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Linea Kappa 900

Giga supera se stessa, con Kappa
900: la nuova linea di elementi di
cottura, grande in qualità
costruttiva, affidabilità di
prestazioni, praticità d’uso e
facilità di pulizia. Kappa 900 è
progettata e realizzata per
garantire costanza di prestazioni
professionali d’elevato contenuto
tecnologico. 
Il risultato è affidabilità duratura
e sensibile riduzione degli
interventi per controllo e
manutenzione. La nuova linea
Kappa 900 è 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

I per la massima libertà e facilità
di composizione, anche con la
linea 700, infatti il profilo
estetico è 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 è realizzata
in acciaio inox con finitura
esterna scotch brite e risponde e
supera le più severe normative
europee. Kappa 900 infine
risulta piacere ai cuochi del terzo
millennio per l’estetica: design
essenziale e funzionale e per
l’ergonomia: piani a 900mm da
terra e niente camini
ingombranti.

“Kappa 900”, l’evoluzione 
da subito.

Linie Kappa 900

Mit Kappa 900 übertrifft Giga sich
selbst: Die neue Linie der
Kochelemente, grossartig in der
baulichen Qualität, verlässlich in den
Leistungen, praktisch im Gebrauch
und leicht zu reinigen. Kappa 900 ist
geplant und realisiert worden, um die
Beständigkeit der professionellen
Leistungen von hohem
technologischen Inhalt zu garantieren.
Das Ergebnis ist eine dauerhafte
Verlässlichkeit 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 erfüllen.
Ideal für Grossküchen, zeichnet sich
Kappa 900 durch die grösstmögliche
Freiheit und Einfachheit in der
Zusammenstellung aus, dasselbe gilt
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für die Linie 700, mit demselben
ästhetischen Profil, hier kann frontal
oder “Rücken gegen Rücken” 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-
Oberfläche und entspricht und
übertrifft damit die strengsten
europäischen Normen. Letztendlich
gefällt Kappa 900 auf grund der
Ästhetik auch den Köchen des dritten
Jahrtausends: essenzielles und
funktionelles Design und Ergonomie:
Arbeitsplatten, die sich 900mm über
dem Boden befinden und keine
hinderlichen Kamine.

“Kappa 900”, die sofortige Evolution.

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
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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.

Línea Kappa 900

Giga se supera a sí misma, con
Kappa 900: la nueva gama de
equipos de cocción, con gran
calidad constructiva,
prestaciones fiables, uso
sencillo y fácil limpieza. Kappa
900 está diseñada y realizada
para garantizar constantes
prestaciones profesionales con
elevado contenido tecnológico.
El resultado estriba en la
fiabilidad duradera y la
sensible reducción 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
composición. Ideal para la
restauración colectiva, Kappa
900 se caracteriza por la
máxima libertad y facilidad de
composición, también con la
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serie 700, de hecho la estética
es la misma y permite
acoplamientos frontales y
"trasera con trasera" con una
perfecta, elegante integración
entre las dos gamas.
Resultados de primera también
por lo que a seguridad e
higiene se refiere: la gama
Kappa 900 está realizada en
acero inox con acabado
exterior scotch brite y satisface
y supera las más rígidas
normativas europeas. Además
Kappa 900 agrada a los
cocineros del tercer milenio
por su estética: diseño esencial
y funcional, y por la
ergonomía: planos a 900 mm
del pavimento y nada de
chimeneas voluminosas.

“Kappa 900”, la evolución a
partir de ahora.

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 conçue 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 contrôles
et la maintenance. La nouvelle
ligne Kappa 900 propose 139
modèles 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
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liberté et facilité d’agencement,
même avec la ligne 700. En
effet, le profil esthétique étant
le même, il sera ainsi possible
de réaliser des compositions
adossées et “dos à dos” avec
une intégration parfaite et
élégante entre les deux lignes.
Des résultats de haut niveau en
ce qui concerne la sécurité et
l’hygiène également: la ligne
Kappa 900 est réalisée en acier
inox avec une finition
extérieure Scotch brite et
répond, avec succès, aux
normes européennes les plus
sévères. Enfin, la ligne Kappa
900 plaît aux cuisiniers du
troisième millénaire de part
son esthétique: des plans à
900 mm de sol et aucun
conduit encombrant.  

“Kappa 900”, l’évolution
sur-le-champ. 
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CUCINE A GAS • GAS COOKERS • GASHERDE • FOURNEAUX À GAZ • COCINAS A GAS

Una scelta di oltre 30 modelli con bruciatori a
doppia corona e 9 modelli tuttapiastra, di cui 4
affiancati da due fuochi aperti. Sono disponibili
con vano a giorno, con forni elettrici o a gas.
• I 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.
• I tuttapiastra sono riscaldati mediante speciali
bruciatori in acciaio inox. La piastra in ghisa di
notevole spessore e il tampone centrale sono
asportabili. La piastra, ad accensione
piezoelettrica, presenta zone termiche
differenziate, con massima temperatura centrale
e decrescente verso il perimetro. 
• Le griglie superiori in ghisa vetrificata antiacido
sono a razze lunghe e piuttosto ravvicinate.
• Tutti i forni, realizzati con camera di cottura,
porta e controporta in acciaio inox, presentano
maniglie ergonomiche a tutta lunghezza, isolate
termicamente.

• I forni con alimentazione a gas, sono
disponibili in 2 diverse dimensioni: GN1/1
ventilato, GN2/1 statico. Il riscaldamento
avviene 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. L’accensione è piezo-elettrica.
• I 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 avviene tramite
una serie di resistenze corazzate, controllate da
un termostato di lavoro e uno di sicurezza. A
richiesta, il forno con dimensione GN2/1, può
essere fornito con doppio termostato, uno
comanda le resistenze superiori e l’altro quelle
inferiori (V4).
• I 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 mehr als 30 Modellen mit
doppelkronigen Brennern 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,
äusserst leistungsstark und mit grossem
Wirkungsgrad  (4,3 - 6,4 - 8.3 kW), haben eine
Pilotflamme. Sie werden durch
Sicherheitshähne mit progressiver Regulierung
der ausgegebenen Leistung gesteuert.
• Die Ganzplatten werden durch Spezialbrenner
aus Edelstahl erhitzt. Die gusseiserne Platte von
beachtlicher Stärke und der mittlere Stopfen
sind abnehmbar. Die Platte mit piezoelektrischer
Zündung, ist mit unterschiedlichen
Wärmebereichen ausgestattet, die
Höchsttemperatur befindet sich in der Mitte und
nimmt nach aussen hin ab. 
• Die oberen Gitter aus verglastem, säurefestem
Gusseisen bestehen aus langen, sehr eng
aneinander liegenden Streben.
• Alle Backöfen mit Backabteil, Tür und Anschlag
aus Edelstahl haben ergonomische,
wärmeisolierte Griffe über die ganze Breite.
• Die mit Gas funktionierenden Backöfen sind
in 2 verschiedenen Abmessungen erhältlich:
GN1/1 mit Umluft, GN2/1 statisch. Die
Aufheizung erfolgt durch Stahlbrenner mit
stabilisierter Flamme und Steuerung mit einem
Ventil oder thermostatischen Hähnen mit einer
einstellbaren Temperatur von 100°C bis 300°C
und Sicherheits-Thermoelement Die Zündung
ist piezo-elektrisch.
• Die elektrischen Backöfen sind in 2
verschiedenen Ausführungen erhältlich, GN1/1
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30 models to choose from with double-ring
burners 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-
ring cast-iron burners (4,3 - 6,4 - 8.3 kW)
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 a 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 steel
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• 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
thermiquement occupant toute la largeur de la
façade.
• Les fours au gaz existent en 2 différentes
dimensions: GN1/1 avec ventilation, GN2/1
statique. Le chauffage s’effectue par des
brûleurs en acier, avec flamme stabilisée,
commandés par une vanne ou par un robinet
thermostatique permettant de régler la
température de 100 °C à 300 °C et avec
thermocouple de sécurité. L’allumage est
piézo-électrique.  
• 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,
contrôlées par des thermostats de réglage et de
sécurité. Le four avec dimension GN2/1 peut
être fourni, sur demande, avec un double
thermostat, l’un commandant les résistances du
haut et l’autre celles du bas (V4).
• Les armoires neutres peuvent être équipées,
sur demande, d’un système de chauffe spécial
(température de 50 °C à 80 °C).
• La structure portante, les habillages et les
pieds, de 2” de diamètre et réglables en
hauteur, sont entièrement réalisés en acier inox.

Posibilidad de elegir entre más de 30 modelos
con quemadores doble corona y 9 modelos de
plancha, 4 de los cuales acoplados con dos
fuegos abiertos. Están disponibles con
compartimento abierto, con hornos eléctricos o
a gas.
• Los quemadores en hierro fundido y doble
corona, de elevada potencia y alto rendimiento
(4,3 - 6,4 - 8.3 kW), tienen piloto. Están
controlados por grifos de seguridad con
regulación 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 máxima temperatura
central y decreciente hacia el perímetro.
• Las rejillas superiores en hierro fundido
vitrificado antiácido tienen varillas largas y
bastante acercadas entre sí.
• Todos los hornos, realizados con cámara de
cocción, puerta y contrapuerta en acero inox,
tienen asas ergonómicas largas, aisladas
térmicamente.
• Los hornos a gas están disponibles en 2
distintos tamaños: GN1/1 ventilado, GN2/1
estático. El calentamiento se efectúa mediante
quemadores de acero con llama estabilizada,
controlados por una válvula o un grifo
termostático con temperatura regulable de
100°C a 300 °C y termopar de seguridad. El
encendido es piezoeléctrico.
• Los hornos eléctricos, disponibles en 2
distintos tamaños, GN1/1 ventilado y GN 2/1
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cooking chamber, door and backdoor - have
full-length ergonomic handles, thermally
insulated.
• Gas ovens have 2 different sizes: GN1/1
ventilated oven, GN2/1 static oven. Heating
occurs through steel burners with a
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 steel-plated 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.

K6FFG
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K8FFG

KTPFG

mit Umluft und GN 2/1 statisch, sie sind aus
rostfreiem Edelstahl hergestellt und beide
multifunktionell. Die Aufheizung erfolgt durch
eine Reihe gerüsteter Heizwiderstände, 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 Heizwiderstände getrennt
zu steuern (V4).
• Die neutralen Schrankfächer können auf
Wunsch mit einem entsprechenden
Wärmebausatz (Temperatur von 50 °C bis
80°C) ausgestattet werden.
• Die tragende Struktur, die Verkleidungen und
die höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus Edelstahl.

Un choix de plus de 30 modèles avec brûleurs
à double couronne et de 9 modèles de
plaques coup de feu dont 4 associées à deux
feux ouverts. Ils existent avec placard ouvert,
avec fours électriques ou à gaz.   
• Les brûleurs en fonte à double couronne,
avec une puissance élevée et un haut
rendement (4,3 - 6,4 - 8.3 kW) 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 brûleurs spéciaux en acier inox. La plaque
en fonte très 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 l’extérieur.  

estático, están construidos en acero inox y
ambos son multifunción. El calentamiento se
efectúa mediante una serie de 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 módulos neutros se pueden equipar bajo

pedido con un específico kit de calentamiento
(temperatura de 50 °C a 80 °C).
• La estructura portante, los revestimientos y las
patas, de 2” de diámetro y de altura regulable,
son íntegramente de acero inox.  
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CUCINE ELETTRICHE • ELECTRIC COOKERS • ELEKTROHERDE • FOURNEAUX ÉLECTRIQUES • COCINAS ELÉCTRICAS

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 giorno o su forno elettrico.
• Le piastre di cottura, di cm 30x30, con
protezione contro il surriscaldamento,
sono fissate al piano con un sistema a
tenuta. I commutatori delle piastre di
cottura consentono sette posizioni per
una precisa regolazione delle temperature
di lavoro.
• I piani in vetroceramica rappresentano
una vera innovazione. Sono riscaldati in
modo classico con resistenza ad
incandescenza o ad induzione
magnetica. Il sistema di riscaldamento ad
induzione elettromagnetica, in
vetroceramica e con WOK, consente un

elevato risparmio energetico, un
aumento d’efficienza fino al 40%
rispetto alle piastre tradizionali e un
miglioramento sensibile nella velocità
d’esercizio. 
• I 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
avviene tramite una serie di resistenze
corazzate, controllate da un termostato di
lavoro e uno di sicurezza. 
A richiesta, il forno con dimensione
GN2/1, può essere fornito con doppio
termostato: uno comanda le resistenze
superiori e l’altro quelle inferiori (V4).
• I 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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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%
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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 Überhitzungsschutz, sind auf der
Platte mit einem Dichtungssystem
befestigt.  Die Schalter der Kochfelder
erlauben sieben Einstellungen, für
eine genaue Regulierung der
Betriebstemperatur.
• Die Glaskeramikplatten stellen eine
wahre Innovation dar. Sie werden auf
klassische Art mit Glühwiderstand
oder mit magnetischer Induktion
erhitzt. Das Erwärmungssystem mit
elektromagnetischer Induktion, bei
Glaskeramik und WOK, ermöglicht
eine grosse Energieeinsparung, eine
Steigerung der Leistungsfähigkeit bis
zu 40% im Vergleich zu
traditionellen Kochplatten und
einer erheblichen Verkürzung der
Kochzeit.  
• Die elektrischen Backöfen sind in 2
verschiedenen Abmessungen
erhältlich: GN1/1 mit Umluft und GN
2/1 statisch, sie sind aus rostfreiem
Edelstahl hergestellt und beide
multifunktionell. Die Aufheizung
erfolgt durch eine Reihe gerüsteter
Heizwiderstände, 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
Heizwiderstände getrennt zu steuern
(V4).
• Die neutralen Schrankfächer
können auf Wunsch mit einem
entsprechenden Wärmebausatz
(Temperatur von 50 °C bis 80 °C)
ausgestattet werden
• Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

Un choix de 14 modèles: 7 avec
plaques carrées, 6 avec plan en
vitrocéramique dont 2 à induction
électromagnétique et 1 avec WOK à
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 système
étanche. Les commutateurs des
plaques de cuisson disposent de 7
positions permettant un réglage
précis des températures.  
• Les plans en vitrocéramique
représentent une véritable
innovation. Ils sont chauffés de
manière classique par des

résistances à incandescence ou à
induction magnétique. Le système
de chauffe à induction
électromagnétique, en
vitrocéramique et avec WOK, permet
d’obtenor de grandes économies
d’énergie, un accroissement de
l’efficacité jusqu’à 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, contrôlées par
des thermostats de réglage et de
sécurité. Le four avec dimension
GN2/1 peut être fourni, sur
demande, avec un double
thermostat: l’un commande les
résistances du haut et l’autre celles
du bas (V4).
• Les armoires neutres peuvent être
équipées, sur demande, d’un
système de chauffe spécial
(température de 50 °C à 80 °C).
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.
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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.

