CRASTRA

professional cooking equipment




Casta da ormai 40 anni produce impianti professiona-
li per la ristorazione. Macchine solide, funzionali e dal
design innovativo, realizzate specificatamente per I'am-
biente nel quale andranno ad inserirsi: dal piccolo risto-
rante alla cucina di una comunita. Da sempre Casta &
sinonimo di qualita, affidabilita e sicurezza, fonde i van-
taggi della produzione industriale alla personalizzazione
della lavorazione artigianale rendendo decisamente uni-
co ogni suo tipo di impianto, soddisfacendo al meglio le
esigenze dei propri clienti. Grazie al dinamismo del suo
management e alla sua flessibilita, Casta riesce ad ade-
guare i propri prodotti alle continue richieste sul mercato.
Prodotti come: cucine professionali Easy - Lady 700/900;
cucine cinesi ed Eurasia su misura; piastre giapponesi
Teppanyaki; griglie a pietra lavica; piastre per cottura pia-
dina; forni pizza a gas; neutro e impianti di aspirazione,
sono ormai considerati dal mercato leader del settore.
Casta e un'azienda competitiva e in continua crescita, ani-
mata dal desiderio dicreare e realizzare macchine dialta
qualita sempre piu sicure e tecnologicamente avanzate.

Quality Makes the difference.

CASTRA

picfessional cooking equipment

Casta for 40 years produces professional equipment for
restaurants. Machines solid, functional and innovative
design, made specifically for the environment in which
they’re going to fit from small restaurant to the kitchen
of a community. Casta has always been synonymous with
quality, reliability and safety, combines the advantages
of industrial production to customization of the artisan
making much every single type of plant, meeting the
needs of its customers. Thanks to the dynamism of its
management and its flexibility, Casta is able to adapt its
products to the continuous demands on the market. Pro-
ducts such as professional kitchens Easy - Lady 700/900;
Chinese kitchens and Eurasia to measure; plates Japane-
se Teppanyaki, lava stone grills, hot plates for cooking
flatbread, pizza ovens gas, neutral and exhaust systems,
are now considered to be the market leader.

Casta is a competitive and growing, driven by the desire
to create and produce high quality machines more secu-
re and technologically advanced.

Quiality Makes the difference.



Quality makes the difference
100% Made 0 \taly

N4

Professional Cooking Equipment

Customized Ethnic Equipment

Chinese Ranges
Eurasia Ranges

—

Teppanyaki
Dim Sum
Yakitori

DROPIN LINE

Via F.Ili Lumiere, 11 (Z.. Villa Selva) - 47122 Forli (FC) Italy
Tel. (+39) 0543 78 29 20 - Fax (+39) 0543 78 29 25 - casta@casta.com WWW.CaSta.Com



Grazie all’accorpamento e alla razionalizzazione
dei processi produttivi e all’ottimizzandone dei
materiali scelti, Easy € la risposta ad un cliente
che non vuole rinunciare, al di la dei suoi vinco-
li economici, alle prestazioni professionali di un
grande impianto di cottura.

@ Thanks to the unification and rationalization of ®Durch die Zusammenlegung und Rationalisie-
production processes and the optimization of rung der Produktionsprozesse und durch die
the materials chosen, Easy is the solution for gewahlten Materialien, bietet die Serie EASY
a customer who is never satisfied and who, die beste Losungen fur den Kunden, der einen
regardless of sizes and economic restraints, groBen Kuicheneinrichtung-System zum richti-
doesn’t want to give up the professional per- gen Preis wunscht.

formance of great cooking equipment.

= Gracias a la unificacion y racionalizacion de i 1’union et la rationalisation des processus de
los procesos productivos y a la optimizacion production et I'optimisation des matériaux choi-
de los materiales utilizados, EASY responde a sis porte a alan gamme EASY, qui représente la
las necesidades de esos clientes que no quie- réponse a un client qui ne veut pas renoncer, en
ren renunciar a las prestaciones profesionales dépit de son budget, aux services profession-
de un equipo de coccion de alto nivel, inde- nels d’une grande installation de cuisson.

pendientemente de sus vinculos econémicos.
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Dinamica
Grazie al dinamismo del suo management e alla sua flessibilita Casta riesce ad
adeguare i propri prodotti alle continue richieste del mercato.

Essenziale
Sobria, sicura e performante, la linea 700 modulo 350-400 mm , & stata realizzata di
piccole dimensioni ma con particolare attenzione alle grandi prestazioni.

Made in ltaly

Completamente progettata e costruita in ltalia, esprime I'eccellenza della creativita,
qualita, originalita, sicurezza dei prodotti Made in Italy.

Dynamic

Thanks to the dynamism of its management and to its flexibility, Casta is able to
adjust its products according to market needs.

Essential
Sober, safe and high performing. These adjectives best describe line 700 module 350-
400, which is realized in small dimensions but with a special attention to performance.

