomiques isolées
thermiguement occupant toute la largeur de la
fagade.

+ Les fours au gaz existent en 2 différentes
dimensions: GN1/1 avec ventilation, GN2/1
statique. Le chauffage s'effectue par des
braleurs en acier, avec flamme stabilisée,
commandés par une vanne ou par un robinet
thermostatique permettant de régler la
température de 100 °C d 300 °C et avec
thermocouple de sécurité. Lallumage est
piézo-électrigue.

+ Les fours électriques déclinés en deux
dimensions, GN1/1 avec ventilation et GN 2/1
statique, sont réalisés en acier inox et sont tous
deux multifonctions. Le chauffage s effectue
moyennant une série de résistances blindées,
contrélées par des thermostats de réglage et de
séeurité. Le four avec dimension GN2/1 peut
étre fournj, sur demande, avec un double
thermostat, I'un commandant les résistances du
haut et [autre celles du bas (V4).

+ Les armoires neutres peuvent étre équipées,
sur demande, d'un systéme de chauffe spécial
(température de 50 °C & 80 °C).

+ La structure portante, les habillages et les
pieds, de 2" de diamétre et réglables en
hauteur, sont entiérement réalisés en acier inox.

Un choix de plus de 30 modéles avec brileurs
a double couronne et de 9 modéles de
plagues coup de feu dont 4 associées a deux
feux ouverts. lls existent avec placard ouvert,
avec fours électriques ou d gaz.

+ Les brileurs en fonte & double couronne,
avec une puissance élevée et un haut
rendement (4,3 - 6,4 - 8.3 kit)) ont une
veilleuse. Ils sont commandés par des robinets
de sécurité avec réglage progressif de la
puissance distribuée.

+ Les plaques coup de feu sont chauffées par
des brileurs spéciaux en acier inox. La plague
en fonte trés épaisse et le tampon central sont
amovibles. La plaque dotée d'allumage piézo-
électrique a des zones de chauffe
différenciées, avec température maximale au
centre et décroissante vers ['extérieur.

Posibilidad de elegir entre mds de 30 modelos
con quemadores doble corona y 9 modelos de
plancha, 4 de los cuales acoplados con dos
fuegos abiertos. Estdn disponibles con
compartimento abierto, con homos eléctricos o
agas.

* Los quemadores en hierro fundido y doble
corona, de elevada potencia y alto rendimiento
(43-6/4-83 kW), tienen piloto. Estén
controlados por grifos de seguridad con
regulacion progresiva de la potencia
suministrada.

+ Las planchas se calientan por medio de
especiales quemadores en acero inox. La
plancha de hierro fundido de espesor elevado y
el elemento central son retirables. La plancha,
con encendido piezoeléctrico, tiene zonas
térmicas diferenciadas, con méxima temperatura
central y decreciente hacia el perimetro.

 Las rejllas superiores en hierro fundido
vitrifcado antiécido tienen varillas largas y
bastante acercadas entre si.

+ Todos los homos, realizados con camara de
coccion, puerta y contrapuerta en acero inox,
tienen asas ergondmicas largas, aisladas
térmicamente.

+ Los hormos a gas estén disponibles en 2
distintos tamarios: GN1/1 ventilado, GN2/1
estético. £l calentamiento se efecttia mediante
quemadores de acero con llama estabilizada,
controlados por una vélvula o un grifo
termostético con temperatura regulable de
100°C a 300 °C'y termopar de seguridad. £l
encendido es piezoeléctrico.

+ Los homos eléctricos, disponibles en 2
distintos tamarios, GN1/1 ventilado y GN 2/1

30 models to choose from with double-ring
bumers and 9 flat surface grill models, 4 of
which have 4 open flames. Available with an
open space, with electric or gas ovens.

* High output and high performance double-
1ing cast-ron burners (43 - 6,4 - 8.3 k)
have a pilot flame. They are controlled by
safety valves with gradual output
adjustment.

+ These flat surface grills are heated through
special stainless steel burners. The extra-
thick cast-iron hotplate and the center
stopper can be removed. The hotpla te,
which is piezo ignited, has separate heating
zones, with @ maximum center temperature
which lessens towards the edges.

« The top cast-iron vitrified antiacid grills
have long and rather close spokes.

+ All ovens - made with a stainless stee!

estético, estdn construidos en acero inoxy
ambos son mulifuncion. El calentamiento se
efectlia mediante una serie de resistencias
blindadas controladas por un termostato de
trabajo y otro de seguridad. Bajo pedido, el
homo GN2/1 se puede suministrar con doble
termostato: uno que controla las resistencias
superiores y el otro las inferiores (V4).

+ Los mddulos neutros se pueden equipar bajo

K8FFG

cooking chamber, door and backdoor - have
fulHength ergonomic handles, thermally
insulated

« Gas ovens have 2 different sizes: GN1/1
ventilated oven, GN2/1 static oven. Heating
occurs through steel bumers with @
stabilized flame, controlled by a valve or by
a thermostatic valve with an adjustable
temperature from 100 °C- 300 °C and a
safety thermocouple. Piezo ignition.

+ Electric ovens, available in 2 different sizes
- GN1/1 ventilated ovens, GN2/1 static
ovens - are made of stainless steel and are
both multipurpose. Heating occurs through
a series of steelplated resistances controlled
by an operating and safety thermostat. If
required, the GN2/1 size oven can be
supplied with a double thermostat: one
controls the top resistances whereas the
other controls the bottom ones (V4).

* Neutral cabinets are supplied upon request
with a special heating kit (temperature from
50°C- 80 °C).

+ The supporting structure, the lining and the
feet - 2" in diameter and adjustable in
height - are totally made of stainless steel.

KTPFG

pedido con un especifico kit de calentamiento
(temperatura de 50 °Ca 80 °C).

+ La estructura portante, los revestimientos y las
patas, de 2" de didmetro y de altura regulable,
son integramente de acero inox.
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Una scelta di 14 modelli: 7 con piastre
quadre, 6 con il piano in vetroceramica, di
cui 2 ad induzione elettromagnetica, ed
una con WOK ad induzione. Disponibili su
vano a giomo o su fomo elettrico.

+ Le piastre di cottura, di cm 30x30, con
protezione contro il surriscaldamento,
sono fissate al piano con un sistema a
tenuta. | commutatori delle piastre di
cottura consentono sette posizioni per
una precisa regolazione delle temperature
di lavoro.

* | piani in vetroceramica rappresentano
una vera innovazione. Sono riscaldati in
modo dlassico con resistenza ad
incandescenza o ad induzione
magnetica. Il sistema di riscaldamento ad
induzione elettromagnetica, in
vetroceramica e con WOK, consente un

10

e

elevato risparmio energetico, un
aumento d'efficienza fino al 40%
rispetto alle piastre tradizionali e un
miglioramento sensibile nella velocita
d'esercizio.

+ | forni elettrici, disponibili in 2 diverse
dimensioni: GN1/1 ventilato e GN 2/1
statico, sono costruiti in acciaio inox ed
entrambi multifunzione. Il riscaldamento
awiene tramite una serie di resistenze
corazzate, controllate da un termostato di
lavoro e uno di sicurezza.

Arichiesta, il forno con dimensione
GN2/1, pud essere fomito con doppio
termostato: uno comanda le resistenze
superiori e ['altro quelle inferiori (V4).

« | vani armadi neutri sono corredabili a
richiesta con un apposito kit di
riscaldamento (temperatura da 50 °C

a 80 °C).

« La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2" di diametro e regolabili in
altezza, sono completamente in acciaio
inox.
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Eine Auswahl von 14 Modellen: 7 mit
vierkantigen Platten, 6 mit einer
Glaskeramik-Kochplatte, davon sind 2
mit elektromagnetischer Induktion,
und eine mit WOK Induktion.
Lieferbar mit Offenfach oder
elektrischen Backofen.

+ Die 30x30cm grossen Kochfelder,
mit Uberhitzungsschutz, sind auf der
Platte mit einem Dichtungssystem
befestigt. Die Schalter der Kochfelder
erlauben sieben Einstellungen, fur
eine genaue Regulierung der
Betriebstemperatur.

+ Die Glaskeramikplatten stellen eine
wahre Innovation dar. Sie werden auf
klassische Art mit Gluhwiderstand
oder mit magnetischer Induktion
erhitzt. Das Erwarmungssystem mit
elektromagnetischer Induktion, bei
Glaskeramik und WOK, erméglicht
eine grosse Energieeinsparung, eine
Steigerung der Leistungsfahigkeit bis
zu 40% im Vergleich zu
traditionellen Kochplatten und
einer erheblichen Verkirzung der
Kochzeit.

+ Die elektrischen Backsfen sind in 2
verschiedenen Abmessungen
erhéltlich: GN1/1 mit Umluft und GN
2/1 statisch, sie sind aus rostfreiem
Edelstahl hergestellt und beide
multifunktionell. Die Aufheizung
erfolgt durch eine Reihe geriisteter
Heizwiderstande, die durch ein
Betriebs- und ein

Sicherheitsthermostat gesteuert
werden. Auf Anfrage kann der
Backofen GN2/1 mit einem
doppelten Thermostat geliefert
werden: um die oberen und unteren
Heizwidersténde getrennt zu steuemn
(V4).

+ Die neutralen Schrankfécher
kénnen auf Wunsch mit einem
entsprechenden Wérmebausatz
(Temperatur von 50 °C bis 80 °C)
ausgestattet werden

+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
héhenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

LFJ

Un choix de 14 modeéles: 7 avec
plaques carrées, 6 avec plan en
vitrocéramique dont 2 & induction
électromagnétique et 1 avec WOK &
induction. Disponibles sur placard
ouvert ou sur four électrique.

+ Les plaques de cuisson de 30x30
cm, avec sécurité de surchauffe, sont
fixées au plan avec un systéme
étanche. Les commutateurs des
plaques de cuisson disposent de 7
positions permettant un réglage
précis des tempeératures.

« Les plans en vitrocéramique
représentent une véritable
innovation. Ils sont chauffés de
maniére classique par des

résistances & incandescence ou &
induction magnétique. Le systéme
de chauffe & induction
électromagnétique, en
vitrocéramique et avec WOK, permet
d'obtenor de grandes économies
d'énergie, un accroissement de
I'efficacité jusqu’a 40% par
rapport aux plaques
traditionnelles et une sensible
amélioration dans la vitesse
d'exercice.

« Les fours électriques déclinés en
deux dimensions, GN1/1 avec
ventilation et GN 2/1 statique, sont
réalisés en acier inox et sont tous
deux multifonctions. Le chauffage
s'effectue par une série de
résistances blindées, contrélées par
des thermostats de réglage et de
sécurité. Le four avec dimension
GN2/1 peut étre fourni, sur
demande, avec un double
thermostat: I'un commande les
résistances du haut et ['autre celles
du bas (V4).

* Les armoires neutres peuvent étre
équipées, sur demande, d'un
systeme de chauffe spécial
(température de 50 °C & 80 °C).

+ La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entierement réalisés en acier inox.

G8

14 models to choose from: 7 with
square hotplates, 6 with a glass-
ceramic surface, 2 of which using
electromagnetic induction and one
using WOK induction. Available for
the open space or electric oven.

* Hotplates (dimensions, 30x30 -
with overheating protection) are
fixed to the surface with a sealing
system. The hotplate switches have
seven positions to accurately adjust
the operating temperatures.

+ The glass-ceramic surfaces are truly
an innovation. They are heated in
the usual manner, with a heating
element or by magnetic induction.
The electromagnetic glass-ceramic
and WOK induction heating system
provides high energy saving, an
increase in efficiency of up to 40%

Posibilidad de elegir entre 14
modelos: 7 con planchas cuadradas,
6 con placa vitrocerémica, 2 de las
cuales por induccion
electromagnética, y una con WOK por
induccion. Estén disponibles para
compartimento abierto u horno
eléctrico.

+ Las planchas, de 30x30 cm, con
proteccidn contra el recalentamiento,
estan fijadas en el plano con un
sistema estanco. Los conmutadores
de las planchas de coccién
consienten siete posiciones para la
precisa regulacién de las
temperaturas de trabajo.

+ Las placas vitrocerdmicas
representan una verdadera
innovacion. Estan calentadas de
forma tradicional con resistencia por
incandescencia o por induccién
magnética. El sistema de
calentamiento por induccion
electromagnética, en vitrocerdmica y
con WOK, consiente un elevado
ahorro energético, el aumento de la
eficiencia hasta el 40% respecto a
las placas tradicionales y la
sensible mejora de la velocidad de
funcionamiento.

* Los hornos eléctricos, disponibles
en 2 distintos tamarios, GN1/1
ventilado y GN 2/1 estético, estdn
construidos en acero inox y ambos
son multifuncion. El calentamiento se
efecttia mediante una serie de

compared to traditional plates
and remarkable improvement in
terms of operating speed.

« Electric ovens have 2 different sizes:
GN1/1 ventilated ovens and GN2/1
static ovens are made of stainless
steel and are both multipurpose.
Heating occurs through a series of
steel-plated resistances controlled by
an operating and safety thermostat. If
required, the GN2/1-size oven is
available with a double thermostat:
one controls the top resistances and
the other controls the bottom ones
(V4). : :

« Neutral cabinets are supplied upon
request with a special heating kit
(temperature from 50 °C - 80 °C).

