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Una scelta di 8 modelli: 3 con piastre
quadre, 4 con il piano in
vetroceramica, di cui 2 ad induzione
elettromagnetica, ed una con WOK
ad induzione.
• 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. 
• La struttura portante e i rivestimenti
sono completamente in acciaio inox.

I

8

OP6P



8 models to choose from: 3 with
square hotplates, 4 with a glass-
ceramic surface, 2 of which using
electromagnetic induction and one
using WOK induction.
• 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
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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%
compared to traditional plates and
remarkable improvement in terms of
operating speed. 
• The supporting structure and the
lining are totally made of stainless
steel.

9

OP4V

OP1W

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

Un choix de 8 modèles: 3 avec
plaques carrées, 4 avec plan en
vitrocéramique dont 2 à induction
électromagnétique et 1 avec WOK à
induction.
• 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’obtenir une grande économie
d’énergie, une augmentation de
l’efficacité jusqu’à 40% par rapport
aux plaques traditionnelles et une
sensible amélioration dans la vitesse
d’exercice.   
• La structure portante et les
habillages sont entièrement réalisés
en acier inox.

Posibilidad de elegir entre 8 modelos:
3 con planchas cuadradas, 4 con
placa vitrocerámica, 2 de las cuales
por inducción electromagnética, y una
con WOK por inducción.
• Las planchas, de 30x30 cm, con
protección contra el recalentamiento,

D E 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.
• La estructura portante y los
revestimientos son íntegramente de
acero inox.

Eine Auswahl von 8 Modellen: 3 mit
vierkantigen Platten, 4 mit einer
Glaskeramik-Kochplatte, davon sind 2
mit elektromagnetischer Induktion,
und eine mit WOK.
• 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 tragende Struktur und die
Verkleidungen sind komplett aus
Edelstahl.
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