K4I+2KS4
K6PFE
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Posibilidad de elegir entre 14
modelos: 7 con planchas cuadradas,
6 con placa vitrocerámica, 2 de las
cuales por inducción
electromagnética, y una con WOK por
inducción. Están disponibles para
compartimento abierto u horno
eléctrico.
• Las planchas, de 30x30 cm, con
protección contra el recalentamiento,
están fijadas en el plano con un
sistema estanco. Los conmutadores
de las planchas de cocción
consienten siete posiciones para la
precisa regulación de las
temperaturas de trabajo.
• Las placas vitrocerámicas
representan una verdadera
innovación. Están calentadas de
forma tradicional con resistencia por
incandescencia o por inducción
magnética. El sistema de
calentamiento por inducción
electromagnética, en vitrocerámica 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 tamaños, GN1/1
ventilado y GN 2/1 estático, están
construidos en acero inox y ambos
son multifunción. El calentamiento se
efectúa mediante una serie de

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 módulos neutros se pueden
equipar bajo pedido con un
específico kit de calentamiento
(temperatura de 50 °C a 80 °C).
• La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2” de
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.



BAGNOMARIA • DOUBLE BOILER • WASSERBAD • BAIN-MARIE • BAÑO MARÍA

La gamma consente di scegliere tra
due modelli elettrici ed uno a gas.
• Le vasche d’acciaio inox 18/10 AISI
304, con angoli arrotondati,
consentono una pulizia rapida e
sicura. Corredate di troppo pieno con
scarico diretto, sono adatte al
contenimento di bacinelle
GastroNorm di profondità fino 
a 200 mm.
• Le temperature in vasca sono
regolabili da 30 °C a 90 °C.
• Il modello con riscaldamento a gas
utilizza un bruciatore controllato da

una valvola termostatica con
termocoppia di sicurezza e
accensione piezoelettrica. 
• Nei modelli elettrici, il riscaldamento
è garantito da resistenze affogate nel
silicone ed applicate esternamente
alla vasca. Sono comandate da un
termostato di lavoro e uno di
sicurezza con spie luminose di
controllo.
• La struttura portante, i rivestimenti e
i piedini, da 2” di diametro e
regolabili in altezza, sono
completamente in acciaio inox.

I

KB4

KB8
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This range lets you choose between
two electric models and one gas
model.
• The 18/10 AISI 304 stainless steel
tanks, with round corners, allow fast
and safe cleaning. They have a
direct overflow pipe and are used to
contain GastroNorm vessels, which
can reach a depth of 200 mm.
• Temperatures in the tank can reach
30 °C - 90 °C.
• The gas heated model uses a
burner controlled by a thermostatic

GB

Die Serie ermöglicht die Auswahl
zwischen zwei Elektro- und einem
Gasmodell.
• Die Becken aus Edelstahl 18/10
AISI 304 mit gerundeten Ecken
ermöglichen eine schnelle und
sichere Reinigung. Sie sind mit einem
Überlauf mit direktem Abfluss
ausgestattet und können Schüsseln
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
verfügt über einen Brenner, der durch
ein Thermostatventil mit Sicherheits-
Thermoelement und
piezoelektrischer Zündung gesteuert
wird. 
• Bei den elektrischen Modellen wird
die Erhitzung durch unter Silikon
liegenden Heizwiderständen, 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
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

La gamme permet de choisir entre 2
modèles électriques et 1 modèle à
gaz.
• Les cuves en acier inox 18/10 AISI
304 avec angles rayonnés
permettent un nettoyage rapide et
sûr. Equipées d’un trop-plein avec
évacuation directe, elles sont
adaptées à recevoir des récipients
GastroNorm jusqu’à 200 mm de
profondeur.
• Les températures dans la cuve sont
réglables de 30 °C à 90 °C.
• Le modèle avec chauffage au gaz
utilise un brûleur contrôlé par une
vanne thermostatique avec
thermocouple de sécurité et
allumage piézo-électrique.    
• Sur les modèles électriques, le
chauffage est assuré par des
résistances noyées dans le silicone et
appliquées à 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 diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement 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 rápida y
segura. Están provistas de rebosadero
con desagüe directo, son idóneas
para contener cubetas GastroNorm
de hasta 200 mm de profundidad.
• Las temperaturas en la cuba son
regulables de 30 °C a 90 °C.
• El modelo con calentamiento a gas
utiliza un quemador controlado por
una válvula termostática con
termopar de seguridad y encendido
piezoeléctrico. 
• En los modelos eléctricos, el
calentamiento está garantizado por
resistencias sumergidas en silicona y
aplicadas exteriormente a la cuba.
Están 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
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.

D F E

valve with a safety thermocouple
and piezo ignition. 
• The heating of electric models is
ensured by resistances embedded in
silicone and applied outside the tank.
They are controlled by an operating
and safety thermostat with pilot
lamps.
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

KB4G
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FRIGGITRICI GAS ED ELETTRICHE • GAS AND ELECTRIC FRIERS • ELEKTRISCHE UND GAS-FRITEUSEN • FRITEUSES À GAZ ET ÉLECTRIQUES • FREIDORAS A GAS Y ELÉCTRICAS

11 modelli da scegliere, diversi per
dimensioni, tipo d’alimentazione (gas
o elettrica), numero e capacità delle
vasche. Queste apparecchiature
garantiscono eccellenti risultati in
termini di produttività, igiene e
risparmio di energia e nei consumi
d’olio.
• Il piano superiore è interamente
stampato in acciaio inox 18/10 (AISI
304) di grosso spessore.
• Le vasche, stampate e sagomate
con ampi raggi, permettono una
pulizia facile e veloce. Un’ampia zona
fredda consente ai residui della
frittura di non entrare nel circolo
dell’olio caldo, preservandolo nel
tempo.  
• Il rubinetto per lo scarico dell’olio si
trova nel vano inferiore. Le macchine

hanno in dotazione un  contenitore
per la raccolta olio completo di filtro
asportabile*.
• Riscaldamento a gas garantito
tramite bruciatori in acciaio inox,
controllati da una valvola termostatica
con termocoppia di sicurezza e
accensione piezoelettrica.
• Riscaldamento elettrico ottenuto
con resistenze corazzate, con sistema
di ribaltamento per l’agevole e
perfetta pulizia della vasca,
comandate da interruttore, termostati
di lavoro e di sicurezza.
• La struttura portante, i rivestimenti e
i piedini, da 2” di diametro e
regolabili in altezza, sono
completamente in acciaio inox.

* optional per KFG1-KFG2-KFE1

I
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11 models to choose from, different
in size, type of supply (gas or
electric), number and capacity of
tanks. This equipment guarantees
excellent results in terms of
productivity, hygiene, energy saving
and oil saving.
• The top surface is totally made of
pressed 18/10 (AISI 304) extra-thick
stainless steel.
• The tanks, pressed and shaped
with a broad radius, allow fast and
easy cleaning. An extensive cold
zone keeps the fried food residues
from splashing into the hot oil,
thereby preserving it over time.  
• The oil drain cock is located in the
bottom space. Machines are

GB

11 Modelle stehen zur Auswahl,
unterschiedlich in Grösse, Versorgung (Gas
oder Strom), Anzahl und Aufnahmefähigkeit
der Becken.  Diese Geräte garantieren
ausgezeichnete Ergebnisse hinsichtlich der
Produktivität, Hygiene, Energieersparnis und
Ölverbrauch.
• Die obere Platte von grosser Stärke, 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 Öl und hält sie zurück.  
• Der Ablaufhahn des Öls befindet sich im
unteren Fach. Die Maschinen sind mit
einem Ölauffangbehälter mit abnehmbaren
Filter ausgestattet*.
• Das mit Gas erhitzende Modell verfügt
über Edelstahlbrenner, die durch ein
Thermostatventil mit Sicherheits-
Thermoelement und piezoelektrischer
Zündung gesteuert werden.
• Die elektrische Erhitzung erfolgt durch
gerüstete Heizwiderstände, mit einem
Kippsystem zur einfachen und gründlichen
Reinigung der Becken, gesteuert durch
Schalter, Betriebs- und
Sicherheitsthermostat.
• Die tragende Struktur, die Verkleidungen
und die höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

* zusätzlich zu KFG1-KFG2-KFE1

11 modèles 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
l’hygiène, des économies d’énergie et de
consommations d’huile.  
• Le dessus embouti est entièrement réalisé
en acier inox 18/10 (AISI 304) très épais.
• 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 à l’huile chaude et donc d’en
préserver plus longtemps la qualité.  
• Le robinet de vidange de l’huile se trouve
dans le compartiment du bas. Les appareils
sont dotés en standard d’un bac pour la
vidange de l’huile doté d’un filtre amovible*.
• Chauffage à gaz assuré par des brûleurs
en acier inox, contrôlés par une vanne
thermostatique avec thermocouple de
sécurité et allumage piézo-électrique.  
• Chauffage électrique par résistances
blindées, dotées d’un système 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 diamètre et réglables en
hauteur, sont entièrement réalisés en acier
inox.

* optionnel pour les modèles KFG1-KFG2-
KFE1

11 modelos para elegir, distintos por
tamaños, tipo de alimentación (a gas o
eléctrica), número 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 está íntegramente
estampado en acero inox. 18/10 (AISI 304)
de espesor elevado.
• Las cubas, estampadas y moldeadas con
amplios radios, permiten su fácil y rápida
limpieza. Una amplia zona fría consiente
que los residuos de la fritura no entren en
la circulación del aceite caliente,
preservándolo en el tiempo.  
• El grifo para vaciar el aceite, está en el
compartimento inferior. Los equipos se
entregan provistos de recipiente para la
recolección del aceite, dotado de filtro
retirable*.
• Calentamiento a gas garantizado por
quemadores de acero inox., controlados por
una válvula termostática con termopar de
seguridad y encendido piezoeléctrico.
• Calentamiento eléctrico obtenido por
resistencias blindadas, con sistema de
basculación para la fácil 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 diámetro y de altura
regulable, son íntegramente de acero inox.

* opcional para KFG1-KFG2-KFE1

D F E

supplied with an oil drip tray
complete with removable filter*.
• Gas heating is ensured by stainless
steel burners controlled by a
thermostatic valve with a safety
thermocouple and piezo ignition.
• Electric heating is achieved through
steel-plated resistances with a
reverse system to easily and
thoroughly clean the tank, controlled
by a switch and by operating and
safety thermostats.
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

* optional for KFG1-KFG2-KFE1

KFE20D

KFE15

KFE1
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CUOCIPASTA GAS ED ELETTRICI • GAS AND ELECTRIC COOKING-RANGES • ELEKTRO- UND GAS-NUDELKOCHER • CUISEURS À PÂTES À GAZ ET ÉLECTRIQUES • CUECEPASTAS A GAS Y ELÉCTRICOS

Sono disponibili 4 modelli, ad 1 o 2
vasche, con alimentazione a gas o
elettrica.
• Il piano superiore è interamente
stampato in acciaio inox 18/10 AISI
304 di grosso spessore.
• Le vasche di cottura, dotate di ampia
capacità, sono di tipo stampato e con
angoli tutti raggiati facilitano pulizia ed
igiene. Sono realizzate con acciaio inox
AISI 316, una lega con eccezionale
resistenza alla corrosione provocata
dal sale e dagli amidi, anche a
temperature elevate. Ogni vasca è
dotata di rubinetto di carico,
troppopieno e scarico acqua.
• In dotazione: 3 cestelli per ogni
vasca, realizzati in rete d’acciaio inox,
coperchio e griglia
interna poggia cestelli. 
• Nei modelli a gas, il 

riscaldamento è ottenuto con
bruciatori inox ad alto rendimento,
posti sotto il fondo della vasca. I
bruciatori sono comandati da un
rubinetto gas di sicurezza con
termocoppia, pilota e accensione
piezoelettrica.
• Nei modelli elettrici, il riscaldamento
avviene tramite resistenze corazzate
inossidabili poste all’interno della vasca
per aumentare il rendimento.
Completamente ruotabili, per
un’agevole e completa pulizia interna,
sono comandate da un commutatore
a 4 posizioni (messa in temperatura-
cottura-mantenimento-spento), 
• La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2” di diametro e regolabili
in altezza, sono  completamente in
acciaio inox.

I

KCP4

KCP82

16



There are 4
models to 

choose from: all with
1 or 2 tanks - gas-
fed or electrically fed.