« The supporting structure, the lining
and the feet - 2" in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

resistencias blindadas controladas por
un termostato de trabajo y otro de
seguridad. Bajo pedido, el horno
GN2/1 se puede suministrar con
doble termostato: uno que controla
las resistencias superiores y el otro
las inferiores (V4).

« Los mddulos neutros se pueden
equipar bajo pedido con un
especifico kit de calentamiento
(temperatura de 50 °C a 80 °C).

« La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
diémetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.
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Die Serie erméglicht die Auswahl
zwischen zwei Elektro- und einem
Gasmodell.

+ Die Becken aus Edelstahl 18/10
AlSI 304 mit gerundeten Ecken
ermdglichen eine schnelle und
sichere Reinigung. Sie sind mit einem
Uberlauf mit direktem Abfluss
ausgestattet und konnen Schisseln
GastroNorm mit einer Tiefe von 200
mm aufnehmen.

+ Die Temperatur der Becken ist
einstellbar von 30 °C bis 90 °C.

+ Das mit Gas erhitzende Modell
verfiigt tber einen Brenner, der durch
ein Thermostatventil mit Sicherheits-
Thermoelement und
piezoelektrischer Zindung gesteuert
wird.

+ Bei den elektrischen Modellen wird
die Erhitzung durch unter Silikon
liegenden Heizwiderstanden, die
aussen am Becken angebracht sind,
garantiert. Sie werden von einem
Betriebsthermostat und einer
Sicherung mit Kontroll-Leuchtanzeige
gesteuert.

+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
héhenverstellbaren Stellfusse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

La gamme permet de choisir entre 2
modeles €lectriques et 1 modéle a
gaz.

« Les cuves en acier inox 18/10 AlSI
304 avec angles rayonnés
permettent un nettoyage rapide et
sdr. Equipées d'un trop-plein avec
évacuation directe, elles sont
adaptées a recevoir des récipients
GastroNorm jusqu'a 200 mm de
profondeur.

« Les températures dans la cuve sont
réglables de 30 °C a 90 °C.

« Le modéle avec chauffage au gaz
utilise un brdleur contrélé par une
vanne thermostatique avec
thermocouple de sécurité et
allumage piézo-électrique.

« Sur les modéles électriques, le
chauffage est assuré par des
résistances noyées dans le silicone et
appliquées a l'extérieur de la cuve.
Elles sont commandées par un
limiteur de température et par un
thermostat de sécurité avec voyants
de signalisation.

« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

La gama consiente elegir entre dos
modelos eléctricos y uno a gas.

« Las cubas de acero inox. 18/10 AISI
304, con esquinas redondeadas,
permiten una limpieza rédpida y
segura. Estan provistas de rebosadero
con desagtie directo, son idoneas
para contener cubetas GastroNorm
de hasta 200 mm de profundidad.

+ Las temperaturas en la cuba son
regulables de 30 °Ca 90 °C.

+ El modelo con calentamiento a gas
utiliza un quemador controlado por
una vélvula termostética con
termopar de seguridad y encendido
piezoeléctrico.

+ En los modelos eléctricos, el
calentamiento esté garantizado por
resistencias sumergidas en silicona y
aplicadas exteriormente a la cuba.
Estdn controladas por un termostato
de trabajo y otro de seguridad con
pilotos de control.

+ La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
didmetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.
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11 Modelle stehen zur Auswahl,
unterschiedlich in Grosse, Versorgung (Gas
oder Strom), Anzahl und Aufnahmefahigkeit
der Becken. Diese Gerate garantieren
ausgezeichnete Ergebnisse hinsichtlich der
Produktivitét, Hygiene, Energieerspamis und
Olverbrauch.

+ Die obere Platte von grosser Starke, ist
ganz aus Edelstahl 18/10 (AISI 304)
gestanzt.

+ Die gestanzten und mit grossem Radius
modellierten Becken sind leicht und schnell
zu reinigen. Ein grosser, kalter Bereich
verhindert das Vermischen der Frittierreste
mit dem warmen Ol und halt sie zuriick.

+ Der Ablaufhahn des Ols befindet sich im
unteren Fach. Die Maschinen sind mit
einem Olauffangbehélter mit abnehmbaren
Filter ausgestattet*.

+ Das mit Gas erhitzende Modell verfiigt
Uiber Edelstahlbrenner, die durch ein
Thermostatventil mit Sicherheits-
Thermoelement und piezoelektrischer
Ziindung gesteuert werden.

+ Die elektrische Erhitzung erfolgt durch
gerlistete Heizwiderstédnde, mit einem
Kippsystem zur einfachen und griindlichen
Reinigung der Becken, gesteuert durch
Schalter, Betriebs- und
Sicherheitsthermostat.

+ Die tragende Struktur, die Verkleidungen
und die hdhenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

* zusétzlich zu KFG1-KFG2-KFEL

11 modéles au choix se différenciant par les
dimensions, le type d'alimentation (gaz ou
électrique), le nombre et la capacités des
cuves. Ces appareils assurent d'excellents
résultats au niveau de la production, de
Ihygiene, des économies d'énergie et de
consommations d'huile.

+ Le dessus embouti est entierement réalisé
en acier inox 18/10 (AISI 304) tres épals.

+ Les cuves, moulées et galbées avec de
forts rayons, permettent un nettoyage aisé
et rapide. Une ample zone froide permet
aux résidus de la friture de ne pas se
mélanger a I'uile chaude et donc d'en
préserver plus longtemps la qualité.

+ Le robinet de vidange de I'huile se trouve
dans le compartiment du bas. Les appareils
sont dotés en standard d'un bac pour la
vidange de I'huile doté d'un filtre amovible*.
+ Chauffage a gaz assuré par des brdleurs
en acier inox, controlés par une vanne
thermostatique avec thermocouple de
sécurité et allumage piézo-électrique.

+ Chauffage électrique par résistances
blindées, dotées d'un systéme de relevage
pour un nettoyage de la cuve aisé et parfait
et commandées par un interrupteur et par
des thermostats de réglage et de sécurité.

+ La structure portante, les habillages et les
pieds, de 2" de diameétre et réglables en
hauteur, sont entierement réalisés en acier
inox.

* optionnel pour les modéles KFG1-KFG2-
KFEL

11 modelos para elegir, distintos por
tamafios, tipo de alimentacion (a gas o
eléctrica), nimero y capacidad de las cubas.
Estos equipos garantizan excelentes
resultados por lo que a productividad,
higiene, ahorro energético y consumos de
aceite se refiere.

« El plano superior esta integramente
estampado en acero inox. 18/10 (AISI 304)
de espesor elevado.

+ Las cubas, estampadas y moldeadas con
amplios radios, permiten su facil y rapida
limpieza. Una amplia zona frfa consiente
que los residuos de la fritura no entren en
la circulacion del aceite caliente,
preservéndolo en el tiempo.

« El grifo para vaciar el aceite, esté en el
compartimento inferior. Los equipos se
entregan provistos de recipiente para la
recoleccion del aceite, dotado de filtro
retirable*.

+ Calentamiento a gas garantizado por
quemadores de acero inox., controlados por
una valvula termostatica con termopar de
sequridad y encendido piezoeléctrico.

+ Calentamiento eléctrico obtenido por
resistencias blindadas, con sistema de
basculacion para la fcil y perfecta limpieza
de la cuba, controladas por interruptor,
termostatos de trabajo y seguridad.

+ La estructura portante, los revestimientos y
las patas, de 2" de didmetro y de altura
regulable, son integramente de acero inox.

* opcional para KFG1-KFG2-KFEL
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Es sind 4 Modelle, mit 1 oder 2
Becken, mit Gas oder Strom
betrieben, erhaltlich.

« Die obere Platte von grosser Strke,
ist ganz aus Edelstahl 18/10 (AISI
304) gestanzt.

+ Die Kochbehélter von grossem
Fassungsvermogen, sind
formgestanzt und haben gerundete
Ecken, die Reinigung und Hygiene
erleichtern. Sie werden aus Edelstahl
AlSI 316 hergestellt, eine Legierung,
die gegentiber Salz und Stérke, auch
bei hohen Temperaturen,
aussergewshnlich korrosionsfest ist.
Jedes Becken ist mit einem Fiillhahn,
einem Uberlauf und einem
Wasserabfluss ausgestattet.

« Zur Ausstattung gehoren: 3 Korbe
fur jedes Becken, sie sind aus
Edelstahldraht, ein Deckel und ein
Innengitter zum Abstellen der Korbe.
+ Bei den gasbetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch dusserst
leistungsfahige Stahlbrenner, die sich
unter dem Beckenboden befinden.
Die Brenner werden durch einen
Sicherheitsgashahn mit
Thermoelement, Pilotlamme und
piezoelektrischer Ziindung gesteuert.
* Bei den strombetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch rostfreie,
gerlistete Heizwiderstande, die sich,
zur Steigerung der Leistungsfahigkeit,
im Beckeninnern befinden. Fur eine
leichte und perfekte Reinigung sind

sie komplett drehbar, die Bedienung
erfolgt tiber einen Schalter mit 4
Einstellungen (Erhitzen-Kochen-Warm
halten-Aus).

+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
héhenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

(F )

Il existe 4 modeles, & 1 ou 2 cuves,
alimentés au gaz ou électriques.

« Le dessus embouti est entiérement
réalisé en acier inox 18/10 AlSI 304
trés épais.

« Les cuves de cuisson, dotées d'une
grande capacité, sont moulées et ont
les angles rayonnés pour faciliter le
nettoyage et pour une meilleure
hygiéne. Elles sont réalisées en acier
inox AlSI 316, un alliage avec une
exceptionnelle résistance a la
corrosion provoquée par le sel et par
'amidon, méme avec des
températures €élevées. Chaque cuve
est dotée d'un robinet de
remplissage, d'un trop-plein et d'un
robinet de vidange.

« Accessoires fournis: 3 paniers pour
chaque cuve, réalisées en toile
dacier inox, couvercle et grille
intérieure support paniers.

« Sur les modéles ¢ gaz, le chauffage
s'effectue moyennant des brdleurs
en inox a haut rendement, placés

sous le fond de la cuve. Les brileurs
sont commandés par un robinet &
gaz avec thermocouple de sécurité,
veilleuse et allumage piézo-
électrique.

« Sur les modéles électriques, le
chauffage s'effectue par des
résistances blindées inoxydables
placées a l'intérieur de la cuve pour
en augmenter le rendement.
Complétement relevables pour un
nettoyage aisé et appronfondi de la
cuve, elles sont commandées par un
commutateur & 4 positions ('mise en
température-cuisson-maintien-arrét).
« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

e

Estan disponibles 4 modelos, con 1 ¢
2 cubas, con alimentacion a gas o
eléctrica.

« El plano superior estd integramente
estampado en acero inox. 18/10
(AISI 304) de espesor elevado.

+ Las cubas de coccion, de gran
capacidad, son de tipo estampado y
con todas  las esquinas radiadas, lo
que facilita su limpieza e higiene.
Estan realizadas en acero inox. AlSI
316, una aleacidn con excelente
resistencia a la corrosion producida
por la sal y el almidén, incluso a
temperaturas elevadas. Cada cuba

KCP82E

estd dotada de llave de vaciado,
rebosadero y desague.

+ Se suministran: 3 cestas para cada
cuba, realizadas en malla de acero
inox, tapa y parrilla interior de apoyo
de las cestas.

+ En los modelos a gas, el
calentamiento se obtiene con
quemadores de acero inox. de alto
rendimiento, situados debajo del
fondo de la cuba. Los quemadores
estan controlados por un grifo de gas
de seguridad con termopar, piloto y
encendido piezoeléctrico.

+ En los modelos eléctricos, el
calentamiento se realiza por medio
de resistencias blindadas inoxidables
situadas dentro de la cuba para
aumentar el rendimiento. Se pueden
girar completamente, para la facil y
completa limpieza interior, estan
controladas por un conmutador con
4 posiciones (alcance temperatura-
coccidn-mantenimiento-apagado),

+ La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
diametro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.
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o

Zur Auswahl stehen 16 Modelle: 8
mit Gasversorgung und 8 mit
Stromversorgung, unterschiedlich in
Grosse und Art der Bratflache (glatt,
gerillt, gemischt mit Edelstahl und
Hartchrom). Ideal fiir nattrliches
Kochen, kennzeichnend sind die
aussergewdhnliche, gleichméssige
Erwérmung, die hohe Produktivitat,
die einfache Reinigung und die
grosse, langzeitliche Zuverlssigkeit.

+ Alle Platten sind von grosser Starke
und haben einen dreiseitigen,
umlaufenden Spritzschutz. Die
Verbindungs-Schweissnaht zwischen
der Kochplatte und dem Spritzschutz
befindet sich aus hygienischen
Grinden auf der ersteren. Die Platten
sind nach vorne geneigt, hier befindet
sich eine Ableitung fiir Fliissigkeiten
und Riicksténde, die in einer
vorderen, ausziehbaren Schublade
aufgefangen werden.

+ Um allen Forderungen und
Anspriichen der Speisenzubereitung
gerecht zu werden, gibt es
verschiedene Plattenausfihrungen:
glatt, glatt mit Hartchrom, ganz gerillt,
1/2 gerillt und 1/2 glatt oder 1/3
gerillt und 2/3 glatt.