Made in Italy
This line, completely designed and manufactured in ltaly, expresses the great crea-
tivity, originality and safety of Made in Italy products.

® Dynamisch

U

Dank der dynamischen Struktur des Managements und der Anpassungsféhigkeit
ist CASTA standig in der Lage die Produkten den Marktanforderungen zu adaptie-
ren.

Essenziell

Essenziell, stark und leistungsfahig, die EASY 700 Linie mit Modul mm. 350-400
wird in kleinen Dimensionen produziert, die aber in keinen Fall auf Bestleistungen
verzichten wollen.

Made in Italy

Die EASY 700 Linie, dessen Planung und Produktion vollkommend in ltalien re-
alisiert wird, zeigt die Vorzlglichkeit der Kreativitat, Qualitat, Originalitdt und Si-
cherheit der Made in ltaly Produkte.

Dynamisme

Le dynamisme de la structure de gestion représente I’atout de CASTA, ce qui per-
met que les produits congus soient continuellement adaptés aux requétes de mar-
ché.

Essentiell

Essentiel, fiable et structurée, la ligne EASY 700 en module mm. 350-400 est réa-
lisée en dimensions réduites mais en gardant une attention particuliere aux grandes
prestations.

Made in ltaly

Entierement concue et fabriquée en Italie, la Ligne EASY 700 représente I’excel-
lence de la créativité, de la qualité, de I'originalité et de la fiabilité des produits Made
in Italy.

Dynamica

Gracias al dinamismo de su direccién y a su flexibilidad, Casta logra adaptar sus pro-
ductos a las continuas necesidades del mercado.

Esencial
La linea 700 modulo 350-400 mm, sobria, segura y eficaz, tiene dimensiones pe-
quenas pero esta realizada con un cuidado especial hacia las elevadas prestaciones.

Made in ltaly
Completamente disefiado y fabricado en lItalia, expresa la excelencia de la
creatividad, la calidad, la originalidad, la seguridad de los productos Made in Italy.




- Cucina a gas

- Gas range

- Gasherd

- Cousiniére a gas
’ - Cocina a gas

[ 1-Modelli top, su vano aperto, su vano chiuso o su forno, & - Bench models, on open stand, with close cupboard or on oven,

serie mm.350/700/1050 - mm.400/800/1200 serie mm.350/700/1050 - mm.400/800/1200

- Piano superiore in acciaio inox stampato con impronta raccogli-liquidi, -Work top in stainless steel printed with a recess for collection of juices,
profondita mm.22 depth 22 mm.

- Bruciatori fuochi aperti in ghisa cromati doppia corona kW 7,5 e monoco- - Chromium-plated cast iron open burners — double crowned of kW 7,5 and sin-
rona kW 4,5, con termocoppia e pilota protetta gle crowned of kW 4,5 — with thermocouple and protected pilot flame

- Accensione fuochi manuale - Manual ignition

- Griglia monofuoco in ghisa smaltata lucida porcellanata - Bright porcelain enamel cast iron and acid-resistant grid for one top burner
resistente agli acidi - Gas oven GN 2/1, safety and thermostatically valve-controlled with thermo

- Forno a gas GN 2/1 con regolazione di sicurezza termostatica con rubi- couple and pilot light, piezoelectric ignition, temperature control
netto valvolato di sicurezza, con termocoppia e pilota, accensione piezo from 50° C to 300°C
elettrica, con Temperatura regolabile da 50°C a 300°C - Static electric oven for 2/1 GN with nr. 2 sheathed resistors (lower and upper)

- Forno elettrico statico GN 2/1 dotato di n.2 resistenze corazzate (terra - controlled by nr. 2 independent thermostats, temperature control
cielo), regolate da n. 2 termostati indipendenti, temperatura da 0°a 300°C from 0°to 300° C

- Camera di cottura forno in acciaio inox AlSI 430 - AlISI 430 stainless steel chamber

- Suola forno in acciaio FE - FE steel oven sole

- porta e controporta forno in acciaio inox AlSI 304 18/10 - AISI 304 18/10 stainless steel door and inner door

- Guarnizione bocca forni - Oven door gasket

- Manopole e maniglie in materiale atermico - Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material

- Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza - AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

- Certificazione di conformita CE/IMQ - Certified according to EC/IMQ standards




Cucina a gas

E7/CUPG4BA

E7/KUPG6FM

E7/CUPG6FM




- Ausfiihrung als Tischgerat, mit offener Unterbau, mit Tiir geschlossen, mit Elektro- bzw. Gasbackofen,

serie mm.350/700/1050 — mm.400/800/1200

- Oberteil in Edelstahl mit Auffangzone fiir Flissigkeiten - Tiefe mm.22

- Verchromte Gusseisenbrennern in einzeln Krone Brennerdeckel kW 4,5 und in doppelte Krone Brennerdeckel
kW 7,5 mit vollgesichertes Ziindflamme und Thermoelement.