• The top surface is totally made of
pressed 18/10 (AISI 304) extra-thick
stainless steel.
• Cooking tanks, supplied with
extensive capacity, are of the pressed
type. Radial corners allow easy
cleaning and hygiene. They are
made of AISI 316 stainless steel, an
alloy with extraordinary resistance to
corrosion due to salt and starches,
even at high temperatures. Each
tank has a water filling cock, overflow
valve and a drain cock.
• The following is supplied: 3 baskets
for each tank, made of stainless
steel, cover and basket support

GB

Es sind 4 Modelle, mit 1 oder 2
Becken, mit Gas oder Strom
betrieben, erhältlich.
• Die obere Platte von grosser Stärke,
ist ganz aus Edelstahl 18/10 (AISI
304) gestanzt.
• Die Kochbehälter von grossem
Fassungsvermögen, sind
formgestanzt und haben gerundete
Ecken, die Reinigung und Hygiene
erleichtern. Sie werden aus Edelstahl
AISI 316 hergestellt, eine Legierung,
die gegenüber Salz und Stärke, auch
bei hohen Temperaturen,
aussergewöhnlich korrosionsfest ist.
Jedes Becken ist mit einem Füllhahn,
einem Überlauf und einem
Wasserabfluss ausgestattet.
• Zur Ausstattung gehören: 3 Körbe
für jedes Becken, sie sind aus
Edelstahldraht, ein Deckel und ein
Innengitter zum Abstellen der Körbe. 
• Bei den gasbetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch äusserst
leistungsfähige Stahlbrenner, die sich
unter dem Beckenboden befinden.
Die Brenner werden durch einen
Sicherheitsgashahn mit
Thermoelement, Pilotflamme und
piezoelektrischer Zündung gesteuert.
• Bei den strombetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch rostfreie,
gerüstete Heizwiderstände, die sich,
zur Steigerung der Leistungsfähigkeit,
im Beckeninnern befinden. Für eine
leichte und perfekte Reinigung sind

sie komplett drehbar, die Bedienung
erfolgt über einen Schalter mit 4
Einstellungen (Erhitzen-Kochen-Warm
halten-Aus).
• Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

Il existe 4 modèles, à 1 ou 2 cuves,
alimentés au gaz ou électriques.
• Le dessus embouti est entièrement
réalisé en acier inox 18/10 AISI 304
très 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
hygiène. Elles sont réalisées en acier
inox AISI 316, un alliage avec une
exceptionnelle résistance à la
corrosion provoquée par le sel et par
l’amidon, même 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
d’acier inox, couvercle et grille
intérieure support paniers. 
• Sur les modèles à gaz, le chauffage
s’effectue moyennant des brûleurs
en inox à haut rendement, placés

sous le fond de la cuve. Les brûleurs
sont commandés par un robinet à
gaz avec thermocouple de sécurité,
veilleuse et allumage piézo-
électrique.  
• Sur les modèles électriques, le
chauffage s’effectue par des
résistances blindées inoxydables
placées à l’intérieur de la cuve pour
en augmenter le rendement.
Complètement relevables pour un
nettoyage aisé et appronfondi de la
cuve, elles sont commandées par un
commutateur à 4 positions ( mise en
température-cuisson-maintien-arrêt).
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.

Están disponibles 4 modelos, con 1 ó
2 cubas, con alimentación a gas o
eléctrica.
• El plano superior está íntegramente
estampado en acero inox. 18/10
(AISI 304) de espesor elevado.
• Las cubas de cocción, de gran
capacidad, son de tipo estampado y
con todas  las esquinas radiadas, lo
que facilita su limpieza e higiene.
Están realizadas en acero inox. AISI
316, una aleación con excelente
resistencia a la corrosión producida
por la sal y el almidón, incluso a
temperaturas elevadas. Cada cuba

D
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internal grill. 
• As for gas models, the heating is
achieved through high performance
stainless steel burners located at the
bottom of the tank. Burners are
controlled by a safety gas cock with
thermocouple, pilot flame and piezo
ignition.
• The heating of electric models is
ensured through stainless steel-
plated resistances located inside the
tank to increase performances.
Totally turnable, for easy and
thorough inside cleaning. They are
controlled by a 4-position switch
(temperature setup-cooking setup-
holding setup-off setup). 
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

KCP82E
KCP4E

17

está dotada de llave de vaciado,
rebosadero y desagüe.
• 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
están 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 fácil y
completa limpieza interior, están
controladas por un conmutador con
4 posiciones (alcance temperatura-
cocción-mantenimiento-apagado), 
• La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2” de
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.



FRY TOP ELETTRICI E GAS • ELECTRIC AND GAS FRY TOPS • ELEKTRO- UND GAS-FRY TOP • GRILLADES ÉLECTRIQUES ET À GAZ • FRY TOP ELÉCTRICOS Y A GAS

A scelta tra 16 modelli: 8 con alimentazione
a gas e 8 con alimentazione elettrica, diversi
per dimensioni e tipo di piastra di cottura
(liscia, rigata, mista in acciaio e al
cromoduro). Ideali per cucinare in modo
naturale, sono caratterizzati da straordinaria
uniformità di riscaldamento, elevata
produttività, facilità di pulizia e massima
affidabilità nel tempo.
• Tutte le piastre, dotate di grosso spessore,
presentano una fascia perimetrale
paraspruzzi su tre lati. La saldatura di
accoppiamento tra la piastra di cottura ed il
paraspruzzi è realizzata su quella superiore
per una perfetta igiene. Le piastre sono
inclinate verso la parte anteriore, dove si
trova un convogliatore di liquidi e residui,
che permette di raccoglierli in un cassetto
estraibile frontalmente.
• Per soddisfare tutte le 

richieste ed esigenze di cottura, sono
disponibili diverse versioni di piastra: liscia,
liscia al cromoduro, tutta rigata, 1/2 rigata e
1/2 liscia o 1/3 rigata e 2/3 liscia.
• Il riscaldamento a gas è ottenuto con
bruciatori tubolari in acciaio inox a fiamma
stabilizzata, controllati da una valvola
termostatica con campo di regolazione da
70 °C a 300 °C, con termocoppia,
termostato di sicurezza e accensione
piezoelettrica. 
• Il riscaldamento elettrico avviene a mezzo
di resistenze corazzate con termostato di
regolazione della temperatura da 70 °C a
300 °C, termostato di sicurezza e spie
luminose di controllo.
• I modelli da 800 dispongono di due zone
di cottura indipendenti.
• La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2” di diametro e regolabili in
altezza, sono  completamente in acciaio inox.

I
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16 models to choose from: 8 are
gas-fed and 8 are electrically fed.
Hotplate sizes and types are different
(smooth, fluted, combination of steel
and hard chromium). Ideal for
natural cooking. They have
extraordinary and uniform heating
features, high productivity, easy to
clean and high reliability over time.
• All hotplates, supplied with extra
thickness, have an outside splash
guard on three sides. The coupling
welding between the cooking plate
and the splash guard is made above
the top one for better hygiene. The
plates are tilted towards the front
side, where there is a conveyer used
for collecting liquids and residues in
a front removable chest.
• In order to meet all cooking
requirements and needs, different

GB

Zur Auswahl stehen 16 Modelle: 8
mit Gasversorgung und 8 mit
Stromversorgung, unterschiedlich in
Grösse und Art der Bratfläche (glatt,
gerillt, gemischt mit Edelstahl und
Hartchrom).  Ideal für natürliches
Kochen, kennzeichnend sind die
aussergewöhnliche, gleichmässige
Erwärmung, die hohe Produktivität,
die einfache Reinigung und die
grosse, langzeitliche Zuverlässigkeit.
• Alle Platten sind von grosser Stärke
und haben einen dreiseitigen,
umlaufenden Spritzschutz. Die
Verbindungs-Schweissnaht zwischen
der Kochplatte und dem Spritzschutz
befindet sich aus hygienischen
Gründen auf der ersteren. Die Platten
sind nach vorne geneigt, hier befindet
sich eine Ableitung für Flüssigkeiten
und Rückstände, die in einer
vorderen, ausziehbaren Schublade
aufgefangen werden. 
• Um allen Forderungen und
Ansprüchen der Speisenzubereitung
gerecht zu werden, gibt es
verschiedene Plattenausführungen:
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
Rohrbrennern aus Edelstahl mit
stabilisierter Flamme, gesteuert durch
ein Thermostatventil mit einem
Einstellungsfeld von 70 °C bis 300
°C, mit Thermoelement,

Sicherheitsthermostat und
piezoelektrischer Zündung. 
• Die elektrische Erhitzung erfolgt
durch gerüstete Heizwiderstände mit
Thermostat zur Temperatureinstellung
von 70 °C bis 300 °C,
Sicherheitsthermostat und Kontroll-
Leuchtanzeige.
• Die Modelle 800 besitzen zwei
voneinander unabhängige
Kochbereiche.
• Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

Choix entre 16 modèles: 8 avec
alimentation au gaz et 8 électriques,
se différenciant par leurs dimensions
et leurs types de plaque de cuisson
(lisse, nervurée, mixte en acier et au
chrome dur). Idéales pour cuisiner
de manière naturelle, elles sont
caractérisées par une extraordinaire
répartition de chauffe, une haute
production, un nettoyage aisé et une
fiabilité durable.
• Toutes les plaques sont très
épaisses et ont un bord pare-
éclaboussures sur trois côtés. La
soudure entre la plaque de cuisson
et le bord pare-éclaboussures est
réalisée sur le dessus pour une
hygiène parfaite. Les plaques sont

inclinées vers l’avant pour permettre
aux jus de cuisson de se déverser
par une goulotte dans un tiroir de
récupération accessible en façade.
• 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 brûleurs en tube d’acier inox à
flamme stabilisée, contrôlés par une
vanne thermostatique avec plage de
réglage allant de 70 °C à 300 °C,
avec thermocouple de sécurité,
thermostat de sécurité et allumage
piézo-électrique.
• Le chauffage électrique s’effectue
au moyen de résistances blindées
avec thermostat de réglage de la
température de 70°C à 300°C,
thermostat de sécurité et voyants de
signalisation.
• Les modèles 800 disposent de
deux zones de cuisson
indépendantes.
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.

Se puede elegir entre 16 modelos: 8
con alimentación a gas y 8 con
alimentación eléctrica, distintos por
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plates are available: smooth,
smooth-hard-chromium, totally
fluted, 1/2 fluted and 1/2 smooth or
1/3 fluted and 2/3 smooth.
• Gas heating occurs through tubular
stainless steel stabilized flame
burners controlled by a thermostatic
valve with a 70 °C - 300 °C range
adjustment, with a thermocouple,
safety thermostat and piezo ignition. 
• Electric heating occurs through
steel-plated resistances with a 70 °C
- 300 °C temperature adjustment,
safety thermostat and pilot lamps.
• The "800" models have 2 separate
cooking zones.
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

KFT8G23C
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tamaños y tipo de plancha de
cocción (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, fácil limpieza y
máxima fiabilidad en el tiempo.
• Todas las planchas, de elevado
espesor, tienen una protección
perimétrica contra las salpicaduras en
los tres lados. La soldadura de unión
entre la plancha de cocción y la
protección contra las salpicaduras
está realizada en la parte superior
para una perfecta higiene. Las
planchas están inclinadas hacia la
parte delantera, donde se halla un
colector de líquidos y residuos, que
los recoge en un cajón extraíble
frontalmente.
• Para satisfacer todas las exigencias
de cocción, están disponibles varias
versiones de plancha: lisa, lisa al
cromo duro, toda ranurada, 1/2
ranurada y 1/2 lisa o 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 válvula
termostática con campo de
regulación de 70 °C a 300 °C, con
termopar, termostato de seguridad y
encendido piezoeléctrico. 
• El calentamiento eléctrico se
efectúa por medio de resistencias
blindadas con termostato de

regulación 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 cocción
independientes.
• La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2” de
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.



GRIGLIE A PIETRA LAVICA • VOLCANIC ROCK GRILL • GRILLPLATTEN AUS VULKANSTEIN • GRILS PIERRE DE LAVE • PARRILLAS DE PIEDRA VOLCÁNICA

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 burners
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.

GB

Disponibili in 2 modelli a gas, nei moduli
400 e 800, sono particolarmente indicate
per grigliare carni, pesce, verdure, ecc. 
• Le griglia di cottura in acciaio inox
presentano struttura a canaletta, ideale per la
carne, e a tondini, per il pesce. Sono
regolabili in altezza per una cottura facile ed
efficace. Il paraspruzzi perimetrale è
asportabile e consente una completa pulizia.
• La vaschetta di raccolta grassi e sughi, è
estraibile frontalmente per una migliore
pulizia.
• Il riscaldamento avviene 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 è corredata di accensione
piezoelettrica. 
• La lava vulcanica è 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.
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Lieferbar sind 2 Gasmodelle, in den Modulen
400 und 800, die besonders zum Grillen von
Fleisch, Fisch, Gemüse usw., geeignet sind.
• Die Grillroste aus Edelstahl sind rinnenförmig
strukturiert, geeignet für Fleisch, und in runder
Form für Fisch.  Sie sind höhenverstellbar für ein
leichtes und wirkungsvolles Kochen. Der
umlaufende Spritzschutz ist abnehmbar und
erlaubt eine gründliche Reinigung. 
• Das Auffangbecken für Fett und Säfte ist für eine
gründliche Reinigung nach vorne ausziehbar. 
• Die Erhitzung erfolgt durch Stahlbrenner mit
stabilisierter Flamme, gesteuert durch einen
Sicherheitsgashahn mit Thermoelement zur
progressiven Regulierung der ausgegebenen
Leistung.
Die Pilotflamme wird piezoelektrisch gezündet. 
• Der Vulkanstein ist unschädlich, mit
speisenverträglichen Ausstrahlungen.
• Die tragende Struktur, die Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit Durchmesser
2”, sind komplett aus Edelstahl.

Choix entre 2 modèles au gaz, dans les modules
400 et 800, particulièrement adaptés à griller la
viande, le poisson, les légumes, etc.
• Les grilles de cuisson en acier inox sont réalisées
avec des barres cannelées idéales pour la viande
et rondes pour le poisson. Elles sont réglables en
hauteur pour une cuisson aisée et efficace. Le
pare-éclaboussures sur le pourtour est amovible 

pour permettre un nettoyage appronfondi.
• Le bac de récupération des graisses et
des jus est amovible et accessible en 

façade pour un nettoyage aisé.
• Le chauffage s’effectue par des brûleurs en acier
à flamme stabilisée, commandés par un robinet à
gaz doté d’un thermocouple de sécurité avec
réglage progressif de la puissance distribuée.
La veilleuse est dotée d’un allumage piézo-
électrique.
• La lave vulcanique du type inerte a des
caractéristiques radiantes compatibles avec les
aliments.
• La structure portante, les habillages et les pieds,
de 2” de diamètre et réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.