+ Die Erhitzung durch Gas erfolgt mit
Rohrbrennem aus Edelstahl mit
stabilisierter Flamme, gesteuert durch
ein Thermostatventil mit einem
Einstellungsfeld von 70 °C bis 300
°C, mit Thermoelement,

Sicherheitsthermostat und
piezoelektrischer Ziindung.

» Die elektrische Erhitzung erfolgt
durch gerUstete Heizwidersténde mit
Thermostat zur Temperatureinstellung
von 70 °C bis 300 °C,
Sicherheitsthermostat und Kontroll-
Leuchtanzeige.

+ Die Modelle 800 besitzen zwei
voneinander unabhangige
Kochbereiche.

+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
hohenverstellbaren Stellfisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

Choix entre 16 modéles: 8 avec
alimentation au gaz et 8 électriques,
se différenciant par leurs dimensions
et leurs types de plague de cuisson
(lisse, nervurée, mixte en acier et au
chrome dur). Idéales pour cuisiner
de maniére naturelle, elles sont
caractérisées par une extraordinaire
répartition de chauffe, une haute
production, un nettoyage aisé et une
fiabilité durable.

« Toutes les plaques sont trés
épaisses et ont un bord pare-
éclaboussures sur trois cétés. La
soudure entre la plaque de cuisson
et le bord pare-éclaboussures est
réalisée sur le dessus pour une
hygiéne parfaite. Les plagues sont

KFT8G23C

inclinées vers 'avant pour permettre
aux jus de cuisson de se déverser
par une goulotte dans un tiroir de
récupération accessible en facade.

* Pour satisfaire toutes les demandes
et toutes les exigences de cuisson, il
existe différentes versions de plaque:
lisse, lisse au chrome dur, nervurée,
1/2 nervurée et 1/2 lisse ou 1/3
nervurée et 2/3 lisse.

« Le chauffage au gaz s'obtient avec
des brileurs en tube d'acier inox ¢
flamme stabilisée, contrélés par une
vanne thermostatique avec plage de
réglage allant de 70 °C a 300 °C,
avec thermocouple de sécurité,
thermostat de sécurité et allumage
pigzo-Electrique.

+ Le chauffage électrique s'effectue
au moyen de résistances blindées
avec thermostat de réglage de la
température de 70°C & 300°C,
thermostat de sécurité et voyants de
signalisation.

« Les modéles 800 disposent de
deux zones de cuisson
indépendantes.

« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

e

Se puede elegir entre 16 modelos: 8
con alimentacion a gas y 8 con
alimentacion eléctrica, distintos por

tamarios y tipo de plancha de
coccion (lisa, ranurada, mixta en
acero y al cromo duro). Ideales para
cocinar de modo natural, se
caracterizan por la extraordinaria
uniformidad de calentamiento,
elevada productividad, facil limpieza y
méxima fiabilidad en el tiempo.

+ Todas las planchas, de elevado
espesor, tienen una proteccion
perimétrica contra las salpicaduras en
los tres lados. La soldadura de union
entre la plancha de coccién y la
proteccion contra las salpicaduras
estd realizada en la parte superior
para una perfecta higiene. Las
planchas estan inclinadas hacia la
parte delantera, donde se halla un
colector de liquidos y residuos, que
los recoge en un cajén extraible
frontalmente.

« Para satisfacer todas las exigencias
de coccion, estan disponibles varias
versiones de plancha: lisa, lisa al
cromo duro, toda ranurada, 1/2
ranurada y 1/2 lisa 0 1/3 ranurada y
2/3 lisa.

+ El calentamiento a gas se obtiene
con quemadores tubulares de acero
inox. de llama estabilizada,
controlados por una vélvula
termostatica con campo de
regulacion de 70 °C a 300 °C, con
termopar, termostato de seguridad y
encendido piezoeléctrico.

« £l calentamiento eléctrico se
efectta por medio de resistencias
blindadas con termostato de

regulacion de la temperatura de 70
°C a 300 °C, termostato de seguridad
y pilotos de control.

+ Los modelos de 800 disponen de
dos zonas de coccion
independientes.

+ La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
didmetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.
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GRIGLIE A PIETRA LAVICA * VOLCANIC ROCK GRILL * GRILLPLATTEN AUS VULKANSTEIN * GRILS PIERRE DE LAVE * PARRILLAS DE PIEDRA VOLCANICA

Disponibili in 2 modelli a gas, nei moduli
400 e 800, sono particolarmente indicate
per grigliare carmi, pesce, verdure, ecc.

+ Le griglia di cottura in acciaio inox
presentano struttura a canaletta, ideale per la
came, e a tondini, per il pesce. Sono
regolabili in altezza per una cottura facile ed
efficace. Il paraspruzzi perimetrale &
asportabile e consente una completa pulizia.
+ La vaschetta di raccolta grassi e sughi, &
estraibile frontalmente per una migliore
pulizia.

Il fiscaldamento awiene tramite bruciatori
in acciaio a fiamma stabilizzata, comandati
da un rubinetto gas di sicurezza a
termocoppia con regolazione progressiva
della potenza erogata.

La fiamma pilota & corredata di accensione
piezoelettrica.

+ Lalava vulcanica & del tipo inerte, con
caratteristiche radianti compatibili con gli
alimenti.

« La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2" di diametro e regolabili in
altezza, sono completamente in acciaio inox.

20
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Available in 2 gas models - models "400"
and "800" - particularly suited for broiling
meat, fish, vegetables, etc.

+ The stainless steel cooking grills have a
channel-shaped structure, ideal for meat,
and bars that are round in shape, for fish.
They can be adjusted in height for easier
and better cooking. The outside splash
guard can be removed and allows easy
cleaning.

+ The liquid and grease drip tray can be
removed from the front for better
cleaning.

* Heating occurs through steel bumers
with a stabilized flame, controlled by a
safety thermocouple gas cock with gradual
output adjustment.

The pilot flame is supplied with piezo
ignition.

+ The volcanic lava is of the inert type,
with food-compatible radiant features.

+ The supporting structure, the lining and
the feet - 2" in diameter and adjustable in
height - are totally made of stainless steel.

Lieferbar sind 2 Gasmodelle, in den Modulen
400 und 800, die besonders zum Grillen von
Fleisch, Fisch, Gemuse usw, geeignet sind.

* Die Grilroste aus Edelstahl sind rinnenférmig
strukturiert, geeignet fiir Fleisch, und in runder
Form fiir Fisch. Sie sind hohenverstelbar fiir ein
leichtes und wirkungsvolles Kochen. Der
umlaufende Spritzschutz ist abnehmbar und
erlaubt eine griindliche Reinigung.

+ Das Auffangbecken fur Fett und Séfte ist fir eine
grindliche Reinigung nach vome ausziehbr.

+ Die Erhitzung erfolgt durch Stahlbrenner mit
stabilisierter Flamme, gesteuert durch einen
Sicherheitsgashahn mit Thermoelement zur
progressiven Regulierung der ausgegebenen
Leistung.

Die Pilotflamme wird piezoelektrisch geziindet.
« Der Viulkanstein ist unschadlich, mit
speisenvertragiichen Ausstrahlungen.

* Die tragende Struktur, die Verkleidungen und die
hohenverstellbaren Stellfiisse mit Durchmesser
2" sind komplett aus Edelstahl.

(F )

Choix entre 2 modéles au gaz, dans les modules
400 et 800, particuliérement adaptés ¢ grillr la
viande, le poisson, les légumes, efc

« Les griles de cuisson en ader inox sont réalisées
avec des barres canneles idéales pour la viande
et rondes pour le poisson. Elles sont réglables en
hauteur pour une cuisson aisée et efficace. Le
pare-Sclaboussures sur le pourtour est amovible

pour permetire un nettoyage appronfond
: + Le bac de récupération des graisses et
g | FAY o des jus est amovible et accessible en

fagade pour un nettoyage aisé.

+ Le chauffage s'effectue par des brileurs en acier
@ flamme stabilisée, commandés par un robinet &
qaz doté dun thermocouple de sécurité avec
réglage progressif de la puissance distribuée.

La veilleuse est dotée dun allumage piézo-
électrique.

+ La lave wlcanique du type inerte a des
caractéristiques radiantes compatibles avec les
aliments.

* La structure portante, les habillages et les pieds,
de 2" de diamétre et réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

(£

Disponibles en 2 modelos a gas, para médulos
de 400y 800, son especialmente indicadas para
cocer a la parrila came, pescado, verduras, etc.

+ Las parrillas de coccion de acero inox. tienen
una estructura acanalada, ideal para la came, y
con varillas para el pescado. Son de altura
regulable para la coccion fécil y eficaz. La
proteccion perimétrica contra las salpicaduras es
retirable y consiente una limpieza completa.

+ La bandeja recogegrasas es extraible
frontalmente para la mejor limpieza.

* El calentamiento se produce con quemadores de
acero con llama estabilizada, controlados por un
grifo de gas de seguridad con termopar y regulacion
progresiva de la potencia suministrada. La lama
piloto esta dotada con encendido piezoeléctrico.

+ La lava volcdnica es del tipo inerte, con
caracteristicas radiantes compatibles con los
alimentos.

+ L estructura portante, los revestimientos y las
patas, de 2" de digmetro y de altura regulable,
son integramente de acero inox.




ELEMENTI NEUTRI « NEUTRAL ELEMENTS « NEUTRALE ELEM

o

Lieferbar sind 6 Modelle in
verschiedenen Grossen, mit und
ohne Schublade, ausstattbar mit
Tiiren, Schubladen und
Erwarmungsbausatz.

+ Die oberen Fachbdden aus
Edelstahl 18/10 AISI 304 von grosser
Starke sind aussergewohmlich robust.
* Die grosse Schublade, ganz aus
Edelstahl ist auf Teleskopschienen
montiert, die auf Kugellagern laufen.
+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
héhenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

6 modéles au choix, de différentes
dimensions, avec ou sans tiroir, a
aménager avec des portes, des
tiroirs et un kit de chauffe.

« Les étagéres supérieures, en acier
inox 18/10 AlSI 304 trés épais, ont
une exceptionnelle robustesse.

« Grand tiroir entiérement réalisé en
acier inox monté sur glissiéres
télescopiques coulissant sur des
galets.

« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

i

e

6 modelos disponibles, de tamario
diferente, con o sin cajon, que se
pueden equipar con puertas, cajones
y kit de calentamiento.

« Los estantes de arriba, de acero
inox. 18/10 AISI 304 de elevado
espesor, aportan una robustez
excelente.

+ Amplio cajon completamente en
acero inox. montado sobre guias
telescopicas correderas con
rodamientos de bola.

+ La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
diémetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.

ENTE » ELEMENTS NEUTRES « M@
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BRASIERE ELETTRICHE E GAS * ELECTRIC AND GAS COOKING PAN ¢ ELEKTRO UND GAS-SCHMORPFANNEN * SAUTEUSES ELECTRIQUES ET A GAZ + COCEDORES ELECTRICOS Y GAS

! completamente in acciaio “f

ciare libera tutta la superficie inox.
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Eine grosse Auswahl von 16
Modellen, mit unterschiedlicher
Versorgung ('8 mit Strom und 8 mit
Gas), Beckenboden aus Stahl oder
rostfreiem Edelstahl, mit
automatischer oder manueller
Hebung. Ausserst vielseitig und
geeignet zum Kochen von
geschmortem Fleisch, Sossen,
Ragout, Reis, Pfannkuchen, Eier und
Pfannengemiise.

+ Die Becken haben ein grosses
Fassungsvermogen, gerundete
Kanten und einen sehr dicken Boden.
+ Die Wassereinfiillung im Becken
erfolgt durch einen vorn befindlichen
Hahn.

+ Die Becken werden manuell
gekippt, mit Hilfe eines Rades mit
riickziehbarem Handgriff oder
motorisiert mit préziser und
progressiver Kippung.

+ Der Deckel ist ausgewuchtet und
innen gebogen, um die Kondens
wahrend des Abnehmens ins Becken
zurticklaufen zu lassen. Der grosse
Handgriff lésst die gerade Oberflache
des Deckels frei, damit kann diese,
bei Nichtbenutzung, als Abstellfléche
verwendet werden.

+ Die Erhitzung durch Gas erfolgt mit
Rohrbrennern aus Edelstahl mit
stabilisierter Flamme, gespeist durch
ein Magnetventil, das mit einem
Thermostat, einstellbar von 70 bis
300° C gesteuert wird, mit einer

Betriebsanzeige mit Thermoelement
und einem Sicherheitsthermostat. Es
wird elektronisch geziindet.

+ Bei den elektrischen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch gerUstete
Heizwiderstande, die sich aussen am
Beckenboden befinden und durch
einen Schalter, ein Betriebs- und ein
Sicherheitsthermostat gesteuert
werden.

+ Die elektrischen Modelle mit
stéhlernem Beckenboden verfiigen
(iber einen Verteiler aus Aluminium,
der eine perfekte Gleichméssigkeit
der Temperatur erméglicht.

+ Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
héhenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2", sind komplett aus
Edelstahl.

(F )

Vaste gamme de 16 modéles: deux
types d'alimentation (8 électriques et
8 a gaz), cuve avec fond en acier ou
en acier inox, relevage automatique
ou manuel. Particulierement
polyvalentes, elles sont adaptées d la
cuisson de viande en sauce, sauces,
ragouts, risott;, omelettes, ceufs,
légumes a la poéle.

« Les cuves d'une grande capacité
ont les angles arrondis et un fond
trés épais.

« Le remplissage en eau de la cuve
s'effectue au moyen d'un robinet

situé en fagade.

« Le relevage de la cuve peut étre
soit manuel & I'aide d'un volant avec
poignée rétractable soit motorisé
avec un basculement précis et
progressif.

« Le couvercle est équilibré et galbé
alintérieur afin de permettre aux
condensats de couler dans la cuve
lors de l'ouverture. La grande
poignée a été positionnée de
maniére a laisser libre toute la
surface plane du couvercle qui, s'il
n'est pas utilisé, pourra servir de plan
de travail ou de dépose.

+ Le chauffage au gaz s'effectue par
des braleurs en tube d‘acier inox, &
flamme stabilisée, alimentés par une
électrovanne commandée par un
thermostat réglable de 70 ¢ 300 °C,
par un voyant de signalisation avec
thermocouple et un thermostat de
sécurité. Lallumage est électronique.
« Sur les modéles électriques, le
chauffage s'effectue au moyen de
résistances blindées placées sur le
fond extérieur de la cuve,
commandées par un commutateur,
par des thermostats de réglage et de
sécurité.

« Les modéles électriques, dotés
d'une cuve avec fond en inox, ont un
diffuseur en aluminium qui permet
une partaite répartition de la chaleur.
« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diamétre et
réglables en hauteur, sont
entiérement réalisés en acier inox.

Extensa gama con 16 modelos,
distintos por alimentacion (8
eléctricos y 8 gas), cuba con fondo
€N acero o acero inox., con elevacion
automatica o manual. Especialmente
versétiles, son aptos para la coccion
de came estofada, salsas, salsa
boloriesa, "risotti", tortillas, huevos,
verduras.

+ Las cubas de elevada capacidad
tienen los vértices redondeados y el
fondo de alto espesor.

+ El llenado de agua en la cuba se
realiza mediante la llave, situada
frontalmente.

+ La basculacion de las cubas es
manual, por medio del volante con
empufadura retraible o motorizada
con basculacion precisa y progresiva.
+ La tapa es equilibrada y esta
conformada internamente para la
caida de la condensacion en la cuba
durante la apertura. La gran asa esta
situada de modo que quede libre
toda la superficie plana de la tapa
que, si no se la utiliza, puede servir
como plano de trabajo o de apoyo.
+ El calentamiento a gas se obtiene
con quemadores tubulares de acero
inox. con llama estabilizada,
alimentados por una electrovélvula
controlada por un termostato
ajustable de 70 a 300 °C, por un
piloto con termopar y un termostato
de seguridad. El encendido es
electrénico.

« En los modelos eléctricos, el
calentamiento se efecttia por medio
de resistencias blindadas situadas
externamente en el fondo de la cuba,
controladas por conmutador, por un
termostato de trabajo y otro de
seguridad.

« Los modelos eléctricos, dotados de
cuba con fondo de acero inox.,
tienen un difusor de aluminio que
permite la perfecta uniformidad de
temperatura.

« La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
didmetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.
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Eine grosse Auswahl von 97
Modellen, die sich durch ihre Art der
Erhitzung unterscheiden: direkt oder
indirekt, zur Versorgung mit: Strom,
Gas oder Dampf, mit
Fassungsvermogen von: 100 bis 500
Litern, je nach Beckenart: zylindrisch
oder rechteckig mit Abmessungen
GastroNorm, befestigt oder kippbar,
mit normalem Deckel oder mit
Schnellkochsystem.

« Die Kochbehélter sind ganz aus
Edelstahl CrNi AlSI 316, und bilden
mit der Arbeitsplatte eine einzige
Oberflache.

« Der Deckel wird mit einstellbaren
Spannungsfedern ausgeglichen und
besitzt einen Handgriff mit
ergonomischer Fassung.

« Die Modelle mit indirekter Erhitzung
haben einen Zwischenraum mit
Sicherheitsgruppe, die aus einem
Sicherheitsventil, Manometer,
Druckventil, eine Kappe zur
Wassereinfillung und einen Hahn fiir
den Hochstpegel des
Zwischenraums.

« Der Ablaufhahn ist 2” und aus
verchromtem Messing.

« Bei den gasbetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung ,Direkt* oder
JIndirekt durch Rohrbrenner aus
Edelstahl, ausgestattet mit einem
Pilotbrenner, piezoelektrischer
Zindung und Versorgung durch
einen Hahn mit Thermoelement und

Sicherheitsthermostat*.

* Die elektrischen Modelle werden
indirekt mit ausgertsteten
Heizwiderstanden aus Incoloy
Edelstahl, im Wasser des
2Zwischenraums, erhitzt. Die Erhitzung
wird durch einen Schalter MIN-MAX,
einem Betriebsthermostat und einer
Sicherheit gesteuert.

« Die mit Dampf betriebenen
Modelle haben ein Sicherheits- und
ein Leistungsstufenventil.

« Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
hohenverstellbaren Stellfiisse mit
Durchmesser 2" sind komplett aus
Edelstahl.

*nur fur Modelle mit indirekter
Erhitzung.

Vaste choix entre 97 modeles qui se
différencient par le type de
chauffage: direct ou indirect; par le
type d'alimentation: électrique, a gaz
ou a vapeur; par la capacité de la
cuve: de 100 a 500 litres; par la
forme de la cuve: cylindrique ou
rectangulaire avec dimensions
GastroNorm, fixe ou relevable, avec
couvercle normal ou doté d'un
systéme autoclave.

* Les récipients de cuisson sont
entierement réalisés en acier inox
CrNi AISI 316 et sont soudés au

d L’
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dessus pour former une surface
unique.

« Le couvercle est équilibré par un
systéme de ressort a tension réglable
et est doté d’'une poignée avec prise
ergonomique.

« Les modeles avec systeme de
chauffe indirect ont une enveloppe
avec groupe de sécurité se
constituant d'une vanne de sécurité,
d'un manometre, d’une vanne de
dépression, d’un bouchon de
remplissage et d’un robinet de
niveau maximal dans I'enveloppe.

* Le robinet de vidange de 2" est en
laiton chromé.

« Sur les modéles a gaz, le chauffage
“Direct” ou “Indirect” est réalisé au
moyen de brdleurs en tube d'acier
inox, dotés d'une veilleuse,
d'allumage piézo-électrique et
alimentés par un robinet avec
thermocouple et thermostat de
sécurité *,

« Les modeles électriques ont un
chauffage indirect par des
résistances blindées en acier incoloy,
plongées dans I'eau de I'enveloppe.
Le chauffage est commandé par un
interrupteur MIN-MAX, un thermostat
de réglage et un thermostat de
sécurité.

* Les modeles a vapeur sont dotés
d'une vanne de sécurité et
d'étranglement.

« La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2" de diametre et
réglables en hauteur, sont

entiérement réalisés en acier inox.

* pour les modeles a chauffage
indirect seulement.

Se puede elegir entre 97 modelos
que se caracterizan por el tipo de
calentamiento: directo o indirecto;
por la alimentacion: eléctrica, a gas o
a vapor; por su capacidad: de 100 a
500 litros; por tipo de cuba: cilindrica
o rectangular con dimensiones
GastroNorm, fija 0 basculante, con
tapa normal o dotada de sistema
autoclave.

« Los recipientes de coccién son
integramente de acero inox. CrNi AlSI
316, acoplados al plano en una Gnica
superficie.

« La tapa es equilibrada gracias a un
sistema de muelles de tension
regulable, y esta dotada de asa
ergonémica.

* Los modelos con calentamiento
indirecto tienen el espacio intermedio
con grupo de seguridad formado por
vélvula de seguridad, manémetro,
vélvula de depresion, tapén de
llenado del agua y una llave de
maximo nivel del espacio intermedio.
« La llave de vaciado es de 2" de
laton cromado.

« En los modelos a gas, el
calentamiento “Directo” o “Indirecto”
se efectlia mediante quemadores

A
GAS
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tubulares de acero inox., dotados de
piloto, encendido piezoeléctrico, y
alimentados por un grifo con
termopar y termostato de seguridad*.
* Los modelos eléctricos tienen
calentamiento indirecto con
resistencias blindadas de acero
incoloy, sumergidas en el agua del
espacio intermedio. El calentamiento
estéa controlado por un interruptor
MIN.-MAX., un termostato de trabajo
y otro de seguridad.

« Los modelos a vapor estan
provistos de valvula de seguridad y
de graduacion.

« La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2" de
didmetro y de altura regulable, son
integramente de acero inox.

* s6lo para los modelos con
calentamiento indirecto.
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Per oftimizzare gl spazi e migliorare [operatiits, la
linea K900 si arricchisce di accessori e optional
(vedi pag. 32), per adeguarsi a qualsiasi tipologia
di allestimento e composizione: lineare, ad isola,
su un fronte e biffonte, su pied, su ruote, su
zoccolo inox 0 zoccolo in muratura.

Tutte le macchine della serie K900* possono
essere installate su zoccolo semplicemente
sostituendo i piedini con le traverse KZ e
aggiungendo, in base alla dimensione della
macching, la fascia anteriore e posteriore (es.
KZ3G per una macchina alimentata a gas da 80
cm). Inoltre, secondo il tipo di macching, &
possiile aggiungere gl accessori per aimentazioni
gas (G), acqua (C), elettrica (ET trfase - EM
monofase) o scarichi (S) etc. (vedi listino). Alcune
macchine a gas*™ hanno come standard il camino
di scarico fumi di 150 mm pit afto rispetto alle
altre. Nel caso si debba affiancare una macchina
con camino alto ad una con camino basso,
volendo allingare i camini alla solta altezza, sono
disponibilia listino i “camini alti’, per i vari modul
KIM4-KM-KMB-KM12, applicabil con facilita
anche su macchine gia in utenza.

26
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In order to optimize spaces and improve
effectiveness, the K900 product fine is continually
being enriched by optional accessories (see
page 32), to adapt to any type of equipment
and setup: linear, separate, single or double-
ended, on feet, on wheels, on stainless steel
base or brickwork base.

Al K900* machines can be installed on skirting
boards simply by replacing the feet with KZ
crosspieces and adding - according to the
machine dimensions - the front and back strips
(eg. K23G for an 80 cm gas-fed machine).

100

Furthermore, itis possible - depending on the

type of machine - to add accessories for gas
supplies (G), water supplies (C) electric power
supply (ET three-phase - EM single-phase) or
drains (S), etc. (see item lst). Some gas-fed
machines™ have a standard exhaust pipe, 150
mm higher than the others. If  machine with a
high exhaust pipe needs to be placed next to a
machine with a low exhaust pipe, and you need
to dlign them at a standard height, "high
exhaust pipes" are available for models Kif4-
KM6-KMB-KM12. These can also be easily
employed for machines currently being used.

786

9
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*Ad esclusione delle pentole e fomi alimentati a gas.
*# macchine con camino alto: Cucine TUTTAPIASTRA. Friggitrici gas.
Fiytop elettrici e gas. Pentole gas.

* Except pots and gas-fed ovens.
* machines with a high exhaust pipe: FLAT SURFACE Cookers. Gas
friers. Electric and gas Frytops. Gas pots.




Zur besseren Raumnutzung und Verbesserung der
Arbeitsweise, wird die Linie K900 mit Zubehér und
Zusatzartikeln ergénzt (siehe Seite 32), die sich
jeder Art von Einrichtung und Zusammenstellung
anpassen: gerade, inselfomig, mit einer oder zwei
Fronten, mit Stellfiissen, auf Laufradem, mit Stahl-
oder gemauertem Sockel.

Alle Maschinen der Serie K900 konnen auf einem
Sockel installiert werden, indem man einfach die
Stelfiisse mit den Querstreben KI ersetzt und, je
nach Maschinengrésse, die vordere und hintere
Blende anbringt (Beispiel KZ3G fir eine
gasbetriebene Maschine von 80 cm). Ausserdem
kann, je nach Maschinenart, Zubehor fir die
Versorgung mit Gas (G), Wasser (C), Strom (ET
Dreiphasen - EM Monophase) oder Ablauf (S),
usw, erganzt werden. (siehe Preisliste), Einige der
gasbetriebenen Maschinen* haben serienméssig
einen Rauchabzugskamin, der 150 mm hher als
die anderen ist. Falls eine Maschine mit hohem
Kamin und eine mit niedrigem Kamin aneinander
gestellt werden und die Kamine auf die normale
Hohe gebracht werden sollen, sind aus der
Preisliste ,hohe Kamine' fiir die unterschiedlichen
Module KM4-KM6-KM8-KM12 beziehbar, die leicht
anzubringen sind, auch wenn die Maschinen
bereits im Gebrauch sind.

Afin doptimiser les espaces et daméliorer le
travai] la ligne K900 senrichit daccessoires et
déléments optionnels (voir page 32) dans le but
de s'adapter & nimporte quel type dimplantation
et de composition: linéaire, en flot, adossée ou dos
a dos, sur pieds, sur roulettes, sur socle inox ou

KKR J KCA

ACCESSORI + ACCESSORIES * ZUBEHOR + ACCESSOIRES *+ ACCESORIOS

socle magonné.