Disponibles en 2 modelos a gas, para módulos
de 400 y 800, son especialmente indicadas para
cocer a la parrilla carne, pescado, verduras, etc.
• Las parrillas de cocción de acero inox. tienen
una estructura acanalada, ideal para la carne, y
con varillas para el pescado. Son de altura
regulable para la cocción fácil y eficaz. La
protección perimétrica contra las salpicaduras  es
retirable y consiente una limpieza completa. 
• La bandeja recogegrasas es extraíble
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 regulación
progresiva de la potencia suministrada. La llama
piloto está dotada con encendido piezoeléctrico.
• La lava volcánica es del tipo inerte, con
características radiantes compatibles con los
alimentos.
• La estructura portante, los revestimientos y las
patas, de 2” de diámetro y de altura regulable,
son íntegramente de acero inox.
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Lieferbar sind 6 Modelle in
verschiedenen Grössen, mit und
ohne Schublade, ausstattbar mit
Türen, Schubladen und
Erwärmungsbausatz.
• Die oberen Fachböden aus
Edelstahl 18/10 AISI 304 von grosser
Stärke sind aussergewöhmlich robust.
• Die grosse Schublade, ganz aus
Edelstahl ist auf Teleskopschienen
montiert, die auf Kugellagern laufen.
• Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

6 modèles au choix, de différentes
dimensions, avec ou sans tiroir, à
aménager avec des portes, des
tiroirs et un kit de chauffe.
• Les étagères supérieures, en acier
inox 18/10 AISI 304 très épais, ont
une exceptionnelle robustesse.
• Grand tiroir entièrement réalisé en
acier inox monté sur glissières
télescopiques coulissant sur des
galets.
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.

6 modelos disponibles, de tamaño
diferente, con o sin cajón, 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 cajón completamente en
acero inox. montado sobre guías
telescópicas correderas con
rodamientos de bola.
• La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2” de
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.
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ELEMENTI NEUTRI • NEUTRAL ELEMENTS • NEUTRALE ELEMENTE • ÉLÉMENTS NEUTRES • MÓDULOS NEUTROS

6 available models, different in size,
with or without chests, to be used
with doors, chests and heating kits.
• The top shelves, in extra-thick
18/10 (AISI 304) stainless steel,
provide remarakable strength.
• Large chest, totally made of
stainless steel and mounted on
telescopic guides that slide on ball
bearings.
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally
made of stainless steel.

GB

6 modelli disponibili, diversi per
dimensioni, con o senza cassetto, da
accessoriare con porte, cassetti e kit
riscaldanti.
• I ripiani superiori, in acciaio inox
18/10 AISI 304 di grosso spessore,
conferiscono eccezionale robustezza.
• Ampio cassetto completamente in
acciaio inox montato su guide
telescopiche scorrevoli su cuscinetti a
sfera.
• 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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BRASIERE ELETTRICHE E GAS • ELECTRIC AND GAS COOKING PAN • ELEKTRO UND GAS-SCHMORPFANNEN • SAUTEUSES ÉLECTRIQUES ET À GAZ • COCEDORES ELÉCTRICOS Y GAS

Vasta gamma con 16 modelli, diversi per
alimentazione (8 elettrici e 8 gas), vasca
con fondo in acciaio o acciaio inox, con
sollevamento automatico o manuale.
Particolarmente versatili, sono indicate per
la cottura di carni in umido, sughi, ragù,
risotti, frittate, uova, verdure al tegame.
• Le vasche di elevata capacità hanno
spigoli arrotondati e fondo di grosso
spessore.
• Il caricamento dell’acqua in vasca
avviene tramite rubinetto, posizionato
frontalmente.
• Il ribaltamento delle vasche è manuale,
tramite volantino con impugnatura
retraibile o motorizzato con
basculamento preciso e progressivo.
• Il coperchio è bilanciato e sagomato
internamente per la ricaduta della
condensa in vasca durante l’apertura. La
grande maniglia prensile è posizionata in
modo da lasciare libera tutta la superficie

piana del coperchio che, se inutilizzato,
può fungere da piano di lavoro o di
appoggio.
• Il riscaldamento a gas avviene tramite
bruciatori tubolari in acciaio inox a
fiamma stabilizzata, alimentati da
elettrovalvola comandata da un
termostato regolabile da 70 a 300 °C, da
una spia pilota con termocoppia e un
termostato di sicurezza. L’accensione è
elettronica.
• Nei modelli elettrici, il riscaldamento
avviene a mezzo di resistenze corazzate
poste esternamente sul fondovasca,
comandate da commutatore, da un
termostato di lavoro e uno di sicurezza.
• I modelli elettrici, dotati di vasca con
fondo inox, presentano un diffusore in
alluminio che permette una perfetta
uniformità di temperatura.
• La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2” di diametro e regolabili in
altezza, sono completamente in acciaio
inox.

I

KBREMIN

KBRGM12

22



Wide range of (16) models, all differently
fed (8 are fed electrically and 8 are gas-
fed), tank with bottom part made of steel
or stainless steel with automatic or
manual lift. They are particularly versatile
and specifically used for cooking stewed
meat, sauces, rice, omelettes, eggs, and
fried vegetables.
• The high capacity tanks have round
corners and an extra-thick bottom.
• The tank is filled with water  through a
cock located at the front.
• The tanks can be manually reversed with
a retractable or powered manual hand-
wheel with accurate and gradual swiveling.
• The cover is balanced and internally
shaped in order to let condensate drip
down into the tank when opening it. The
big grasping handle is positioned in order
to leave the whole surface of the cover
free. If this is not to be used, it may serve 

GB

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. Äusserst vielseitig und
geeignet zum Kochen von
geschmortem Fleisch, Sossen,
Ragout, Reis, Pfannkuchen, Eier und
Pfannengemüse.
• Die Becken haben ein grosses
Fassungsvermögen, gerundete
Kanten und einen sehr dicken Boden.
• Die Wassereinfüllung im Becken
erfolgt durch einen vorn befindlichen
Hahn.
• Die Becken werden manuell
gekippt, mit Hilfe eines Rades mit
rückziehbarem Handgriff oder
motorisiert mit präziser und
progressiver Kippung.
• Der Deckel ist ausgewuchtet und
innen gebogen, um die Kondens
während des Abnehmens ins Becken
zurücklaufen zu lassen. Der grosse
Handgriff lässt die gerade Oberfläche
des Deckels frei, damit kann diese,
bei Nichtbenutzung, als Abstellfläche
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 gezündet.
• Bei den elektrischen Modellen
erfolgt die Erhitzung durch gerüstete
Heizwiderstände, die sich aussen am
Beckenboden befinden und durch
einen Schalter, ein Betriebs- und ein
Sicherheitsthermostat gesteuert
werden.
• Die elektrischen Modelle mit
stählernem Beckenboden verfügen
über einen Verteiler aus Aluminium,
der eine perfekte Gleichmässigkeit
der Temperatur ermöglicht.
• Die tragende Struktur, die
Verkleidungen und die
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

Vaste gamme de 16 modèles: deux
types d’alimentation (8 électriques et
8 à gaz), cuve avec fond en acier ou
en acier inox, relevage automatique
ou manuel. Particulièrement
polyvalentes, elles sont adaptées à la
cuisson de viande en sauce, sauces,
ragouts, risotti, omelettes, œufs,
légumes à la poêle.
• Les cuves d’une grande capacité
ont les angles arrondis et un fond
très épais.
• Le remplissage en eau de la cuve
s’effectue au moyen d’un robinet

situé en façade.
• Le relevage de la cuve peut être
soit manuel à l’aide d’un volant avec
poignée rétractable soit motorisé
avec un basculement précis et
progressif.
• Le couvercle est équilibré et galbé
à l’intérieur afin de permettre aux
condensats de couler dans la cuve
lors de l’ouverture. La grande
poignée a été positionnée de
manière à 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 brûleurs en tube d’acier inox, à
flamme stabilisée, alimentés par une
électrovanne commandée par un
thermostat réglable de 70 à 300 °C,
par un voyant de signalisation avec
thermocouple et un thermostat de
sécurité. L’allumage est électronique.
• Sur les modèles 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 modèles électriques, dotés
d’une cuve avec fond en inox, ont un
diffuseur en aluminium qui permet
une parfaite répartition de la chaleur.
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont
entièrement réalisés en acier inox.
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as a worktable or as a shelf.
• Gas heating occurs through
tubular stainless steel stabilized 

flame burners fed by a solenoid valve
and controlled by a thermostat which can
be adjusted from 70 °C - 300 °C, by a
thermocouple and a safety thermostat.
Electronic ignition.
• As regards electric models, heating
occurs through steel-plated resistances
placed outside the bottom part of the
tanks and controlled by a switch, an
operating thermostat and a safety
thermostat.
• Electric models - supplied with a
stainless steel bottom - have an
aluminium diffuser which provides perfect
temperature uniformity.
• The supporting structure, the lining and
the feet - 2” in diameter and adjustable in
height - are totally made of stainless steel.
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Extensa gama con 16 modelos,
distintos por alimentación (8
eléctricos y 8 gas), cuba con fondo
en acero o acero inox., con elevación
automática o manual. Especialmente
versátiles, son aptos para la cocción
de carne estofada, salsas, salsa
boloñesa, "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 basculación de las cubas es
manual, por medio del volante con
empuñadura retraible o motorizada
con basculación precisa y progresiva.
• La tapa es equilibrada y está
conformada internamente para la
caída de la condensación en la cuba
durante la apertura. La gran asa está
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 electroválvula
controlada por un termostato
ajustable de 70 a 300 °C, por un
piloto con termopar y un termostato
de seguridad. El encendido es
electrónico.

• En los modelos eléctricos, el
calentamiento se efectúa 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
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.



PENTOLE ELETTRICHE E GAS • ELECTRIC AND GAS POTS • ELEKTRISCHE UND GASBETRIEBENE TÖPFE • MARMITES ÉLECTRIQUES ET À GAZ • MARMITAS ELÉCTRICAS Y A GAS

Ampia scelta tra ben 97 modelli che si
differenziano tra loro per tipo di
riscaldamento: diretto o indiretto, per
alimentazione: elettrica, gas o a vapore,
per capacità: da 100 a 500 litri, per tipo di
vasca: cilindrica o rettangolare con
dimensioni GastroNorm, fissa o ribaltabile,
con coperchio normale o dotato di
sistema autoclave. 
• I recipienti di cottura sono
completamente in acciaio inox CrNi AISI
316, accoppiati al piano in superficie
unica.
• Il coperchio è bilanciato da un sistema di
molle a tensione regolabile, dotato
d’impugnatura con presa ergonomica.
• I modelli con riscaldamento indiretto
hanno l’intercapedine con gruppo di
sicurezza composto da valvola di sicurezza,
manometro, valvola di depressione, tappo
per caricamento dell’acqua e un rubinetto
di livello max dell’intercapedine.

• Il rubinetto di scarico è da 2” in ottone
cromato.
• Nei modelli a gas, il riscaldamento
“Diretto” o “Indiretto” è realizzato tramite
bruciatori tubolari in acciaio inox, dotati di
bruciatore pilota, accensione piezoelettrica,
e alimentati da un rubinetto con
termocoppia e termostato di sicurezza*.
• I modelli elettrici presentano
riscaldamento indiretto con resistenze
corazzate in acciaio incoloy, immerse
nell’acqua dell’intercapedine. Il
riscaldamento è comandato da un
interruttore MIN-MAX, un termostato di
lavoro e uno di sicurezza.
• I modelli a vapore sono dotati di valvola
di sicurezza e di parzializzazione.
• La struttura portante, i rivestimenti e i
piedini, da 2” di diametro e regolabili in
altezza, sono completamente in acciaio
inox.

* solo per i modelli a riscaldamento
indiretto.
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97 different models available, all
different depending on their type of
heating: direct or indirect, fed:
electrically, with gas or steam, with
capacity: 100 - 500 liters, for each type
of tank: cylindrical or rectangular with
GastroNorm dimensions, fixed or
reversible, with normal cover or
supplied with a surge tank system. 
• The cooking containers are totally
made of CrNi AISI 316 stainless steel
and flush fitted.
• The cover is balanced by an
adjustable tension spring system
supplied with an ergonomic handle.
• Indirect heating models are supplied
with an interspace with a safety unit
which includes a safety valve, gauge,
vacuum breaker valve, water filling plug
and an interspace high-level valve.

GB

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
Fassungsvermögen von: 100 bis 500
Litern, je nach Beckenart: zylindrisch
oder rechteckig mit Abmessungen
GastroNorm, befestigt oder kippbar,
mit normalem Deckel oder mit
Schnellkochsystem. 
• Die Kochbehälter sind ganz aus
Edelstahl CrNi AISI 316, und bilden
mit der Arbeitsplatte eine einzige
Oberfläche.
• 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
Wassereinfüllung und einen Hahn für
den Höchstpegel des
Zwischenraums.
• Der Ablaufhahn ist 2” und aus
verchromtem Messing.
• Bei den gasbetriebenen Modellen
erfolgt die Erhitzung „Direkt“ oder
„Indirekt“ durch Rohrbrenner aus
Edelstahl, ausgestattet mit einem
Pilotbrenner, piezoelektrischer
Zündung und Versorgung durch
einen Hahn mit Thermoelement und

Sicherheitsthermostat*.
• Die elektrischen Modelle werden
indirekt mit ausgerüsteten
Heizwiderständen aus Incoloy
Edelstahl, im Wasser des
Zwischenraums, 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
höhenverstellbaren Stellfüsse mit
Durchmesser 2”, sind komplett aus
Edelstahl.

*nur für Modelle mit indirekter
Erhitzung.