Tous les appareils de la série K900* peuvent étre
installés sur socle tout simplement en remplacant
les pieds par les traverses KZ et en gjoutant, en
fonction de la dimension de [appareil e bandeau
avant et arriére (par ex. KZ3G pour un apparell
alimenté au gaz de 80 cm). En outre, selon le
type dappareil il est possible dgjouter les
accessoires pour les alimentations au gaz (G), en
eau (C), électrique (ET trphase - EM
monophase) ou les évacuations (8) etc. (voir
tari). Certains appareils ¢ gaz ** ont comme
standard un conduit dévacuation des fumées qui
@ 150 mm de plus en hauteur que les autres. Si
vous devez accoler un appareil avec conduit haut
@ un appareil avec condutt bas et si vous désirez
aligner les conduits @ la méme hauteur, vous
trouverez dans le tarif des “conduits hauts’ pour
les différents modules KM4-KM6-KMB-KM12,
facles a appliquer méme sur des appareils déja
instales.

e

Para optimizar los espacios y mejorar el trabajo, la
gama K900 se enriquece de accesorios y
elementos opcionales (ver pag. 32), para
adecuarse a cualquier composicion: rect, de isleta,
con un frente y de doble frente, con patas, con
ruedas, con zocalo de acero inox. 0 z6calo de obra.
Todos los equipos de la gama K900* se pueden
instalar sobre zocalo simplemente sustituyendo las
patas por los travesarios KZ y aiadiendo, en
funcion de las medidas del equipo, la lista
delantera y trasera (por ej. KZ3G para un equipo
alimentado a gas de 80 cm). Ademds, segin el
tipo de equipo, es posile incorporar los accesorios
para alimentacion a gas (G), agua (C), eléctrica (ET

trifésica - EM monofésica) o desaglies (S) etc. (ver
catélogo). Algunos equipos a gas™ indluyen de
serie la chimenea para [a expulsion de los humos
150 mm més alta que las ofras. Si se debe adosar
un equipo con chimenea alta a otro equipo con
chimenea baja, y se quiere alinear las chimeneas a
[a altura usual, estén disponibles en el catélogo las
“chimeneas altas’, para los varios madulos KI4-
KIM6-KM8-KM12, aplicables con faciidad también
a equipos ya en funcionamiento.

*Ausgenommen die gasbetriebenen Topfe und Backdfen.

** Maschinen mit hohem Kamin: GANZPLATTEN - Herde Gas-Friteusen
Elekiro- oder Gas-Frytop. Gasbetriebene Topfe.

* Sauf les marmites et les fours alimentés au gaz.

** appareils avec conduit haut: Fourneaux PLAQUES COUP DE FEU.
Friteuses ¢ gaz. Grillades électriques et ¢ gaz. Marmites & gaz.

* Excluyendo las marmitas y los homos alimentados a gas.
** equipos con chimenea alta: Cocinas con plancha. Freidoras a gas. Fry
top eléctricos y a gas. Marmitas a gas.
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LEGENDA

Dimensioni Pilota ?o di riscaldamento &S Codice con coperchio autoclave
Dimensions @ Pilot MY Heating Code with pressure type cover
Abmessungen Pilot Heizvorrichtun Artikelnummer fiir Gerat mit Autoklave-Deckel
Dimension Verlleuse 1[}/pe de chauffage Code avec couvercle autoclave
Dimencion Piloto ipo de calientamento Codigo para marmita con autoclave

/ Potenza assorbita Pilota Z D Superficie di cottura W% Kg/h patate surgelate
Absorbed power C@z Z Pilot L] Cooking surface B&/h Kg/'h frozen potatoes
Aufgenommene Leistung Pilot Z Kochflache Kg/h gefrorene Pommes
Puissance absorbée Vellleuse Z Superficie de cuisson (g/h Pommes de terre surgelées
Potencia absorbida Piloto Z Superficie de coccion Kg/h patata heladas
Tensione di alimentazione Dotazione griglie Tipo di piastra : .

@ Power requirements Rack supplied @ Type of plate L ?astr:;/]hsc/la[
Spannung Ausstattung mit Rosten Platten G,Infto B tta €

ension dalimentation Grilles fournies Type de plague A /a € /? €

Tension alimentacion Rejillas provistas ipo de plancha Plgggﬁaﬁ:s
Peso Piastre quadre Zone di cottura indipendenti
Weight Square plates Indipendent cooking areas C Piastra liscia al cromo duro
Gewicht Viereckigen Platten Unabhéngige kochzonen Smooth chromium plate
Pords Plagues carrées Zones de cuisson indépendant Verchromte glatte Platte
Peso Planchas cuadres Zonas de coccion indipendentes Plague chromee lisse
Volume totale con imballo Piastre vetroceramica = Numero cassetti Plancha lisa al cromo duro
Total volume including packaging ?/raceram plates Number of drawers . .
Gesamtvolumen mit Verpackung eran Platten Anzahl Schubladen R Piastra rigata
Volume total avec emballage Plagues vitroceramigue Nombre tiroir Grooved plate
Volumen total con embalaje Planchas vitroceramica Numero de cajones g/eﬂrgllfg /';ea/t;Sree
Bruciatori fuoco | Bruciatori tuttapiastra Camino alto lanch n

Hame burners = All-plate bumeBs High flue riser Plancha acanalada
Brenner feuer Gluhplatte Brenner Hoher Kamin 1 Riscaldamento indiretto
Brileurs feu Brdleurs plague entiére Mitre haut Indlirect heating
Quemadores fuego Quemadores todo plancha Chimenea alta Indirektbeheizung

@ Forno gas Vasche Fondo vasca inox Chauffage indijrect
Gas oven @ 7anks Stainless steel end tank Calentamiento indirecto
Gasofen Becken Ende Becken aus Edelstahl . .
Four g gaz Cuves Bas cuve en acier inox D Riscaldamento diretto
Horno gas Cubas Hondo cuba de acero inox g{feﬁ?é;‘ﬂf_/ﬂg
Forno elettrico @ Capacita vasca Ribaltabile C};Suﬁ’aeg: 'cz/;l,gg.,
Electric oven Capacity liters tank Reversible Calentamiento directo
Elektroofen Vermdgen fiir Becken KI]:?D
Four electrigue Capacité pour cuve Relel
Horno electrico Capacidad por cuba Basculante

/ Potenza assorbita gas Cestelli Sollevamento automatico

0\ Absorbed gas power ﬁ. Baskets Automatic lift

Aufgenommene Leistung Gas Kérbe Automatische Hebung
Puissance gaz absorbée Panier. Relevage automatique
Potencia gas absorbida Canastillas Elevacion automatica

CUCINE A GAS

GAS COOKERS
GASHERDE .
FOURNEAUX A GAZ
COCINAS A GAS

O IE

V./Ph akw 6kw 9,5kw 4,3kw 6,4kw 83kw 8kW LxPxH 1/1 2/1 LxPxH 2/1 1/1 MAXI0,25kw0,2kW n°xGN  Kg m

A=
kw

LxPxH k/cal

cm cm  25kw59kWw  cm  7,8kw 3,6kw 12kw
40x90x875 11610 13,5 - 1 1 - - - - - 2 - 65 0,65
40x90x875 9632 11,2 - - - 1 1 - - 2 - - 65 0,65
80x90x875 24940 29 - 1 1 2 - - - - - 4 - 115 1,15
80x90x875 24338 283 - - - 1 1 - - 4 - - 15 1,15
80x90x875 32680 38 - 4 - - - - - 4 - 115 1,15
80x90x875 29412 342 - - - - - - - 4 - - 15 1,15
120x90x87,5 33540 39 - 2 2 2 - - - - - 6 - 165 1,93
120x90x875 33970 39,5 - - 2 2 - - 6 - - 165 1,93
160x90x875 46870 54,5 - 2 3 3 - - - 8 - 210 230
160x90x87,5 47042 54,7 - - - 2 3 - - - 8 - - 210 2,30
K4FZFCG 80x90x875 28036 32,6 230/1 1 1 2 - 58x38x30 - - 4 1x1/1 145 1,15
K4FZFG 80x90x875 31648 36,8 - 1 1 2 - - - 66,5x55x30 1 1 4 1x2/1 165 1,15
80x90x875 31261 36,35 - - - 1 1 - 66,5x55x30 1 5 - 1x2/1 165 1,15
LG g Jdel 80x90x875 35776 416 230/1 - 4 - - - 58x38x30 - - 4 Ix1/1 149 1,15
K4FZSFG 80x90x875 39388 458 - - 4 - - - 66,5x55x30 1 1 4 1x2/1 168 1,15
K4FSFCG 80x90x875 32508 378 230/1 - - - - 58x38x30 - 4 - Ix1/1 149 1,15
K4FSFG 80x90x875 36335 42,25 = = = = = = = 66,5x55x30 1 5 - 1x2/1 168 1,15
K4FZFCE 80x90x875 24940 29  230/1 1 1 2 - - 58x38x30 1 - - 4 Ix1/1 150 1,15
K4FZFE 80x90x875 24940 29 400/3N 1 1 2 - - 66,5x55x30 - - 4 1x2/1 160 1,15
80x90x875 24338 283 400/3N - - 1 1 66,5x55x30 - - 4 - 1x/1 160 1,15
LIy e 80x90x875 32680 38  230/1 4 - - 58x38x30 1 - 4 1x1/1 154 1,15
K4FZSFE 80x90x875 32680 38 400/3N - 4 - - 66,5x55x30 - - - 4 1x2/1 163 1,15
K4FSFCE 80x90x875 29412 342 230/1 = = = 58x38x30 1 - 4 - Ix1/1 154 1,15
K4FSFE 80x90x875 29412 342 400/3N - - - - 66,5x55x30 - - 4 - 1x/1 163 1,15
K6FZFCG 120x90x875 36636 42,6 230/1 2 2 2 - - - 58x38x30 - - 6 Ix1/1 195 1,93
K6FZFG 120x90x875 40248 46,8 - 2 2 2 - - - 66,5x55x30 1 1 6 1x2/1 215 193
120x90x87,5 40893 4755 - - - 2 2 - 66,5x55x30 1 7 - 1x2/1 215 1,93
K6FZFGA 120x90x875 43860 51 - 2 2 2 - - 106x52,5x35,5 - - 6 1x1055x500 212 1,93
K6FZFCE 120x90x875 33540 39  230/1 2 2 2 - - 58x38x30 1 - - 6 1x1/1 189 1,93
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LxPxH
cm
120x90x87,5
120x90x87,5
160x90x87,5
160x90x87,5
160x90x87,5
160x90x87,5
160x90x87,5
160x90x87,5
80x90x87,5
120x90x87,5
160x90x87,5
80x90x87,5
80x90x875
80x90x875
80x90x87,5
80x90x87,5
120x90x87,5
120x90x87,5
120x90x87,5
120x90x87,5

k/cal

33540
33970
53062
60286
60888
46870
46870
47042
24940
33540
46870
9460
12556
16168
9460
9460
22188
25800
19092
19092

39
39,5
617
70,1
70,8
545
545
547

29

39
545

11
14,6
188

11
K2FTPFCG 258
K2FTPFG
222

K2FTPFE 22

CUCINE ELETTRICHE
ElEC'maCI'_I COOKERS

ERDE
FOURNEAUKX ELECTRIQUES
COCINAS ELECTRICAS

LxPxH
cm
40x90x87,5
40x90x87,5 5,9
40x90x87,5 10

40x90x87,5 5
80x90x87,5 16
80x90x87,5 11,8
80x90x87,5 20
80x90x87,5 18,5
80x90x87,5 21,9
80x90x87,5 14,1
80x90x87,5 177
120x90x87,5 24
120x90x87,5 26,5
120x90x87,5 29,9

BAGNOMARIA
DOUBLE BOILER
WASSERBAD
BAIN-MARIE
BANO MARIA

~

40x90x87,5
80x90x87,5
40x90x87,5

FRIGGITRICI GAS E ELETTRICHE
GAS AND ELECTRIC FRIERS
ELEKTRISCHE UND GAS-FRITEU EN
FRITEUSES A GAZ ET ELECTRIQUES
FREIDORAS A GAS Y ELECI' RICAS

A

LxPxH kw

cm
40x90x87,5 -
80x90x87,5 -
40x90x87,5 -
80x90x87,5 -
40x90x87,5 -
80x90x87,5 -
40x90x87,5
40x90x87,5
80x90x87,5
40x90x87,5
80x90x87,5

CIRLAASISIS

\./Ph

400/3N
400/3N
230/1

400/3N
400/3N
400/3N

230/1
230/1
400/3N
230/1

230/1
400/3N

>

akw ekw 9,5kw 4,3kw 6,4kw 8,3kw 11kw LxPxH

cm

2 2 2 = = 66,5x55x30
= = = 2 2 2 - 66,5x55x30
2 5 3 = = = ° =

2 3 5 = = = > =

= > 2 B 5 = =

2 ¥ 5 = = = 58x38x30
2 3 3 = & 66,5x55x30
5 ° 2 3 3 66,5x55x30
1 1 2 o o

2 2 2 o © °

2 3 3 = = ° =

- - - - 1 -

- - - 1 -

- - - 1 -

= = = 1 58x38x30
= = = = 1 66,5x55x30
1 1 = = = 1 =

= = 1 1 1 =

o & 1 1 & 1 58x38x30
- 1 1 ° 1 66,5x55x30

=

11 21
2,5kw 5,9kw

1

1

2 -

@ 2

2

V./Ph Kg m* 30x30 cm n°/925-16 n°/G30-16,5
n° 2500W/1000W 3400W/1500W
400/3N 63 0,65 2 = =
400/3N 62 0,65 - 1 1

400/3 66 0,65 - - -

400/3 60 0,65 = = =
400/3N 111 1,13 4 = =
400/3N 108 1,15 - 2 2

400/3 116 1,15 - - -
400/3N 122 1,15 4 = =
400/3N 138 1,15 4 = =
400/3N 118 1,15 - 2 2
400/3N 134 1,15 - 2 2
400/3N 131 1,93 6 = =
400/3N 151 1,855 6 = =
400/3N 158 1,93 6 - -

A My ]

kw kw (kcal) V./Ph Kg
1 = 230/1 72
2 = 230/1 82
- 4 (3440) - 79
A
kw (kcal) V./Ph Kg m?

6,9 (5934) . 67 0,65

13,8 (11868) . 107 0,95

9 (7740) - 89 0,65

18 (15480) ° 129 1,13

12 (10302) . 92 0,65

24 (20840) . 141 1,15

= 400/3N 64,5 0,65

= 400/3N 70 0,65

- 400/3N 120 1,15

- 400/3N 73 0,65

= 400/3N 131 1,13

LxPxH
cm

58x38x30
66,5x55x30
66,5x55x30

58x38x30
66,5x55x30

58x38x30
66,5x55x30

n°/930
5000W

1
2
1
2
1
2
1
1
2
1
2

2/1

1/1

7,8kW 3,6kW 12kw

NN

n°/027
5000W

0,65
1,15
0,65

6

" OO S~ 1 0o

1x2/1
1x2/1
2%1/1
2%2/1
2%2/1
2x1/1
2x2/1
2x2/1

MAXI 0, 25kW0 2kW n°xGN

199
199
230
295
295
262
282
282
115
165
210
177
210
215
205
211
242
263
228
252

193
1,93
2,30
2,30
2,30
2,30
2,30
2,30
1,15
193
2,30
1,15
1,15
1,15
1,15
1,15
1,93
1,93
193
193

NN NN NE

LxPxH

cm

58x38x30

66,5x55x30

58x38x30

66,5x55x30

58x38x30

66,5x55x30

2,5
5,9
2,5
5,9

2,5
59

1x1/1 + 1x1/3
1x1/1 + 1x1/3
1x1/1 + 1x1/3

Kg/h

=l

LxPxH

27x27,5x12
2 x 27x27,5x12
21,5x29x12
2 x 21,5x29x12
21,5x37,5x12

cm

2 x 21,5x37,5x12

19,7x28x10
27x27,5x12

2 x 27x27,5x12
21,5x37,5x12

2 x 21,5x37,5x12

=

29



CUQCIPASTA GAS E ELETTRICI

GAS AND ELECTRIC COOKING-RANGES
ELEKTRO- UND GAS- NUDELKOCHER
CUISEURS A PTES A GAZ ET ELECTRIQUES
CUECEPASTAS A GAS Y ELECTRICOS

'f‘@

kW (kcal) V./Ph m? n° It n° LxPxH
cm cm
40x90x87,5 = 10,5 (9030) = 78 0,65 1 51 3 29x16x20 v
80x90x87,5 - 21 (18060) - 141 1,15 2 51 3+3 29x16x20 v
40x90x87,5 75 = 400/3 72 0,65 1 31,5 3 29x16x20 =
KCP82E 80x90x87,5 15 - 400/3 128 1,15 2 31,5 3+3 29x16x20 -

FRY TOP ELETTRICI E GAS

ELECTRIC AND GAS FRY TOPS
ELEKTRO- UND GAS-FRY TOP
GRILLADES FLECTRIQUES ET A GAZ

FRY TOP ELECTRICOS Y A GAS
=

D)
D
El
W

LxPxH kw kw (kcal) V./Ph Kg m? dm? n°
cm
40x90x87,5 72 - 400/3 91 0,65 27 L 1 v
40x90x87,5 72 = 400/3 91 0,65 27 C 1 v
40x90x87,5 72 - 400/3 91 0,65 27 R 1 v
80x90x87,5 14,4 = 400/3 142 1,15 54 L 2 v
80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 @ 2 v
80x90x87,5 14,4 = 400/3 142 1,15 54 R 2 v
KFTS8ELR 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 1/2 L+1/2 R 2 v
KFT8E23C 80x90x87,5 14,4 = 400/3 142 1,15 54 2/3 L+1/3R 2 v
40x90x87,5 - 6,2 (5332) - 92 0,65 27 L 1 v
40x90x87,5 = 6,2 (5332) = 92 0,65 27 C 1 v
40x90x87,5 - 6,2 (5332) - 92 0,65 27 R 1 v
80x90x87,5 = 12,4 (10664) = 144 1,15 54 L 2 v
80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 C 2 v
80x90x87,5 = 12,4 (10664) = 144 1,15 54 R 2 v
80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 1/2 L+1/2 R 2 v
LaLevkiel 80x90x875 = 12,4 (10664) = 144 1,15 54 2/3 L+1/3 R 2 v

GRIGLIE A PIETRA LAVICA GAS ELEMENTI NEUTRI

GAS VOLCANIC ROCK GRILL NEUTRAL ELEMENTS
GAS-GRILLPLATTEN AUS VULKANSTEIN NEUTRALE ELEMENTE
GRILS PIERRE DE LAVE -MENTS NEUTRES

EL
PARRILLAS DE PIEDRA VOLCANICA A GAS 5DULOS NEUTROS

=l@ % ® o m @[] e

LxPxH kw (kcal) Kg n° LxPxH Kg m’ n°
cm cm
40x90x87,5 9 (7740) 78 0,65 38,5x50 1 - 40x90x87,5 60 0,65 - -
80x90x87,5 18 (15480) 115 1,13 71,5x50 2 = 60x90x87,5 76 1,04 = =
80x90x87,5 91 1,15 - -
40x90x87,5 65 0,65 1 =
60x90x87,5 84 1,04 1 -
80x90x87,5 99 1513 1 -

BRASIERE ELETTRICHE E GAS
ELECTRIC AND GAS COOKING PAN
ELEKTRO UND GAS-SCHMORPFANNEN
SAUTEUSES ELECTRIQUES ET A GAZ
COCEDORES ELECTRICOS Y GAS

A =2 B @ 8 B U

kw kw (kcal) V./Ph Kg LxPxH
cm
80x90x87,5 14,1 - 400/3N 180 1,15 72,5x64x17 79 = v = =
80x90x87,5 0,01 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 - v - -
80x90x87,5 14,6 - 400/3N 188 1,15 72,5x64x17 79 = v v =
80x90x87,5 0,51 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 - v v -
KBREIN 80x90x87,5 14,1 - 400/3N 180 1,15 72,5x64x17 79 v v = =
KBRGIN 80x90x87,5 0,01 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 v v = =
LCLENE  80x90x87,5 14,6 - 400/3N 188 1,15 72,5x64x17 79 v v v =
KBRGMIN 80x90x87,5 0,51 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 v v v =
KBRE12 120x90x87,5 18,8 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 = v = =
KBRG12 120x90x87,5 0,01 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 = v = =
LGP 120x90x87,5 19,31 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 = v v =
LGP 120x90x87,5 0,51 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 = v v =
LGIAA PN 120x90x87,5 18,8 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 v v = =
LGPl 120x90x87,5 0,01 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 v v = =
LCGIEIPILY  120x90x87,5 19,31 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 v v v =
120x90x87,5 0,51 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 v v v =

: KARRA 900.



PENTOLE ELETTRICHE E GAS

ELECTRIC AND GAS POTS m
ELEKTRISCHE UND GASBETRIEBENE TOPFE
MARMITES ELECTRIQUES ET A GAZ
MARMITAS ELECTRICAS Y A GAS

8 W MW

®)

LxPxH kw kw (kcal) V./Ph m’ @xh/LxPxH It
cm cm

KPI10E 80x90x87,8 16 = 400/3N 125 1,13 @ 60x41,5 100 | KPITOEA =
KPI15E 80x90x87,8 18 - 400/3N 137 1,15 @ 60x54 150 | KPI15EA -
KPI20E 100x90x87,8 32 = 400/3N 161 1,78 @ 75x52 200 | KPI20EA v
KPI30E 115x90x87,8 36 - 400/3N 215 2,21 @ 90x57 300 | KPI30EA v
KPI50E 125x90x87,8 54 = 400/3N 295 2,65 @ 90x78 500 | KPISOEA v
KP10G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 132 1,15 @ 60x41,5 100 D KP10GA v
KP15G 80x90x87,8 = 21 (18060) = 147 1,13 J 60x54 150 D KP15GA v
KP20G 100x90x87,8 - 34,5 (29670) - 181 1,78 @ 75x52 200 D KP20GA v
KP30G 115x90x87,8 = 48 (41280) = 227 22,221 @ 90x57 300 D KP30GA v
KP50G 125x90x87,8 - 58 (49880) - 311 2,65 @ 90x78 500 D KP50GA v
KPI10G 80x90x87,8 = 21 (18060) = 155 1,13 @ 60x41,5 100 | KPITOGA v
KPI15G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 170 1,15 @ 60x54 150 | KPIT5GA v
KPI20G 100x90x87,8 = 34,5 (29670) = 205 1,78 @ 75x52 200 | KPI120GA v
KPI30G 115x90x87,8 - 48 (41280) - 247 2,21 @ 90x57 300 | KPI30GA v
KPI50G 125x90x87,8 = 58 (49880) = 327 2,65 @ 90x78 500 | KPI50GA v
LGAENRETSN  100x90x87,5 24 - 400/3N 190 1,51 70x55x47 180 | - v
LG\ Py[ 140x90x87,5 32 = 400/3N 250 2,10 110x55x47 260 | = v
LGAe\EY/  180x90x87,5 36 - 400/3N 300 2,40 150x55x47 370 | - v
LG IE{e  100x90x87,5 = 30 (25800) = 203 1,50 70x55x47 180 D = v
LG\ Py(ell  140x90x87,5 - 44 (43120) - 261 2,10 110x55x47 260 D o v
LG kY[l 180x90x87,5 = 49 (42140) = 240 2,40 150x55x47 370 D = v
LG \RETel  100x90x87,5 - 30 (25800) - 223 1,51 70x55x47 180 | o v
LGPy (el 140x90x87,5 = 44 (43120) = 284 2,10 110x55x47 260 | = v
LG ey (el 180x90x87,5 - 49 (42140) - 310 2,40 150x55x47 370 | o v
KPIRE10 135x106x95 18 = 400/3N 155 1,90 3 60x46 100 | = =
KPIRE13 135x106x95 24 - 400/3N 160 1,90 @ 60x55 130 | - -
KPIRE18 145x128x95 32 = 400/3N 167 1,90 @ 70x56 180 | = =
KPIRE25 155x143x95 36 - 400/3N 191 2,20 @ 80x57 250 | - -
KPIRE32 165x143x95 36 = 400/3N 245 2,62 @ 90x57 320 | = =
KPIRE50 175x153x110 36 - 400/3N 332 4,10 @ 100x70 500 | - -
KPRG10 135x106x95 0,4 25 (21500) 230/1 162 1,90 3 60x43 100 D = v
KPRG13 135x106x95 0,4 30 (25800) 230/1 162 1,90 3 60x52 130 D o v
KPRG18 145x128x95 04 40 (34400) 230/1 177 1,90 @ 70x53 180 D = v
KPRG25 155x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 213 2,20 3 80x56 250 D o v
KPRG32 165x143x95 04 48 (41280) 230/1 264 2,62 J 90x56 320 D = v
KPRG50 175x153x110 0,4 65 (55900) 230/1 348 4,10 @ 100x70 500 D o v
KPIRG10 135x106x95 0,4 25 (21500) 230/1 186 1,90 3 60x46 100 D = v
KPIRG13 135x106x95 0,4 30 (25800) 230/1 186 1,90 3 60x55 130 | o v
KPIRG18 145x128x95 04 40 (34400) 230/1 203 1,90 @ 70x56 180 | = v
KPIRG25 155x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 243 2,20 @ 80x57 250 | o v
KPIRG32 165x143x95 04 48 (41280) 230/1 280 2,62 @ 90x57 320 | = v
KPIRG50 175x153x110 0,4 65 (55900) 230/1 366 4,10 @ 100x70 500 | o v
KPITOET 90x85x90 18 = 400/3N 190 1,40 @ 60x41,5 100 | KPITOETA =
LGIETS) 90x85x90 24 - 400/3N 200 1,40 @ 60x54 150 | KPI15ETA -
KPI20ET 104x100x90 32 = 400/3N 240 1,66 @ 75x52 200 | KPI20ETA =
KPI30ET 117x113x90 36 - 400/3N 330 2,27 @ 90x52 300 | KPI30ETA -
KPI50ET 117x113x113 36 = 400/3N 430 2,90 @ 90x78 500 | KPIS0ETA =
KP10GT 90x96x90 - 21 (18060) - 180 1,55 @ 60x41,5 100 D KP10GTA v
KP15GT 90x96x90 = 21 (18060) = 190 55, J 60x54 150 D KP15GTA v
KP20GT 104x112x90 - 34,5 (29670) - 225 1,84 @ 75x52 200 D KP20GTA v
KP30GT 117x125x90 = 48 (41280) = 295 2,48 3 90x52 300 D KP30GTA v
KP50GT 117x125x113 - 58 (49880) - 385 3,15 @ 90x78 500 D KP50GTA v
KPI10GT 90x96x90 = 21 (18060) = 195 55, @ 60x41,5 100 | KPITOGTA v
KPI15GT 90x96x90 - 21 (18060) - 205 1,55 @ 60x54 150 | KPIT5GTA v
KPI20GT 104x112x90 = 34,5 (29670) = 250 1,84 @ 75x52 200 | KPI20GTA v
KPI30GT 117x125x90 - 48 (41280) - 340 2,48 @ 90x52 300 | KPI30GTA v
KPI50GT 117x125x113 = 58 (49880) = 440 BHIS! @ 90x78 500 | KPI50GTA v
KPI1OVT @ 85x90 25 kg/h - - 180 1,32 @ 60x41,5 100 | KPITOVTA -
KPI15VT 3 85x90 35 kg/h = = 190 1,32 3 60x54 150 | KPIT15VTA