Vaste choix entre 97 modèles qui se
différencient par le type de
chauffage: direct ou indirect; par le
type d’alimentation: électrique, à gaz
ou à vapeur; par la capacité de la
cuve: de 100 à 500 litres; par la
forme de la cuve: cylindrique ou
rectangulaire avec dimensions
GastroNorm, fixe ou relevable, avec
couvercle normal ou doté d’un
système autoclave.
• Les récipients de cuisson sont
entièrement réalisés en acier inox
CrNi AISI 316 et sont soudés au

dessus pour former une surface
unique.
• Le couvercle est équilibré par un
système de ressort à tension réglable
et est doté d’une poignée avec prise
ergonomique.
• Les modèles avec système de
chauffe indirect ont une enveloppe
avec groupe de sécurité se
constituant d’une vanne de sécurité,
d’un manomètre, d’une vanne de
dépression, d’un bouchon de
remplissage et d’un robinet de
niveau maximal dans l’enveloppe. 
• Le robinet de vidange de 2” est en
laiton chromé.
• Sur les modèles à gaz, le chauffage
“Direct” ou “Indirect” est réalisé au
moyen de brûleurs 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 modèles électriques ont un
chauffage indirect par des
résistances blindées en acier incoloy,
plongées dans l’eau de l’enveloppe.
Le chauffage est commandé par un
interrupteur MIN-MAX, un thermostat
de réglage et un thermostat de
sécurité.
• Les modèles à vapeur sont dotés
d’une vanne de sécurité et
d’étranglement.
• La structure portante, les habillages
et les pieds, de 2” de diamètre et
réglables en hauteur, sont

D

F

• The 2" drainpipe cock is made of
chromium plated brass.
• As regards the gas models, "Direct"
or "Indirect" heating occurs through
tubular stainless steel burners, supplied
with a pilot burner, piezo ignition and
fed by a cock with a thermocouple and
safety thermostat*.
• Electric models are indirectly-heated
and have incoloy steel-plated
resistances immersed into the
interspace water. Heating is controlled
by a MIN-MAX switch, an operating
thermostat and a safety thermostat.
• Steam models are supplied with a
safety valve and a portioning valve.
• The supporting structure, the lining
and the feet - 2” in diameter and
adjustable in height - are totally made
of stainless steel.

* only for indirectly-heated models.

KP30GT
KPIRE50
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entièrement réalisés en acier inox.

* pour les modèles à chauffage
indirect seulement.

Se puede elegir entre 97 modelos
que se caracterizan por el tipo de
calentamiento: directo o indirecto;
por la alimentación: eléctrica, a gas o
a vapor; por su capacidad: de 100 a
500 litros; por tipo de cuba: cilíndrica
o rectangular con dimensiones
GastroNorm, fija o basculante, con
tapa normal o dotada de sistema
autoclave. 
• Los recipientes de cocción son
íntegramente de acero inox. CrNi AISI
316, acoplados al plano en una única
superficie.
• La tapa es equilibrada gracias a un
sistema de muelles de tensión
regulable, y está dotada de asa
ergonómica.
• Los modelos con calentamiento
indirecto tienen el espacio intermedio
con grupo de seguridad formado por
válvula de seguridad, manómetro,
válvula de depresión, tapón de
llenado del agua y una llave de
máximo nivel del espacio intermedio.
• La llave de vaciado es de 2” de
latón cromado.
• En los modelos a gas, el
calentamiento “Directo” o “Indirecto”
se efectúa mediante quemadores

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
está controlado por un interruptor
MÍN.-MÁX., un termostato de trabajo
y otro de seguridad.
• Los modelos a vapor están
provistos de válvula de seguridad y
de graduación.
• La estructura portante, los
revestimientos y las patas, de 2” de
diámetro y de altura regulable, son
íntegramente de acero inox.

* sólo para los modelos con
calentamiento indirecto.

E



ZOCCOLATURE E SUOI ACCESSORI • SKIRTING BOARDS AND ACCESSORIES • SOCKEL UND IHR ZUBEHÖR • SOCLES ET ACCESSOIRES • ZÓCALOS Y SUS ACCESORIOS

In order to optimize spaces and improve
effectiveness, the K900 product line 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.
All 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
(e.g. KZ3G for an 80 cm gas-fed machine).
Furthermore, it is 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 list). Some gas-fed
machines** have a standard exhaust pipe, 150
mm higher than the others. If a machine with a
high exhaust pipe needs to be placed next to a
machine with a low exhaust pipe, and you need
to align them at a standard height, "high
exhaust pipes" are available for models KM4-
KM6-KM8-KM12. These can also be easily
employed for machines currently being used.

GB

Per ottimizzare gli spazi e migliorare l’operatività, 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 bifronte, su piedi, su ruote, su
zoccolo inox o 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
macchina, la fascia anteriore e posteriore (es.
KZ3G per una macchina alimentata a gas da 80
cm). Inoltre, secondo il tipo di macchina, è
possibile aggiungere gli accessori per alimentazioni
gas (G), acqua (C), elettrica (ET trifase - EM
monofase) o scarichi (S) etc. (vedi listino). Alcune
macchine a gas** hanno come standard il camino
di scarico fumi di 150 mm più alto rispetto alle
altre. Nel caso si debba affiancare una macchina
con camino alto ad una con camino basso,
volendo allineare i camini alla solita altezza, sono
disponibili a listino i “camini alti”, per i vari moduli
KM4-KM6-KM8-KM12, applicabili con facilità
anche su macchine già in utenza.

I
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* Ad esclusione delle pentole e forni alimentati a gas.
** macchine con camino alto: Cucine TUTTAPIASTRA. Friggitrici gas.

Frytop 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 Zubehör und
Zusatzartikeln ergänzt (siehe Seite 32), die sich
jeder Art von Einrichtung und Zusammenstellung
anpassen: gerade, inselförmig, mit einer oder zwei
Fronten, mit Stellfüssen, auf Laufrädern, mit Stahl-
oder gemauertem Sockel.
Alle Maschinen der Serie K900 können auf einem
Sockel installiert werden, indem man einfach die
Stellfüsse mit den Querstreben KZ ersetzt und, je
nach Maschinengrösse, die vordere und hintere
Blende anbringt (Beispiel KZ3G für eine
gasbetriebene Maschine von 80 cm). Ausserdem
kann, je nach Maschinenart, Zubehör für die
Versorgung mit Gas (G), Wasser (C), Strom (ET
Dreiphasen - EM Monophase) oder Ablauf (S),
usw., ergänzt werden. (siehe Preisliste), Einige der
gasbetriebenen Maschinen** haben serienmässig
einen Rauchabzugskamin, der 150 mm höher als
die anderen ist. Falls eine Maschine mit hohem
Kamin und eine mit niedrigem Kamin aneinander
gestellt werden und die Kamine auf die normale
Höhe gebracht werden sollen, sind aus der
Preisliste „hohe Kamine“ für die unterschiedlichen
Module KM4-KM6-KM8-KM12 beziehbar, die leicht
anzubringen sind, auch wenn die Maschinen
bereits im Gebrauch sind.

Afin d’optimiser les espaces et d’améliorer le
travail, la ligne K900 s’enrichit d’accessoires et
d’éléments optionnels (voir page 32) dans le but
de s’adapter à n’importe quel type d’implantation
et de composition: linéaire, en îlot, adossée ou dos
à dos, sur pieds, sur roulettes, sur socle inox ou

socle maçonné.
Tous les appareils de la série K900* peuvent être
installés sur socle tout simplement en remplaçant
les pieds par les traverses KZ et en ajoutant, en
fonction de la dimension de l’appareil, le bandeau
avant et arrière (par ex. KZ3G pour un appareil
alimenté au gaz de 80 cm). En outre, selon le
type d’appareil, il est possible d’ajouter les
accessoires pour les alimentations au gaz (G), en
eau (C), électrique (ET triphase - EM
monophase) ou les évacuations (S) etc. (voir
tarif). Certains appareils à gaz ** ont comme
standard un conduit d’évacuation des fumées qui
a 150 mm de plus en hauteur que les autres. Si
vous devez accoler un appareil avec conduit haut
à un appareil avec conduit bas et si vous désirez
aligner les conduits à la même hauteur, vous
trouverez dans le tarif des “conduits hauts”, pour
les différents modules KM4-KM6-KM8-KM12,
faciles à appliquer même sur des appareils déjà
installés.

Para optimizar los espacios y mejorar el trabajo, la
gama K900 se enriquece de accesorios y
elementos opcionales (ver pág. 32), para
adecuarse a cualquier composición: recta, de isleta,
con un frente y de doble frente, con patas, con
ruedas, con zócalo de acero inox. o zócalo de obra.
Todos los equipos de la gama K900* se pueden
instalar sobre zócalo simplemente sustituyendo las
patas por los travesaños KZ y añadiendo, en
función de las medidas del equipo, la lista
delantera y trasera (por ej. KZ3G para un equipo
alimentado a gas de 80 cm). Además, según el
tipo de equipo, es posible incorporar los accesorios
para alimentación a gas (G), agua (C), eléctrica (ET

D
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* Ausgenommen die gasbetriebenen Töpfe und Backöfen.
** Maschinen mit hohem Kamin: GANZPLATTEN - Herde Gas-Friteusen

Elektro- oder Gas-Frytop. Gasbetriebene Töpfe.

* Sauf les marmites et les fours alimentés au gaz.
** appareils avec conduit haut: Fourneaux PLAQUES COUP DE FEU.

Friteuses à gaz. Grillades électriques et à gaz. Marmites à gaz.

* Excluyendo las marmitas y los hornos alimentados a gas.
** equipos con chimenea alta: Cocinas con plancha. Freidoras a gas. Fry

top eléctricos y a gas. Marmitas a gas.

F

GRZ

KCA

KK

GR

KPRM

KCGP

KGP

KMS

KKR

MC

2C4

trifásica - EM monofásica) o desagües (S) etc. (ver
catálogo). Algunos equipos a gas** incluyen de
serie la chimenea para la expulsión de los humos
150 mm más alta que las otras. Si se debe adosar
un equipo con chimenea alta a otro equipo con
chimenea baja, y se quiere alinear las chimeneas a
la altura usual, están disponibles en el catálogo las
“chimeneas altas”, para los varios módulos KM4-
KM6-KM8-KM12, aplicables con facilidad también
a equipos ya en funcionamiento.



CUCINE A GAS
GAS COOKERS
GASHERDE
FOURNEAUX À GAZ
COCINAS A GAS

LxPxH k/cal kW V./Ph 4kW 6kW 9,5kW 4,3kW 6,4kW 8,3kW 8kW LxPxH 1/1 2/1 LxPxH 2/1 1/1 MAXI 0,25kW0,2kW n°xGN Kg m3

cm cm 2,5kW 5,9kW cm 7,8kW 3,6kW 12kW

K2FZ 40x90x87,5 11610 13,5 - 1 - 1 - - - - - - - - - - - - 2 - 65 0,65 -
K2F 40x90x87,5 9632 11,2 - - - - 1 1 - - - - - - - - - 2 - - 65 0,65 -
K4FZ 80x90x87,5 24940 29 - 1 1 2 - - - - - - - - - - - - 4 - 115 1,15 -
K4F 80x90x87,5 24338 28,3 - - - - 1 1 2 - - - - - - - - 4 - - 115 1,15 -
K4FZS 80x90x87,5 32680 38 - - - 4 - - - - - - - - - - - - 4 - 115 1,15 -
K4FS 80x90x87,5 29412 34,2 - - - - - - 4 - - - - - - - - 4 - - 115 1,15 -
K6FZ 120x90x87,5 33540 39 - 2 2 2 - - - - - - - - - - - - 6 - 165 1,93 -
K6F 120x90x87,5 33970 39,5 - - - - 2 2 2 - - - - - - - - 6 - - 165 1,93 -
K8FZ 160x90x87,5 46870 54,5 - 2 3 3 - - - - - - - - - - - - 8 - 210 2,30 -
K8F 160x90x87,5 47042 54,7 - - - - 2 3 3 - - - - - - - - 8 - - 210 2,30 -
K4FZFCG 80x90x87,5 28036 32,6 230/1 1 1 2 - - - - - - - 58x38x30 - 1 - - 4 1x1/1 145 1,15 -
K4FZFG 80x90x87,5 31648 36,8 - 1 1 2 - - - - - - - 66,5x55x30 1 - - 1 4 1x2/1 165 1,15 -
K4FFG 80x90x87,5 31261 36,35 - - - - 1 1 2 - - - - 66,5x55x30 1 - - 5 - 1x2/1 165 1,15 -
K4FZSFCG 80x90x87,5 35776 41,6 230/1 - - 4 - - - - - - - 58x38x30 - 1 - - 4 1x1/1 149 1,15 -
K4FZSFG 80x90x87,5 39388 45,8 - - - 4 - - - - - - - 66,5x55x30 1 - - 1 4 1x2/1 168 1,15 -
K4FSFCG 80x90x87,5 32508 37,8 230/1 - - - - - 4 - - - - 58x38x30 - 1 - 4 - 1x1/1 149 1,15 -
K4FSFG 80x90x87,5 36335 42,25 - - - - - - 4 - - - - 66,5x55x30 1 - - 5 - 1x2/1 168 1,15 -
K4FZFCE 80x90x87,5 24940 29 230/1 1 1 2 - - - - 58x38x30 1 - - - - - - 4 1x1/1 150 1,15 -
K4FZFE 80x90x87,5 24940 29 400/3N 1 1 2 - - - - 66,5x55x30 - 1 - - - - - 4 1x2/1 160 1,15 -
K4FFE 80x90x87,5 24338 28,3 400/3N - - - 1 1 2 - 66,5x55x30 - 1 - - - - 4 - 1x2/1 160 1,15 -
K4FZSFCE 80x90x87,5 32680 38 230/1 - - 4 - - - - 58x38x30 1 - - - - - - 4 1x1/1 154 1,15 -
K4FZSFE 80x90x87,5 32680 38 400/3N - - 4 - - - - 66,5x55x30 - 1 - - - - - 4 1x2/1 163 1,15 -
K4FSFCE 80x90x87,5 29412 34,2 230/1 - - - - - 4 - 58x38x30 1 - - - - - 4 - 1x1/1 154 1,15 -
K4FSFE 80x90x87,5 29412 34,2 400/3N - - - - - 4 - 66,5x55x30 - 1 - - - - 4 - 1x2/1 163 1,15 -
K6FZFCG 120x90x87,5 36636 42,6 230/1 2 2 2 - - - - - - - 58x38x30 - 1 - - 6 1x1/1 195 1,93 -
K6FZFG 120x90x87,5 40248 46,8 - 2 2 2 - - - - - - - 66,5x55x30 1 - - 1 6 1x2/1 215 1,93 -
K6FFG 120x90x87,5 40893 47,55 - - - - 2 2 2 - - - - 66,5x55x30 1 - - 7 - 1x2/1 215 1,93 -
K6FZFGA 120x90x87,5 43860 51 - 2 2 2 - - - - - - - 106x52,5x35,5 - - 1 - 6 1x1055x500 212 1,93 -
K6FZFCE 120x90x87,5 33540 39 230/1 2 2 2 - - - - 58x38x30 1 - - - - - - 6 1x1/1 189 1,93 -

LEGENDA
Dimensioni
Dimensions
Abmessungen
Dimension
Dimención
Potenza assorbita
Absorbed power
Aufgenommene Leistung
Puissance absorbée
Potencia absorbida
Tensione di alimentazione
Power requirements
Spannung
Tension d’alimentation
Tension alimentación
Peso
Weight
Gewicht
Poids
Peso
Volume totale con imballo
Total volume including packaging
Gesamtvolumen mit Verpackung
Volume total avec emballage
Volumen total con embalaje
Bruciatori fuoco
Flame burners
Brenner feuer
Brûleurs feu
Quemadores fuego
Forno gas
Gas oven
Gasöfen
Four à gaz
Horno gas
Forno elettrico
Electric oven
Elektroöfen
Four electrique
Horno electrico
Potenza assorbita gas
Absorbed gas power
Aufgenommene Leistung Gas
Puissance gaz absorbée
Potencia gas absorbida

Pilota
Pilot
Pilot
Veilleuse
Piloto
Pilota Z
Z Pilot
Pilot Z
Veilleuse Z
Piloto Z
Dotazione griglie
Rack supplied
Ausstattung mit Rosten
Grilles fournies
Rejillas provistas
Piastre quadre
Square plates
Viereckigen Platten
Plaques carrées
Planchas cuadres
Piastre vetroceramica
Pyroceram plates
Ceran Platten
Plaques vitroceramique
Planchas vitroceramica
Bruciatori tuttapiastra
All-plate burners
Glühplatte Brenner
Brûleurs plaque entière
Quemadores todo plancha
Vasche
Tanks
Becken
Cuves
Cubas
Capacità vasca
Capacity liters tank
Vermögen für Becken
Capacité pour cuve
Capacidad por cuba
Cestelli
Baskets
Körbe
Panier
Canastillas

Tipo di riscaldamento
Heating
Heizvorrichtung
Type de chauffage
Tipo de calientamento
Superficie di cottura
Cooking surface
Kochfläche
Superficie de cuisson
Superficie de coccion
Tipo di piastra
Type of plate
Platten Typ
Type de plaque
Tipo de plancha
Zone di cottura indipendenti
Indipendent cooking areas
Unabhängige kochzonen
Zones de cuisson indépendant
Zonas de coccion indipendentes
Numero cassetti
Number of drawers
Anzahl Schubladen
Nombre tiroir
Nùmero de cajones
Camino alto
High flue riser
Höher Kamin
Mitre haut
Chimenea alta
Fondo vasca inox
Stainless steel end tank
Ende Becken aus Edelstahl
Bas cuve en acier inox
Hondo cuba de acero inox
Ribaltabile
Reversible
Kippbar
Relevable
Basculante
Sollevamento automatico
Automatic lift
Automatische Hebung
Relevage automatique
Elevación automática

Codice con coperchio autoclave
Code with pressure type cover
Artikelnummer für Gerät mit Autoklave-Deckel
Code avec couvercle autoclave
Codigo para marmita con autoclave
Kg/h patate surgelate
Kg/h frozen potatoes
Kg/h gefrorene Pommes
Kg/h Pommes de terre surgelées
Kg/h patata heladas

L Piastra liscia 
Smooth plate
Glatte Platte
Plaque lisse
Plancha lisa

C Piastra liscia al cromo duro
Smooth chromium plate
Verchromte glatte Platte
Plaque chromee lisse
Plancha lisa al cromo duro

R Piastra rigata
Grooved plate
Gerillte Platte
Plaque nervuree
Plancha acanalada

I Riscaldamento indiretto
Indirect heating
Indirektbeheizung
Chauffage indirect
Calentamiento indirecto

D Riscaldamento diretto
Direct heating
Direktbeheizung
Chauffage direct
Calentamiento directo
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CUCINE ELETTRICHE
ELECTRIC COOKERS 
ELEKTROHERDE 
FOURNEAUX ÉLECTRIQUES
COCINAS ELÉCTRICAS

LxPxH kW V./Ph Kg m3 30x30 cm n°/Ø25-16 n°/Ø30-16,5 n°/Ø30 n°/Ø27 LxPxH kW
°nmc 2500W/1000W 3400W/1500W 5000W 5000W cm

K2P 40x90x87,5 8 400/3N 63 0,65 2 - - - - - - - -
K2V 40x90x87,5 5,9 400/3N 62 0,65 - 1 1 - - - - - -
K2I 40x90x87,5 10 400/3 66 0,65 - - - - 2 - - - -
K1W 40x90x87,5 5 400/3 60 0,65 - - - 1 - - - - -
K4P 80x90x87,5 16 400/3N 111 1,15 4 - - - - - - - -
K4V 80x90x87,5 11,8 400/3N 108 1,15 - 2 2 - - - - - -
K4I 80x90x87,5 20 400/3 116 1,15 - - - - 4 - - - -
K4PFCE 80x90x87,5 18,5 400/3N 122 1,15 4 - - - - 58x38x30 2,5 1x1/1 -
K4PFE 80x90x87,5 21,9 400/3N 138 1,15 4 - - - - 66,5x55x30 5,9 1x2/1 -
K4VFCE 80x90x87,5 14,1 400/3N 118 1,15 - 2 2 - - 58x38x30 2,5 1x1/1 -
K4VFE 80x90x87,5 17,7 400/3N 134 1,15 - 2 2 - - 66,5x55x30 5,9 1x2/1 -
K6P 120x90x87,5 24 400/3N 131 1,93 6 - - - - - - -
K6PFCE 120x90x87,5 26,5 400/3N 151 1,93 6 - - - - 58x38x30 2,5 1x1/1 -
K6PFE 120x90x87,5 29,9 400/3N 158 1,93 6 - - - - 66,5x55x30 5,9 1x2/1 -

BAGNOMARIA
DOUBLE BOILER
WASSERBAD 
BAIN-MARIE 
BAÑO MARÍA

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3

cm
KB4 40x90x87,5 1 - 230/1 72 0,65 1x1/1 + 1x1/3 -
KB8 80x90x87,5 2 - 230/1 82 1,15 1x1/1 + 1x1/3 -
KB4G 40x90x87,5 - 4 (3440) - 79 0,65 1x1/1 + 1x1/3 -

FRIGGITRICI GAS E ELETTRICHE
GAS AND ELECTRIC FRIERS 
ELEKTRISCHE UND GAS-FRITEUSEN 
FRITEUSES À GAZ ET ÉLECTRIQUES 
FREIDORAS A GAS Y ELÉCTRICAS

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3 n° l Kg/h LxPxH
cm cm

KFG1 40x90x87,5 - 6,9 (5934) - 67 0,65 1 10 10 27x27,5x12 -
KFG2 80x90x87,5 - 13,8 (11868) - 107 0,95 2 10+10 20 2 x 27x27,5x12 -
KFG15 40x90x87,5 - 9 (7740) - 89 0,65 1 15 13 -
KFG15D 80x90x87,5 - 18 (15480) - 129 1,15 2 15+15 26 -
KFG20 40x90x87,5 - 12 (10302) - 92 0,65 1 20 18 21,5x37,5x12 -
KFG20D 80x90x87,5 - 24 (20840) - 141 1,15 2 20+20 36 2 x 21,5x37,5x12 -
KFE1 40x90x87,5 7,5 - 400/3N 64,5 0,65 1 10 11 19,7x28x10 -
KFE15 40x90x87,5 12 - 400/3N 70 0,65 1 15 14 27x27,5x12 -
KFE15D 80x90x87,5 24 - 400/3N 120 1,15 2 15+15 28 2 x 27x27,5x12 -
KFE20 40x90x87,5 15 - 400/3N 73 0,65 1 20 20 21,5x37,5x12 -
KFE20D 80x90x87,5 30 - 400/3N 131 1,15 2 20+20 40 2 x 21,5x37,5x12 -

LxPxH k/cal kW V./Ph 4kW 6kW 9,5kW 4,3kW 6,4kW 8,3kW 11kW LxPxH 1/1 2/1 LxPxH 2/1 1/1 MAXI 0,25kW0,2kW n°xGN Kg m3

cm cm 2,5kW 5,9kW cm 7,8kW 3,6kW 12kW

K6FZFE 120x90x87,5 33540 39 400/3N 2 2 2 - - - - 66,5x55x30 - 1 - - - - - 6 1x2/1 199 1,93 -
K6FFE 120x90x87,5 33970 39,5 400/3N - - - 2 2 2 - 66,5x55x30 - 1 - - - - 6 - 1x2/1 199 1,93 -
K8FZFCG 160x90x87,5 53062 61,7 230/1 2 3 3 - - - - - - - 58x38x30 - 2 - - 8 2x1/1 230 2,30 -
K8FZFG 160x90x87,5 60286 70,1 - 2 3 3 - - - - - - - 66,5x55x30 2 - - - 8 2x2/1 295 2,30 -
K8FFG 160x90x87,5 60888 70,8 - - - - 2 3 3 - - - - 66,5x55x30 2 - - 8 - 2x2/1 295 2,30 -
K8FZFCE 160x90x87,5 46870 54,5 400/3N 2 3 3 - - - - 58x38x30 2 - - - - - - 8 2x1/1 262 2,30 -
K8FZFE 160x90x87,5 46870 54,5 400/3N 2 3 3 - - - - 66,5x55x30 - 2 - - - - - 8 2x2/1 282 2,30 -
K8FFE 160x90x87,5 47042 54,7 400/3N - - - 2 3 3 - 66,5x55x30 - 2 - - - - 8 - 2x2/1 282 2,30 -
B4FZ 80x90x87,5 24940 29 - 1 1 2 - - - - - - - - - - - - 4 - 115 1,15 -
B6FZ 120x90x87,5 33540 39 - 2 2 2 - - - - - - - - - - - - 6 - 165 1,93 -
B8FZ 160x90x87,5 46870 54,5 - 2 3 3 - - - - - - - - - - - - 8 - 210 2,30 -
KTP 80x90x87,5 9460 11 - - - - - - - 1 - - - - - - - - - - 177 1,15
KTPFCG 80x90x87,5 12556 14,6 230/1 - - - - - - 1 - - - 58x38x30 - 1 - - - 1x1/1 210 1,15
KTPFG 80x90x87,5 16168 18,8 - - - - - - - 1 - - - 66,5x55x30 1 - - - - 1x2/1 215 1,15
KTPFCE 80x90x87,5 9460 11 230/1 - - - - - - 1 58x38x30 1 - - - - - - - 1x1/1 205 1,15
KTPFE 80x90x87,5 9460 11 400/3N - - - - - - 1 66,5x55x30 - 1 - - - - - - 1x2/1 211 1,15
K2FTPFCG 120x90x87,5 22188 25,8 230/1 1 1 - - - - 1 - - - 58x38x30 - 1 - - - 1x1/1 242 1,93
K2FTPFG 120x90x87,5 25800 30 - - - - 1 1 - 1 - - - 66,5x55x30 1 - - - - 1x2/1 263 1,93
K2FTPFCE 120x90x87,5 19092 22,2 230/1 - - - 1 1 - 1 58x38x30 1 - - - - - - - 1x1/1 228 1,93
K2FTPFE 120x90x87,5 19092 22,2 400/3N - - - 1 1 - 1 66,5x55x30 - 1 - - - - - - 1x2/1 252 1,93

21,5x29x12
2 x 21,5x29x12
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FRY TOP ELETTRICI E GAS 
ELECTRIC AND GAS FRY TOPS 
ELEKTRO- UND GAS-FRY TOP 
GRILLADES ÉLECTRIQUES ET À GAZ 
FRY TOP ELÉCTRICOS Y A GAS

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3 dm2 n°
cm

KFT4E 40x90x87,5 7,2 - 400/3 91 0,65 27 L 1
KFT4EC 40x90x87,5 7,2 - 400/3 91 0,65 27 C 1
KFT4ER 40x90x87,5 7,2 - 400/3 91 0,65 27 R 1
KFT8E 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 L 2
KFT8EC 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 C 2
KFT8ER 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 R 2
KFT8ELR 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 1/2 L+1/2 R 2
KFT8E23C 80x90x87,5 14,4 - 400/3 142 1,15 54 2/3 L+1/3 R 2
KFT4G 40x90x87,5 - 6,2 (5332) - 92 0,65 27 L 1
KFT4GC 40x90x87,5 - 6,2 (5332) - 92 0,65 27 C 1
KFT4GR 40x90x87,5 - 6,2 (5332) - 92 0,65 27 R 1
KFT8G 80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 L 2
KFT8GC 80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 C 2
KFT8GR 80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 R 2
KFT8GLR 80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 1/2 L+1/2 R 2
KFT8G23C 80x90x87,5 - 12,4 (10664) - 144 1,15 54 2/3 L+1/3 R 2

GRIGLIE A PIETRA LAVICA GAS
GAS VOLCANIC ROCK GRILL 
GAS-GRILLPLATTEN AUS VULKANSTEIN
GRILS PIERRE DE LAVE À GAZ
PARRILLAS DE PIEDRA VOLCÁNICA A GAS

LxPxH kW (kcal) Kg m3 cm n°
cm

KPLG1 40x90x87,5 9 (7740) 78 0,65 38,5x50 1 -
KPLG2 80x90x87,5 18 (15480) 115 1,15 71,5x50 2 -

ELEMENTI NEUTRI
NEUTRAL ELEMENTS 
NEUTRALE ELEMENTE 
ÉLÉMENTS NEUTRES 
MÓDULOS NEUTROS

LxPxH Kg m3 n°
cm

KN4 40x90x87,5 60 0,65 - -
KN6 60x90x87,5 76 1,04 - -
KN8 80x90x87,5 91 1,15 - -
KN4+C 40x90x87,5 65 0,65 1 -
KN6+C 60x90x87,5 84 1,04 1 -
KN8+C 80x90x87,5 99 1,15 1 -