KPI20VT @ 100x90 45 kg/h - - 230 1,58 @ 75x52 200 I KPI20VTA -
KPI30VT 9 113x90 80 kg/h = = 315 2007/ 3 90x52 300 | KPI30VTA =
KPI50VT 2 113x113 100 kg/h - - 415 2,80 @ 90x78 500 I KPI50VTA -
OO — |

) 31



ACCESSORI
ACCESSORIES
ZUBEHOR
ACCESSOIRES
ACCESORIOS

o
A N

32

KPLM - cm 39x34x2,5

Piastra liscia radiante per fuochi
Smooth radiant plate For burners
Plaque rayonnant lisse gour feux
Fortkochplatte glatt fiir Brenner
Plancha ﬁsa radiante para fuegos

KPRM - cm 39x34x2,5

Piastra rigata bistecchiera per fuochi
Grooved plate for burners

Plaque nervurée pour feux
Fortkochplatte gerilt fiir Brenner
Plancha ranurasa para fuegos

KG10

Griglia in ghisa vetrificata Fer fuoco doppia corona (in dotazione)
Grate in vitrified cast iron for double crown burner (supplied)
Grille en fonte vitrifiée pour feu double rond (comprise)

Rost aus Gusseisen fiir Dofpelkranzkochstelle (mitgeliefert)
Parrilla de hierro fundido vitrificada para fuego doble corona i

KG11

Griglia inox per c?ﬂ)ia di fuochi doppia corona

Stainless steel grid for two double crown burners

Grille inox pour deux bruleurs a double couronne
Topfabstellroste aus Edelstahl fiir Doppeltem Flammring Brenner
Parrilla acero inox. para par de fuegos doble corona

Kaso . T

Griglia inox per conla di fuochi monocorona

Stainless teel grid for two single crown burners

Grille inox pour deux bruleurs a couronne simple
Topfabstellroste aus Edelstahl fiir Einzelnflammring Brenner
Parrilla acero inox. para par de fuegos una corona

KG20

(Criglia posteriore in ghisa vetrificata per fuoco monocorona (in dotazione)
Rear grate in vitrified cast iron for one-crown burner (supplied)
Grille arriére en fonte vitrifiée pour feu & un rond (comprise

Rost aus Gusseisen hinten filr Einzelkranzkochstelle (mltgellefer?
Parrlla posterior en hierro fundido viificada para fuego una corona (suministrada)

KG21
(Criglia anteriore in §hisa vetrificata per fuoco monocorona (in dotazione)
Front grate in vitrified cast iron for one-crown burner (supplied)
Grille avant en fonte vitrifiée pour feu & un rond fcomprise)

Rost aus Gusseisen vorne fiir Einzelkranzkochstelle (mitgeliefert)
Parrlla anterior en hierro fundido vitrificada para fuego una corona (sumin

GR

Griglia di riduzione in ghisa per fuochi a gas

Reduction grate in cast iron for gas cookers

Grille e reduction en fonte pour feu & gaz
Reduzierstuck aus Gusseisen fiir Gas-Herde

Parilla de reduccion en hierro fundido para fuegos a gas

GRZ

Griglia di riduzione in acciaio per fuochi a gas
Reduction grate in steel for gas cookers

Grille de reduction en acier pour feu & gaz
Reduzierstuck aus Stahl fiir (E.as-Herde

Parrilla de reduccion en acero para fuegos a gas

SFT
Spatola Fulizia piastre isce fi tor
Scraper for cleaning of smooth plates fry tops
Raclette pour nettoyage plaﬂues lisses gnllgdes
¢ ues TIsse s Gi

Spachtel filr Reinigung von P
Espatula para limpieza de planchas lisas fry top

lanl.
P

1) 1100

Griglia a V' per came pietra lavica
\-grate for meat in lava stone

Grille en V pour viande en pierre de lave
V-férmiger Eost filr Fleisch Lavastein
Parrilla en V para carne piedra volcanica

") 1200

Griglia a tondini per pesce pietra lavica
Rod grill for fish In lava stone

Grille & fers ronds pour poisson en pierre de lave
Rundeisenrost fiir fischkochtopf Lavastein

Parilla con varillas para pescado piedra volcénica

MC

Kit per riscaldamento vano con portina

Kit for heating cupboard with door

Etuve pour le chauffage du placard avec porte
Heizelement zur Beheizung des Schrankes mit Tiren
Kit para calentamiento modulo con puerta

Ks41

Porta completa di cerniere per vano cm. 40

Complete stainless steel door with hinges - Module 40 cm
Porte complete en acier inox avec charnieres - Module 40 cm
Komplete Fliigetiir mit Scharnieren - Module 40 cm

Puerta en acero inox con bisagras - Modulo 40 cm

Ks42

Kit di 2 porte, complete di cerniere, per vano cm. 80

Kit 2 stainless steel door with hinges - Module 80 cm

Kit 2 porte en acier inox avec charnieres - Module 80 cm
Kot 2 Fliigetiire mit Scharnieren - Module 80 cm

Kit 2 puertas en acero inox con bisagras - Modulo 80 cm

Ks43

Kit di 3 porte, complete di cerniere, per vano cm. 80+40
Kit 3 stainless steel door with hinges - Module 80+40 cm
Kit 3 porte en acier inox avec charnieres - Module 80+40 cm
Kot 3 Fliigetiire mit Scharnieren - Module 80+40 cm

Kit 3 puertas en acero inox con bisagras - Modulo 80+40 cm

Ks44

it di 4 porte, complete di cerniere, per vano cm. 80480

Kit 4 stainless steel door with hinges - Module 80+80 cm

Kit 4 porte en acier inox avec charnieres - Module 80+80 cm
Kot 4 Fliigetiire mit Scharnieren - Module 80+80 cm

Kit 4 puertas en acero inox con bisagras - Modulo 80+80 cm

KS62

Coppia portine inox per vani cm. 60

Stainless steel door couple for cupboards cm. 60
Couple de porte en acier inox pour armoires cm. 60
Tirpaar aus Edelstahl fiir Schranke cm. 60

Dos puertas acero inox. para médulos de 60 cm

GI1PF

Gri§|ia per forno GN 1/1
Grid for GN 1/1 oven
Grille poyr four GN 1/1
Rost fiir Ofen GN 1/1
Parilla para horno GN 1/1

G21P

Grislia per forno GN 2/1
Grid for GN 2/1 oven
Grille poyr four GN 2/1
Rost fiir Ofen GN 2/1
Parilla para horno GN 2/1

GRA

Griglia per fomno maxi
Griﬁ for maxi oven
Grile pour four maxi
Rost fiir Backofen maxi
Parrilla para horno maxi

Km4

Camino alto modulo 40
High flue riser model 40
Mitre haut modele 40
Hocher Kamin modell 40
Chimenea alta modulo 40

KM6

Camino alto modulo 60
High flue riser model 60
Mitre haut modele 60
Hocher Kamin modell 60
Chimenea alta modulo 60

Kms

Camino alto modulo 80 e 160
High flue riser model 80 and 160
Mitre haut modele 80 et 160
Hocher Kamin modell 80 und 160
Chimenea alta modulo 80 y 160

Km12

Camino alto modulo 120
High flue riser model 120
Mitre haut modele 120
Hocher Kamin modell 120
Chimenea alta modulo 120

MITRAK

Camino antivento

Flue riser complete with wind weir
Mnmitre avec dispositif anti-vent

Striimungssicherung
Chimenea antivienty
KCA

Colonnetta erogazione acqua
Pillar type water tap
Colonne d'arrivee eau

Saule mit Wasserhahn
Columna de suministro agua

") Kc4

Corrimano modulo 40
Handrail for model 40

Main courante pour modele 40
Handlauf fiir modell 40
Pasamanos modulo 40

") KC6

Corrimano modulo 60
Handrail for model 60

Main courante pour modele 60
Handlauf fiir modell 60
Pasamanos modulo 60

Ke8

Corrimano modulo 80
Handrail for model 80

Main courante pour modele 80
Handlauf fiir modell 80
Pasamanos modulo 80

Kcn2

Corrimano modulo 120
Handrail for model 120

Main courante pour modele 120
Handlauf fiir modell 120
Pasamanos modulo 120

KK1

Kit completo di giunzione cm. 5 posizione a parete

Complete kit of spillage channels cm. 5 wall-position )

Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position a paroi
I indungsrinnen cm. 5 iti

Kit completo e uni6n 5 cm para colocacién en la pared

KK2

Kit completo di giunzione cm. 5 posizione a parete con camino alto
Complete kit of spllla%e channels cm. 5 wall-position with high flue riser
Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position a paroi avec mitre haut
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Wandposition mit hochem Kamin
Kit completo de unidn 5 cm para colocacion en la pared con chimenea alta

KK3

Kit completo di giunzione cm. 5 posizione centrale
Complete kit of spillage channels cm. 5 central position
Serie complete Ee rigoles de junction cm. 5 position centrale

L L, O g Py
Kit completo de union 5 cm para colocacion central
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KK4

Kit completo di giunzione cm. 5 posizione centrale con camino alto
Complete kit of spillag]e channels em. 5 central position with high flue riser
Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position centrale avec mitre haute
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Zentralposition mit hochem Kamin

Kit completo de union 5 cm para colocacin central con chimenea alta

KK5

Kit completo di giunzione ¢m. 5 posizione accoppiata centrale
Complete kit of spillage channels cm. 5 coupled central position

Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position accouplee centrale
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 gekoppelt, Zentralpositi

Kit completo de union 5 cm para colocacion acoplada central

KK6

Kit completo di giunzione am. 5 posizione acco‘l)piata centrale con camino alto
Complete kit ofspillage channels cm. 5 coupled central positon with high flue rser
Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position accouplee centrale avec mitre haute
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Gekoppet Zentralpositon mit hochem Kamin

Kit completo de unidn 5 cm para colocacion acoplada central con chimenea alta

KCP101 (9 56138) / KCPI51 (g 56145)

Cesto per pentole con vasca cilindrica 100/150 litri

Basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters
Panier pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres
Korb filr Kochkessel mit zylindrischem Becken 100/150 liter
Cesta para marmitas con cuba cilindrica 100/150 litros

KCP102 (5 56138) / KCP152 (3 56145)

Cesto colapasta 100/150 litri - 2 settor

Segmental pasta basket insert 100/150 liters - 2 sectors
Panier pates 100/150 litres - 2 secteur

Korb filr Teigwaren 100/150 liter - 2 Bereiche

Cesta colador 100/150 litros - 2 sectores

KCP202 (o 66x45) / KCP302 (o 86x48)

Cesto a 2 settori per pentole con vasca cilindrica 200/300 litri

2 sectors basket for boiling pan with cylindrical tank 200/300 liters
Panier a 2 secteur pour marmite avec cuve cylindrique 200/300 litres
2 bereiche-Korb fiir Kochkessel mit zylindrischem Becken 200/300 liter
Cesta con 2 sectores para marmitas con cuba cilindrica 200/300 litros

KCP103 (0 56x38) / KCP153 (5 56x45)

Cesto a 3 settori per pentole con vasca cilindrica 100/150 litri

3 sectors basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters
Panier a 3 secteur pour marmit avec cuve cylindrique 100/150 litres
3 bereiche-Korb fiir Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilindrica 100/150 litros

KCP203 (o 66x38) / KCP303 (0 86x45)

Cesto a 3 settori per pentole con vasca cilindrica 200/300 litri

3 sectors basket ﬁ)r boiling pan with cylindrical tank 200/300 liters
Panier a 3 secteur pour marmit avec cuve cylindrique 200/300 litres
3 bereiche-Korb filr Kochkessel mit zylindrische Becken 200/300 liter
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilindrica 200/300 litros

KCRI0T (2 56138) / KCR151 (g 56145)

Cesto per pentole con vasca ciindrica 100/150 litri (riso)
Basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters Erice)
Panier pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres (riz)
Korb fur Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter (Reis)
Cesta para marmitas con cuba cilindrica 100/150 litros (arroz)

KCR102 (g 56x38) / KCR152 (g 56x45)

Cesto a 2 settori per pentole con vasca cilindrica 100/150 iti (riso)

2 sectors basket for boiing pan with cylindrical tank 100/150 liters (rice)
Panier a 2 secteur pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres (1iz
2 bereiche-Korb fiir Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 iter (Reis;
Cesta con 2 sectores para marmitas con cuba cilindrica 100/150 litros (arroz

KCRI03 (9 56138) / KCR153 (o 56x45)

Cesto a 3 settori per pentole con vasca cilindrica 100/150 liti (riso)

3 sectors basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters (rice)
Panier a 3 secteur pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres (1iz
3 bereiche-Korb fiir Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter (reis;
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilindrica 100/150 itros (arroz

KBL10 (2 50x33) / KBL15 (@ 50x42) .

Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 100/150 litri

Milk boi[inF funnel for cylindrical boiling pan 100/150 It
Entonnoir lait pour marmite cylindrique 100/150 litres
Milchkochtrichter fiir Zylindrischkochkessel 100/150 liter

Henidor de leche para marmita con cuba cilindrica 100/150 litros

KBL20 (2 60x43) / KBL30 (0 80x46)

Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 200/300 litri

Milk boi[inF funnel for cylindrical boiling pan 200/300 It.
Entonnoir [ait pour marmite cylindrique 200/300 litres
Milchkochtrichter fiir Zylindrischkochkessel 200/300 liter

Henvidor de leche para marmita con cuba cilindrica 200/300 litros

KBL50 (2 90x46)

Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 500 litri

Milk boiling funnel for cylindrical boiling pan 500 It.
Enntonnoir lait pour marmite cylindrique 500 litres
Milchkochtrichter fiir Zylindrischkochkessel 500 liter

Henvidor de leche para marmita con cuba cilindrica 500 litros

KFC10 (2 58x35) / KFC15 (o 58x443

Filtro caffé per pentola a vasca cilindrica 100/150 litri

Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 100/150 It
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres
Kaffeefilter fiir Kochkessel mit zglindrischem Becken 100/150 liter
Filtro café para marmita con cuba cilindrica 100/150 litros

KFC20 (o 68x45) / KFC30 (o 88x48

Filtro caffé per pentola a vasca cilindrica 200/300 litri

Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 200/300 It.
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 200/300 litres
Kaffeefilter fiir Kochkessel mit zylindrischem Becken 200/300 liter
Filtro café para marmita con culga cilindrica 200/300 litros

KFC50 (o 98x48)

Filtro caffé per pentola a vasca cilindrica 500 litri

Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 500 It.
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 500 litres
Kaffeefilter fiir Kochkessel mit zylindrischem Becken 500 liter
Filtro café para marmita con cuba cilindrica 500 litros



KKK10 (o 58x35) / KKK20 (0 68x45

Kouskoussiera per pentola a vasca cilindrica 1004150 e 200 ltri
Kouskoussier for boiling pan with cylindrical tank 100+150 and 200 It
Kouskoussier pour marmite avec cuve cylindrique 100+150 et 200 litres
Kouskoussier fir Kochkessel mit zylindrischem Becken 100+150 und 200 lter
Couscousera para marmita con cuba cilindrica 100+150'y 200 litros

KKK30 (o 88x48)

Kouskoussiera per pentola a vasca cilindrica 300 litri
Kouskoussier for boiling pan with cylindrical tank 300 It.
Kouskoussier pour marmite avec cuve cylindrique 300 litres
Kouskoussier Fﬁr Kochkessel mit zylindrischem Becken 300 liter
Couscousera para marmita con cuba cilindrica 300 litros

2C4 - cm. 10x28x10

Coppia di cesti per vasca friggitrice el KFE1/KFE2

Couple of baskets for electric fryer, tank capacity KFE1/KFE2
Couple de paniers pour cuve pour friteuse el. capacite KFET/KFE2
Korbenpaar filr Elektro-Friteusebecken inhalt KFE1/KFE2

Par de cestas para cuba freidora el KFE1/KFE2

205 - em. 13x27,5%12

Coppia di mezzicesti per vasca friggitrice el KFG1/KFG2 KFE15/15D
Couple of 1/2 baskets for electric fryer, tank cap. KFG1/KFG2 KFE15/15D
Couple de demi paniers pour cuve pour fit. el. cap. KFG1/KFG2 KFE15/15D
1 paar Halbe Korbe fir Elektro-Friteusebecken inhalt KFG1/KFG2 KFE15/15D
Par de medias cestas para cuba freidora el KFG1/KFG2 KFE15/15D

2K3 - cm. 10x29x12

Coppia mezzicesti per frig%itrice KFG15/15D
Couple of 1/2 baskets for fryer KFG15/15D
Couple de demi paniers pour friteuse KFG15/15D
1 paar Halbe Korbe fiir Friteusebecken KFG15/15D
Par de medias cestas para freidora KFG15/15D

2K4 - cm. 10x37,5x12

Coppia mezzicesti per frigﬁitrice KFG20/20D KFE20/20D
Couple of 1/2 baskets for fryer KFG20/20D KFE20/20D
Couple de demi ganiers pour friteuse KFG20/20D KFE20/20D
1 paar Halbe Kérbe fiir Friteusebecken KFG20/20D KFE20/20D
Par de medias cestas para freidora KFG20/20D KFE20/20D

") Y46800 - cm. 27x27,5x12

Cestello per friggitrice KFG1, KFG2 e KFE15/15D
Basket for fryer KFG1, KFG2 and KFE15/15D
Panier pour friteuse KFG1, KFG2 et KFE15/15D
Korb filr Friteuse KFG1, KFG2 und KFE15/15D
Cesta para freidora KFG1, KFG2 y KFE15/15D

") Y48000 - cm. 19,7x28x10

Cestello per friggitrice KFE1 e KFE2
Basket for fryer KFE1 and KFE2
Panier pour friteuse KFE1 et KFE2
Korb filr Friteuse KFET und KFE2
Cesta para freidora KFET y KFE2

X55600 - cm. 21,5x29x12
Cestello per friggitrice KFG15/15D
Basket for fryer KFG15/15D
Panier pour friteuse KFG15/15D
Korb fur Friteuse KFG15/15D
Cesta para freidora KFG15/15D

X55700 - cm. 21,5x37,5x12

Cestello per friggitrice KFG20/20D e KFE20/20D
Basket for fryer KFG20/20D and KFE20/20D
Panier pour friteuse KFG20/20D et KFE20/20D
Korb filr Friteuse KFG20/20D und KFE20/20D
Cesta para freidora KFG20/20D y KFE20/20D

208 - cm. 14x14x20

Coppia mezzicesti inox per cuociEasta
Stainless steel couple of 1/2 baskets for pasta cooker
Couple de demi paniers en inox pour cuiser a pates
1 paar Halbe Korbe aus Stahl fiir Nudelkocher

Par de medias cestas acero inox. para cuecepastas

X60600 - cm. 29x16x20

Cesto inox 1/3 2 maniglie per cuocipasta

Stainless steel basket 1/3 2 handles for pasta cooker
Panier en acier inox 1/3 2 poi%nees pour cuiser a pates
Korbe aus Edelstahl 2 Handgritfe fiir Nudelkocher
Cesta acero inox. 1/3 2 asas para cuecepastas

RO29 - cm. 32x62x17(20)

Bacinella raccogli olio con filtro 29 It. Per KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Qil collector tray with filter 29 It. For KFG1 - KFG2 - KFET - KFE2
Cuve de récupération avec fiftre 29 It. Pour KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Olauffangwanne mit Filter 29 It, Fiir KFG1 - KFG2 - KFET - KFE2
Cubeta recolectora de aceite con filtro 29, Para KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2

KZ

Kit di montaggio su zoccolo serie k 900
K 900 seriessbase assembly kit

Kit de montage sur socle série k 900
Bausatz fiir Sockelserie k 900

Kit de montaje sobre zécalo serie K 900
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Kzz4

Piano inferiore per friggitrici e cuociﬁasta . 40

Lower shelf for fryers and pasta cooker cm. 40

Plan inférieur pour friteuses et cuiser & pates cm. 40
Mittelzwischenboden fiir Friteusen und Nudelkocher cm. 40
Plano inferior para freidoras y cuecepastas cm. 40

Ki18

Piano inferiore per friggitrici e cuociﬁasta . 80

Lower shelf for fryers and pasta cooker cm. 80

Plan inférieur pour friteuses et cuiser & pates cm. 80
Mittelzwischenboden fiir Friteusen und Nudelkocher cm. 80
Plano inferior para freidoras y cuecepastas cm. 80

KZ1G

kit modulo 400 gas

Gas 400 module kit

Kit pour modules de 400 gaz
Gas-Bausatz ausfiihrung - 200
Kit médulo 400 a gas

KI1E

Kit modulo 400 elettrico

Electric 400 module kit

Kit pour modules de 400 electrique
Elektro-Bausatz ausfiihrung - 400
Kit médulo 400 eléctrico

K126

Kit modulo 600 gas

Gas600 module kit

Kit pour modules de 600 gaz
Gas-Bausatz ausfiihrung - 600
Kit modulo 600 a gas

KI12E

Kit modulo 600 elettrico

Electric 600 module kit

Kit pour modules de 600 electrique
Elektro-Bausatz ausfiihrung - 600
Kit médulo 600 eléctrico

KI3G

Kit modulo 800 gas

Gas 800 module ki

Kit pour modules de 800 gaz
Gas-Bausatz ausfiihrung - 800
kit modulo 800 a gas

) KZI3E

Kit modulo 800 elettrico

Electric 800 module kit

Kit pour modules de 800 electrique
Elektro-Bausatz ausfiihrung - 800
Kit médulo 800 eléctrico

KZ4G

Kit modulo 1200 gas

Gas1200 module kit

Kit pour modules de 1200 gaz
Gas-Bausatz ausfithrung - 1200
kit modulo 1200 a gas

KZ14E

Kit modulo 1200 elettrico

Electric 1200 module kit

Kit pour modules de 1200 electrique
Elektro-Bausatz ausfiihrung - 1200
Kit modulo 1200 eléctrico

KI5G

Kit modulo 1600 gas

Gas1600 module kit

Kit pour modules de 1600 gaz
Gas-Bausatz ausfilhrung - 1600
Kit modulo 1600 a gas

KZ15E

Kit modulo 1600 elettrico

Electric 1600 module kit

Kit pour modules de 1600 electrique
Elektro-bausatz ausfiihrung - 1600
Kit modulo 1600 eléctrico

KZ6G

Kit modulo 1000 gas

Gas1000 module kit

Kit pour modules de 1000 gaz
Gas-Bausatz ausfiihrung - 1000
Kit modulo 1000 a gas

KZ16E

Kit modulo 1000 elettrico

Electric 1000 module kit

Kit pour modules de 1000 electrique
Elektro-Bausatz ausfiihrung - 1000
Kit modulo 1000 eléctrico

EM

Kit morsetteria allacciamento elettrico monofase

Sin%Ie phase electrical connection terminal board kit

Kit bornier pour raccordement électrique sur monophasé
Bausatz Klemmleiste Einphasen-Elektroanschluss

Kit regleta de conexiones eléctricas monofasicas

ET

Kit morsetteria allacciamento elettrico trifase

Three phase electrical connection terminal board kit
Kit bornier pour raccordement électrique sur triphasé
Bausatz Klemmlet iphasen-le it

Kit regleta de conexiones eléctricas trifésicas

Kit allacciamento gas

Gas connection kit

Kit pour raccordement gaz
Bausatz Gasanschluss

Kit de conexion gas

C

Kit allacciamento carico acqua
Water inlet connection kit

Kit pour raccordement eau (arrivée)
Bausatz Wasseranschluss

Kit de conexion llenado de agua

Kit allacciamento scarico acqua

Water outlet connection kit

Kit pour raccordement eau (évacuation)
Bausatz Wasserabfluss

Kit de conexion vaciado de agua

KCGP

Colonne con supporti e fascia inox per griglia portategami

Risers with supports and stainless steel band for pans

Colonne avec supports et bande inox pour porte-moules

Saule mit Traggestell und Band aus Edelstahl

Columnas con soportes  lista acero inox. para parilla de soporte marmitas

") KGP

Griglia inox porta tegami al metro

S/s grill for pans - meter price

Grille en inox porte-moules - prix-au-metre
Edelstahl Rost filr Schlagestell - meterpreis

Parilla acero inox. de soporte marmitas por metro

) KMS

Mensola supporto salamandra S600E/S680E
Shelf support for salamander S600E/S680E
Etagére support pour salamandre S600F/S680E
Abstellflache fur Salamander S600E/S680E
Repisa de soporte salamandra S600E/S680E

KKR .
Kit per montaﬁgm ruote 2+2 frenate

| Kit for assembling castors 2+2 with brake

Kit de montage roulettes 2+2 avec frein
Bausatz fiir Radermontage 2+2 mit bremsen
Kit de montaje ruedas 2+2 con freno
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GIGA GRANDI CUCINE srl
si riserva il diritto di apportare ai propri prodotti quelle modifiche che riterra utili senza preawviso.
reserves the rigts to make changes in his products without notice.
se réserve le droit d'apporter & ses articles les modifications qu'elle jugera utiles sans préavis.
behalt sich vor, sowetit es fiir notwendig halt, Anderungen an ihre Artikeln ohne Voranzeige vorzunehmen.
se reserva el derecho de aportar a los productos las modificaciones que considere (tiles sin previo aviso.
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