BRASIERE ELETTRICHE E GAS
ELECTRIC AND GAS COOKING PAN 
ELEKTRO UND GAS-SCHMORPFANNEN 
SAUTEUSES ÉLECTRIQUES ET À GAZ 
COCEDORES ELÉCTRICOS Y GAS

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3 LxPxH lt
cm cm

KBRE 80x90x87,5 14,1 - 400/3N 180 1,15 72,5x64x17 79 - - -
KBRG 80x90x87,5 0,01 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 - - -
KBREM 80x90x87,5 14,6 - 400/3N 188 1,15 72,5x64x17 79 - -
KBRGM 80x90x87,5 0,51 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 - -
KBREIN 80x90x87,5 14,1 - 400/3N 180 1,15 72,5x64x17 79 - -
KBRGIN 80x90x87,5 0,01 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 - -
KBREMIN 80x90x87,5 14,6 - 400/3N 188 1,15 72,5x64x17 79 -
KBRGMIN 80x90x87,5 0,51 19 (16340) 230/1 176 1,15 72,5x64x17 79 -
KBRE12 120x90x87,5 18,8 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 - - -
KBRG12 120x90x87,5 0,01 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 - - -
KBREM12 120x90x87,5 19,31 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 - -
KBRGM12 120x90x87,5 0,51 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 - -
KBRE12IN 120x90x87,5 18,8 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 - -
KBRG12IN 120x90x87,5 0,01 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 - -
KBREM12IN 120x90x87,5 19,31 - 400/3N 262 1,93 112x64x17 122 -
KBRGM12IN 120x90x87,5 0,51 28 (24080) 230/1 255 1,93 112x64x17 122 -

CUOCIPASTA GAS E ELETTRICI
GAS AND ELECTRIC COOKING-RANGES 
ELEKTRO- UND GAS-NUDELKOCHER 
CUISEURS À PTES À GAZ ET ÉLECTRIQUES 
CUECEPASTAS A GAS Y ELÉCTRICOS

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3 n° lt n° LxPxH
cm cm

KCP4 40x90x87,5 - 10,5 (9030) - 78 0,65 1 51 3 29x16x20
KCP82 80x90x87,5 - 21 (18060) - 141 1,15 2 51 3+3 29x16x20
KCP4E 40x90x87,5 7,5 - 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 -
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PENTOLE ELETTRICHE E GAS 
ELECTRIC AND GAS POTS 
ELEKTRISCHE UND GASBETRIEBENE TÖPFE 
MARMITES ÉLECTRIQUES ET À GAZ 
MARMITAS ELÉCTRICAS Y A GAS

LxPxH kW kW (kcal) V./Ph Kg m3 Øxh/LxPxH lt
cm cm

KPI10E 80x90x87,8 16 - 400/3N 125 1,15 Ø 60x41,5 100 I KPI10EA -
KPI15E 80x90x87,8 18 - 400/3N 137 1,15 Ø 60x54 150 I KPI15EA -
KPI20E 100x90x87,8 32 - 400/3N 161 1,78 Ø 75x52 200 I KPI20EA
KPI30E 115x90x87,8 36 - 400/3N 215 2,21 Ø 90x57 300 I KPI30EA
KPI50E 125x90x87,8 54 - 400/3N 295 2,65 Ø 90x78 500 I KPI50EA
KP10G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 132 1,15 Ø 60x41,5 100 D KP10GA
KP15G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 147 1,15 Ø 60x54 150 D KP15GA
KP20G 100x90x87,8 - 34,5 (29670) - 181 1,78 Ø 75x52 200 D KP20GA
KP30G 115x90x87,8 - 48 (41280) - 227 2,21 Ø 90x57 300 D KP30GA
KP50G 125x90x87,8 - 58 (49880) - 311 2,65 Ø 90x78 500 D KP50GA
KPI10G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 155 1,15 Ø 60x41,5 100 I KPI10GA
KPI15G 80x90x87,8 - 21 (18060) - 170 1,15 Ø 60x54 150 I KPI15GA
KPI20G 100x90x87,8 - 34,5 (29670) - 205 1,78 Ø 75x52 200 I KPI20GA
KPI30G 115x90x87,8 - 48 (41280) - 247 2,21 Ø 90x57 300 I KPI30GA
KPI50G 125x90x87,8 - 58 (49880) - 327 2,65 Ø 90x78 500 I KPI50GA
KPIGN18E 100x90x87,5 24 - 400/3N 190 1,51 70x55x47 180 I -
KPIGN27E 140x90x87,5 32 - 400/3N 250 2,10 110x55x47 260 I -
KPIGN37E 180x90x87,5 36 - 400/3N 300 2,40 150x55x47 370 I -
KPGN18G 100x90x87,5 - 30 (25800) - 203 1,51 70x55x47 180 D -
KPGN27G 140x90x87,5 - 44 (43120) - 261 2,10 110x55x47 260 D -
KPGN37G 180x90x87,5 - 49 (42140) - 240 2,40 150x55x47 370 D -
KPIGN18G 100x90x87,5 - 30 (25800) - 223 1,51 70x55x47 180 I -
KPIGN27G 140x90x87,5 - 44 (43120) - 284 2,10 110x55x47 260 I -
KPIGN37G 180x90x87,5 - 49 (42140) - 310 2,40 150x55x47 370 I -
KPIRE10 135x106x95 18 - 400/3N 155 1,90 Ø 60x46 100 I - -
KPIRE13 135x106x95 24 - 400/3N 160 1,90 Ø 60x55 130 I - -
KPIRE18 145x128x95 32 - 400/3N 167 1,90 Ø 70x56 180 I - -
KPIRE25 155x143x95 36 - 400/3N 191 2,20 Ø 80x57 250 I - -
KPIRE32 165x143x95 36 - 400/3N 245 2,62 Ø 90x57 320 I - -
KPIRE50 175x153x110 36 - 400/3N 332 4,10 Ø 100x70 500 I - -
KPRG10 135x106x95 0,4 25 (21500) 230/1 162 1,90 Ø 60x43 100 D -
KPRG13 135x106x95 0,4 30 (25800) 230/1 162 1,90 Ø 60x52 130 D -
KPRG18 145x128x95 0,4 40 (34400) 230/1 177 1,90 Ø 70x53 180 D -
KPRG25 155x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 213 2,20 Ø 80x56 250 D -
KPRG32 165x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 264 2,62 Ø 90x56 320 D -
KPRG50 175x153x110 0,4 65 (55900) 230/1 348 4,10 Ø 100x70 500 D -
KPIRG10 135x106x95 0,4 25 (21500) 230/1 186 1,90 Ø 60x46 100 D -
KPIRG13 135x106x95 0,4 30 (25800) 230/1 186 1,90 Ø 60x55 130 I -
KPIRG18 145x128x95 0,4 40 (34400) 230/1 203 1,90 Ø 70x56 180 I -
KPIRG25 155x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 243 2,20 Ø 80x57 250 I -
KPIRG32 165x143x95 0,4 48 (41280) 230/1 280 2,62 Ø 90x57 320 I -
KPIRG50 175x153x110 0,4 65 (55900) 230/1 366 4,10 Ø 100x70 500 I -
KPI10ET 90x85x90 18 - 400/3N 190 1,40 Ø 60x41,5 100 I KPI10ETA -
KPI15ET 90x85x90 24 - 400/3N 200 1,40 Ø 60x54 150 I KPI15ETA -
KPI20ET 104x100x90 32 - 400/3N 240 1,66 Ø 75x52 200 I KPI20ETA -
KPI30ET 117x113x90 36 - 400/3N 330 2,27 Ø 90x52 300 I KPI30ETA -
KPI50ET 117x113x113 36 - 400/3N 430 2,90 Ø 90x78 500 I KPI50ETA -
KP10GT 90x96x90 - 21 (18060) - 180 1,55 Ø 60x41,5 100 D KP10GTA
KP15GT 90x96x90 - 21 (18060) - 190 1,55 Ø 60x54 150 D KP15GTA
KP20GT 104x112x90 - 34,5 (29670) - 225 1,84 Ø 75x52 200 D KP20GTA
KP30GT 117x125x90 - 48 (41280) - 295 2,48 Ø 90x52 300 D KP30GTA
KP50GT 117x125x113 - 58 (49880) - 385 3,15 Ø 90x78 500 D KP50GTA
KPI10GT 90x96x90 - 21 (18060) - 195 1,55 Ø 60x41,5 100 I KPI10GTA
KPI15GT 90x96x90 - 21 (18060) - 205 1,55 Ø 60x54 150 I KPI15GTA
KPI20GT 104x112x90 - 34,5 (29670) - 250 1,84 Ø 75x52 200 I KPI20GTA
KPI30GT 117x125x90 - 48 (41280) - 340 2,48 Ø 90x52 300 I KPI30GTA
KPI50GT 117x125x113 - 58 (49880) - 440 3,15 Ø 90x78 500 I KPI50GTA
KPI10VT Ø 85x90 25 kg/h - - 180 1,32 Ø 60x41,5 100 I KPI10VTA -
KPI15VT Ø 85x90 35 kg/h - - 190 1,32 Ø 60x54 150 I KPI15VTA -
KPI20VT Ø 100x90 45 kg/h - - 230 1,58 Ø 75x52 200 I KPI20VTA -
KPI30VT Ø 113x90 80 kg/h - - 315 2,17 Ø 90x52 300 I KPI30VTA -
KPI50VT Ø 113x113 100 kg/h - - 415 2,80 Ø 90x78 500 I KPI50VTA -



ACCESSORI
ACCESSORIES
ZUBEHÖR
ACCESSOIRES
ACCESORIOS

KPLM - cm 39x34x2,5
Piastra liscia radiante per fuochi 
Smooth radiant plate for burners 
Plaque rayonnant lisse pour feux 
Fortkochplatte glatt für Brenner
Plancha lisa radiante para fuegos 

KPRM - cm 39x34x2,5
Piastra rigata bistecchiera per fuochi 
Grooved plate for burners 
Plaque nervurée pour feux 
Fortkochplatte gerillt für Brenner
Plancha ranurada para fuegos 

KG10
Griglia in ghisa vetrificata per 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 für Doppelkranzkochstelle (mitgeliefert)
Parrilla de hierro fundido vitrificada para fuego doble corona (suministrada)

KG11
Griglia inox per coppia di fuochi doppia corona
Stainless steel grid for two double crown burners
Grille inox pour deux bruleurs a double couronne
Topfabstellroste aus Edelstahl für Doppeltem Flammring Brenner
Parrilla acero inox. para par de fuegos doble corona

KG30
Griglia inox per coppia di fuochi monocorona
Stainless teel grid for two single crown burners
Grille inox pour deux bruleurs a couronne simple
Topfabstellroste aus Edelstahl für Einzelnflammring Brenner
Parrilla acero inox. para par de fuegos una corona

KG20
Griglia posteriore in ghisa vetrificata per fuoco monocorona (in dotazione)
Rear grate in vitrified cast iron for one-crown burner (supplied)
Grille arrière en fonte vitrifiée pour feu à un rond (comprise)
Rost aus Gusseisen hinten für Einzelkranzkochstelle (mitgeliefert)
Parrilla posterior en hierro fundido vitrificada para fuego una corona (suministrada)

KG21
Griglia anteriore in ghisa vetrificata per fuoco monocorona (in dotazione)
Front grate in vitrified cast iron for one-crown burner (supplied)
Grille avant en fonte vitrifiée pour feu à un rond (comprise)
Rost aus Gusseisen vorne für Einzelkranzkochstelle (mitgeliefert)
Parrilla anterior en hierro fundido vitrificada para fuego una corona (suministrada)

GR
Griglia di riduzione in ghisa per fuochi a gas
Reduction grate in cast iron for gas cookers
Grille de reduction en fonte pour feu à gaz
Reduzierstuck aus Gusseisen für Gas-Herde
Parrilla de reducción 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 à gaz
Reduzierstuck aus Stahl für Gas-Herde
Parrilla de reducción en acero para fuegos a gas

SFT
Spatola pulizia piastre lisce fry top
Scraper for cleaning of smooth plates fry tops
Raclette pour nettoyage plaques lisses grillades
Spachtel für Reinigung von Glattenplatten der Griddleplatten
Espátula para limpieza de planchas lisas fry top

Z100
Griglia a V per carne pietra lavica
V-grate for meat in lava stone
Grille en V pour viande en pierre de lave
V-förmiger Rost für Fleisch Lavastein
Parrilla en V para carne piedra volcánica

Z200
Griglia a tondini per pesce pietra lavica
Rod grill for fish in lava stone
Grille à fers ronds pour poisson en pierre de lave
Rundeisenrost für fischkochtopf Lavastein
Parrilla con varillas para pescado piedra volcánica

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 Türen
Kit para calentamiento módulo 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 Flügetür 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 Flügetüre 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 Flügetüre mit Scharnieren - Module 80+40 cm
Kit 3 puertas en acero inox con bisagras - Modulo 80+40 cm

KS44
Kit di 4 porte, complete di cerniere, per vano cm. 80+80
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 Flügetüre 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
Türpaar aus Edelstahl für Schränke cm. 60
Dos puertas acero inox. para módulos de 60 cm

G11PF
Griglia per forno GN 1/1
Grid for GN 1/1 oven
Grille pour four GN 1/1
Rost für Öfen GN 1/1
Parrilla para horno GN 1/1

G21P
Griglia per forno GN 2/1
Grid for GN 2/1 oven
Grille pour four GN 2/1
Rost für Öfen GN 2/1
Parrilla para horno GN 2/1

GRA
Griglia per forno maxi
Grid for maxi oven
Grille pour four maxi
Rost für 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 módulo 40

KM6
Camino alto modulo 60
High flue riser model 60
Mitre haut modele 60
Hocher Kamin modell 60
Chimenea alta módulo 60

KM8
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 módulo 80 y 160

KM12
Camino alto modulo 120
High flue riser model 120
Mitre haut modele 120
Hocher Kamin modell 120
Chimenea alta módulo 120

MITRAK
Camino antivento
Flue riser complete with wind weir
Mmitre avec dispositif anti-vent
Strümungssicherung
Chimenea antiviento

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 für modell 40
Pasamanos módulo 40

KC6
Corrimano modulo 60
Handrail for model 60
Main courante pour modele 60
Handlauf für modell 60
Pasamanos módulo 60

KC8
Corrimano modulo 80
Handrail for model 80
Main courante pour modele 80
Handlauf für modell 80
Pasamanos módulo 80

KC12
Corrimano modulo 120
Handrail for model 120
Main courante pour modele 120
Handlauf für modell 120
Pasamanos módulo 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
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Wandposition
Kit completo de unión 5 cm para colocación en la pared

KK2
Kit completo di giunzione cm. 5 posizione a parete con camino alto
Complete kit of spillage 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 unión 5 cm para colocación 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 de rigoles de junction cm. 5 position centrale
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Zentralposition
Kit completo de unión 5 cm para colocación central

KK4
Kit completo di giunzione cm. 5 posizione centrale con camino alto
Complete kit of spillage channels cm. 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 unión 5 cm para colocación central con chimenea alta

KK5
Kit completo di giunzione cm. 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, Zentralposition
Kit completo de unión 5 cm para colocación acoplada central

KK6
Kit completo di giunzione cm. 5 posizione accoppiata centrale con camino alto
Complete kit of spillage channels cm. 5 coupled central position with high flue riser 
Serie complete de rigoles de junction cm. 5 position accouplee centrale avec mitre haute
Kompletten Verbindungsrinnen cm. 5 Gekoppelt, Zentralposition mit hochem Kamin
Kit completo de unión 5 cm para colocación acoplada central con chimenea alta

KCP101 (ø 56x38) / KCP151 (ø 56x45)
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 für Kochkessel mit zylindrischem Becken 100/150 liter
Cesta para marmitas con cuba cilíndrica 100/150 litros

KCP102 (ø 56x38) / KCP152 (ø 56x45)
Cesto colapasta 100/150 litri - 2 settori
Segmental pasta basket insert 100/150 liters - 2 sectors
Panier pates 100/150 litres - 2 secteur
Korb für Teigwaren 100/150 liter - 2 Bereiche
Cesta colador 100/150 litros - 2 sectores

KCP202 (ø 66x45) / KCP302 (ø 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 für Kochkessel mit zylindrischem Becken 200/300 liter
Cesta con 2 sectores para marmitas con cuba cilíndrica 200/300 litros

KCP103 (ø 56x38) / KCP153 (ø 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 für Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilíndrica 100/150 litros

KCP203 (ø 66x38) / KCP303 (ø 86x45)
Cesto a 3 settori per pentole con vasca cilindrica 200/300 litri
3 sectors basket for boiling pan with cylindrical tank 200/300 liters
Panier a 3 secteur pour marmit avec cuve cylindrique 200/300 litres
3 bereiche-Korb für Kochkessel mit zylindrische Becken 200/300 liter
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilíndrica 200/300 litros

KCR101 (ø 56x38) / KCR151 (ø 56x45)
Cesto per pentole con vasca cilindrica 100/150 litri (riso)
Basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters (rice)
Panier pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres (riz)
Korb für Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter (Reis)
Cesta para marmitas con cuba cilíndrica 100/150 litros (arroz)

KCR102 (ø 56x38) / KCR152 (ø 56x45)
Cesto a 2 settori per pentole con vasca cilindrica 100/150 litri (riso)
2 sectors basket for boiling pan with cylindrical tank 100/150 liters (rice)
Panier a 2 secteur pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres (riz)
2 bereiche-Korb für Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter (Reis)
Cesta con 2 sectores para marmitas con cuba cilíndrica 100/150 litros (arroz)

KCR103 (ø 56x38) / KCR153 (ø 56x45)
Cesto a 3 settori per pentole con vasca cilindrica 100/150 litri (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 (riz)
3 bereiche-Korb für Kochkessel mit zylindrische Becken 100/150 liter (reis)
Cesta con 3 sectores para marmitas con cuba cilíndrica 100/150 litros (arroz)

KBL10 (ø 50x33) / KBL15 (ø 50x42)
Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 100/150 litri
Milk boiling funnel for cylindrical boiling pan 100/150 lt.
Entonnoir lait pour marmite cylindrique 100/150 litres
Milchkochtrichter für Zylindrischkochkessel 100/150 liter
Hervidor de leche para marmita con cuba cilíndrica 100/150 litros

KBL20 (ø 60x43) / KBL30 (ø 80x46)
Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 200/300 litri
Milk boiling funnel for cylindrical boiling pan 200/300 lt.
Entonnoir lait pour marmite cylindrique 200/300 litres
Milchkochtrichter für Zylindrischkochkessel 200/300 liter
Hervidor de leche para marmita con cuba cilíndrica 200/300 litros

KBL50 (ø 90x46)
Bollilatte per pentola a vasca cilindrica 500 litri
Milk boiling funnel for cylindrical boiling pan 500 lt.
Enntonnoir lait pour marmite cylindrique 500 litres
Milchkochtrichter für Zylindrischkochkessel 500 liter
Hervidor de leche para marmita con cuba cilíndrica 500 litros

KFC10 (ø 58x35) / KFC15 (ø 58x44)
Filtro caffè per pentola a vasca cilindrica 100/150 litri
Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 100/150 lt.
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 100/150 litres
Kaffeefilter für Kochkessel mit zylindrischem Becken 100/150 liter
Filtro café para marmita con cuba cilíndrica 100/150 litros

KFC20 (ø 68x45) / KFC30 (ø 88x48)
Filtro caffè per pentola a vasca cilindrica 200/300 litri
Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 200/300 lt.
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 200/300 litres
Kaffeefilter für Kochkessel mit zylindrischem Becken 200/300 liter
Filtro café para marmita con cuba cilíndrica 200/300 litros

KFC50 (ø 98x48)
Filtro caffè per pentola a vasca cilindrica 500 litri
Coffee filter for boiling pan with cylindrical tank 500 lt.
Entonnoir cafe pour marmite avec cuve cylindrique 500 litres
Kaffeefilter für Kochkessel mit zylindrischem Becken 500 liter
Filtro café para marmita con cuba cilíndrica 500 litros
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KKK10 (ø 58x35) / KKK20 (ø 68x45)
Kouskoussiera per pentola a vasca cilindrica 100+150 e 200 litri
Kouskoussier for boiling pan with cylindrical tank 100+150 and 200 lt.
Kouskoussier pour marmite avec cuve cylindrique 100+150 et 200 litres
Kouskoussier für Kochkessel mit zylindrischem Becken 100+150 und 200 liter
Couscousera para marmita con cuba cilíndrica 100+150 y 200 litros

KKK30 (ø 88x48)
Kouskoussiera per pentola a vasca cilindrica 300 litri
Kouskoussier for boiling pan with cylindrical tank 300 lt.
Kouskoussier pour marmite avec cuve cylindrique 300 litres
Kouskoussier für Kochkessel mit zylindrischem Becken 300 liter
Couscousera para marmita con cuba cilíndrica 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 KFE1/KFE2
Körbenpaar für Elektro-Friteusebecken inhalt KFE1/KFE2
Par de cestas para cuba freidora el KFE1/KFE2

2C5 - cm. 13x27,5x12
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 frit. el. cap. KFG1/KFG2 KFE15/15D
1 paar Halbe Körbe für 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 friggitrice KFG15/15D 
Couple of 1/2 baskets for fryer KFG15/15D 
Couple de demi paniers pour friteuse KFG15/15D 
1 paar Halbe Körbe für Friteusebecken KFG15/15D 
Par de medias cestas para freidora KFG15/15D 

2K4 - cm. 10x37,5x12
Coppia mezzicesti per friggitrice KFG20/20D KFE20/20D
Couple of 1/2 baskets for fryer KFG20/20D KFE20/20D
Couple de demi paniers pour friteuse KFG20/20D KFE20/20D
1 paar Halbe Körbe für 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 für 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 für Friteuse KFE1 und KFE2
Cesta para freidora KFE1 y KFE2

X55600 - cm. 21,5x29x12
Cestello per friggitrice KFG15/15D
Basket for fryer KFG15/15D
Panier pour friteuse KFG15/15D
Korb für 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 für Friteuse KFG20/20D und KFE20/20D
Cesta para freidora KFG20/20D y KFE20/20D

2C8 - cm. 14x14x20
Coppia mezzicesti inox per cuocipasta
Stainless steel couple of 1/2 baskets for pasta cooker 
Couple de demi paniers en inox pour cuiser a pates 
1 paar Halbe Körbe aus Stahl für 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 poignees pour cuiser a pates
Körbe aus Edelstahl 2 Handgriffe für Nudelkocher 
Cesta acero inox. 1/3 2 asas para cuecepastas

RO29 - cm. 32x62x17(20)
Bacinella raccogli olio con filtro 29 lt. Per KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Oil collector tray with filter 29 lt. For KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Cuve de récupération avec filtre 29 lt. Pour KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Ölauffangwanne mit Filter 29 lt. Für KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2
Cubeta recolectora de aceite con filtro 29 l. Para KFG1 - KFG2 - KFE1 - KFE2

KZ
Kit di montaggio su zoccolo serie k 900
K 900 series base assembly kit
Kit de montage sur socle série k 900
Bausatz für Sockelserie k 900
Kit de montaje sobre zócalo serie K 900

KZZ4
Piano inferiore per friggitrici e cuocipasta cm. 40
Lower shelf for fryers and pasta cooker cm. 40
Plan infèrieur pour friteuses et cuiser à pates cm. 40
Mittelzwischenboden für Friteusen und Nudelkocher cm. 40
Plano inferior para freidoras y cuecepastas cm. 40

KZZ8
Piano inferiore per friggitrici e cuocipasta cm. 80
Lower shelf for fryers and pasta cooker cm. 80
Plan infèrieur pour friteuses et cuiser à pates cm. 80
Mittelzwischenboden für 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 ausführung - 400 
Kit módulo 400 a gas

KZ11E
Kit modulo 400 elettrico
Electric 400 module kit 
Kit pour modules de 400 electrique
Elektro-Bausatz ausführung - 400
Kit módulo 400 eléctrico

KZ2G
Kit modulo 600 gas
Gas600 module kit 
Kit pour modules de 600 gaz
Gas-Bausatz ausführung - 600
Kit módulo 600 a gas

KZ12E
Kit modulo 600 elettrico
Electric 600 module kit 
Kit pour modules de 600 electrique
Elektro-Bausatz ausführung - 600
Kit módulo 600 eléctrico

KZ3G
Kit modulo 800 gas
Gas 800 module ki
Kit pour modules de 800 gaz
Gas-Bausatz ausführung - 800
Kit módulo 800 a gas

KZ13E
Kit modulo 800 elettrico
Electric 800 module kit 
Kit pour modules de 800 electrique
Elektro-Bausatz ausführung - 800
Kit módulo 800 eléctrico

KZ4G
Kit modulo 1200 gas 
Gas1200 module kit 
Kit pour modules de 1200 gaz
Gas-Bausatz ausführung - 1200
Kit módulo 1200 a gas

KZ14E
Kit modulo 1200 elettrico
Electric 1200 module kit 
Kit pour modules de 1200 electrique
Elektro-Bausatz ausführung - 1200
Kit módulo 1200 eléctrico

KZ5G
Kit modulo 1600 gas
Gas1600 module kit
Kit pour modules de 1600 gaz
Gas-Bausatz ausführung - 1600
Kit módulo 1600 a gas

KZ15E
Kit modulo 1600 elettrico
Electric 1600 module kit 
Kit pour modules de 1600 electrique
Elektro-bausatz ausführung - 1600 
Kit módulo 1600 eléctrico

KZ6G
Kit modulo 1000 gas
Gas1000 module kit
Kit pour modules de 1000 gaz
Gas-Bausatz ausführung - 1000
Kit módulo 1000 a gas

KZ16E
Kit modulo 1000 elettrico
Electric 1000 module kit 
Kit pour modules de 1000 electrique
Elektro-Bausatz ausführung - 1000 
Kit módulo 1000 eléctrico

EM
Kit morsetteria allacciamento elettrico monofase
Single phase electrical connection terminal board kit
Kit bornier pour raccordement électrique sur monophasé
Bausatz Klemmleiste Einphasen-Elektroanschluss
Kit regleta de conexiones eléctricas monofásicas

ET
Kit morsetteria allacciamento elettrico trifase
Three phase electrical connection terminal board kit
Kit bornier pour raccordement électrique sur triphasé
Bausatz Klemmleiste Dreiphasen-Elektroanschluss
Kit regleta de conexiones eléctricas trifásicas

G
Kit allacciamento gas
Gas connection kit
Kit pour raccordement gaz
Bausatz Gasanschluss
Kit de conexión gas

C
Kit allacciamento carico acqua
Water inlet connection kit
Kit pour raccordement eau (arrivée)
Bausatz Wasseranschluss
Kit de conexión llenado de agua

S
Kit allacciamento scarico acqua
Water outlet connection kit
Kit pour raccordement eau (évacuation)
Bausatz Wasserabfluss
Kit de conexión 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 y lista acero inox. para parrilla 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 für Schlagestell - meterpreis
Parrilla acero inox. de soporte marmitas por metro

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

KKR
Kit per montaggio ruote 2+2 frenate
Kit for assembling castors 2+2 with brake
Kit de montage roulettes 2+2 avec frein
Bausatz für Rädermontage 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 riterrà utili senza preavviso.

reserves the rigts to make changes in his products without notice.
se rèserve le droit d’apporter à ses articles les modifications qu’elle jugera utiles sans préavis.

behalt sich vor, soweit es für notwendig halt, Änderungen an ihre Artikeln ohne Voranzeige vorzunehmen.
se reserva el derecho de aportar a los productos las modificaciones que considere útiles sin previo aviso.

GIGA GRANDI CUCINE srl - Via Pisana, 336 - Loc. Olmo - 50018 Scandicci (FI) - Italy
Tel. +39 055 721 305 - 722 331 (11 linee r.a.) - Fax +39 055 731 0056

www.gigagrandicucine.it - e-mail: info@gigagrandicucine.it

KA
PP

A 
90

0 
/ 

05
-2

00
8 

/ 
00