- Manuelle Inbetriebsetzung der Brenner

- Schwarze saurebestandige Einzel-flammenroste aus emailliertem glanzendem Gusseisen

- Gasbackofen GN 2/1 mit thermostatische Reglung mit Sicherheitsventile mit Thermoelement und Ziindflamme;
Inbetriebsetzung erfolgt mit Piezo-Ziinder. Temperatur kann von 50 C bis 300 C eingestellt werden.

- Elektrischer statischer Elektrobackofen GN 2/1 mit Nr. 2 gepanzerte Heizkorper (Unter- und Oberhitze) bedient
durch Nr. 2 unabhangige Arbeitsthermostate, die eine Temperatur zwischen 0 bis 300 C erreichen kdnnen

- Garraum in Edelstahl AISI 430

- Bodenstein aus Stahl FE

- Doppelwandige Backofenttir in Edelstahl AISI 18/10

- Dichtung auf Ofen6ffnung vorhanden

- Warmeisolierende Regler

- Chromnickelstahl AISI 304 18/10 verstellbare FiiBe

- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien.

i I - Modéles a poser, ouverts ou fermés avec portes ou sur four électrique ou gaz,

serie mm.350/700/1050 — mm.400/800/1200

- Plan de cuisson en acier inoxydable dessus avec bords anti-ruissellements pour la récupération des
liquides — profondeur mm. 22

- Bruleurs en fonte chromés a double couronne pour kW 7,5 et simple couronne pour kw 4,5 avec veilleuse pilote
et thermocouple.

- Allumage manuel des bruleurs.

- Grille a 1 feu en fonte émaillée revétues de porcelaine résistante aux acides

- Fouragaz GN 2/1 avec réglage a robinet thermostatique de sécurité, avec veilleuse pilote et thermocouple,
allumage a piéze électrique — température réglable entre 50°C a 300°C

- Four électrique statique GN 2/1 a Nr. 2 résistances (partie supérieur et inférieur) réglées par Nr. 2 thermostats
indépendants pour température 0-300 °C

- Sole en acier FE

- Porte avec contre-porte en acier inoxydable AISI 18/10

- Joint sur ouverture du four

- Manettes et poignées en matériel athermique

- Pieds en acier inoxydable AISI 18/10, réglables en hauteur

- Certification de conformité CE/IMQ

— -Modelos de sobremesa, abiertos o cerrados con puertas o con horno, serie mm.350/700/1050 - mm.400/800/1200
- Encimera en acero inoxidable con contencion para liquidos, profundidad mm.22
- Quemadores abiertos en fundicion esmaltada - doble corona de kW 7,5 y mono corona de kW 4,5 — con termopar
llama piloto protegida

- Encendido manual

- Parrilla de uno fuego de fundicion esmaltada brillante negra resistente a los acidos

-Horno a gas GN 2/1 con regulacion termostética de seguridad con grifo con valvula de seguridad, con termopar
y llama piloto, encendido piezoelectrico, temperatura regulable de 50° C to 300° C

-Horno eléctrico estatico para bandejas 2/1 GN, con nr. 2 resistencias blindadas (en la parte superior y en la inferior)
reguladas por nr.2 termostatos independientes, temperatura de 0° a 300° C

- Camara realizada en acero inox AlSI430

- Suela horno en acero

- Puerta horno con contrapuerta en acero inox AlSI 304 18/10

- Junta de la boca del horno

- Mandos y manijas de material resistente al calor

- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

- Certificacion CE/IMQ




Cucina a gas
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Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve le
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./El fabricante se reserva el derecho

de efetuar cualquier modificacidn sin previo aviso.



- Cucina elettrica

- Electric range

- Elektroherd

- Cuisiniere électrique
- Cocina electrica

i I - Modelli top, su vano aperto, su vano chiuso o su forno elettrico

- Piano superiore in acciaio inox stampato con impronta raccogli-liquidi

- Piastre elettriche diametro mm. 220 kW 2,6 cadauna di forma rotonda
realizzate in ghisa dotate di dispositivo di protezione termico, comandate
da commutatore a 7 posizioni

- Forno elettrico GN 2/1 riscaldato da n.2 resistenze corazzate (terra - cielo),
regolate da n. 2 termostati indipendenti temperatura da 100° a 300°C;
suola forno di grosso spessore, porta e controporta in acciaio, guarnizione
bocca forni

- Manopole e maniglie in materiale atermico

- Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza

# - Ausfiihrung als Tischgerét, mit offener Unterbau, mit Tiir geschlossen bzw.

mit Elektrobackofen

- Oberteil In Edelstahl mit Auffangzone fiir Fliissigkeiten

- Elektroplatten in Gusseisen mir Durchmesser mm. 220 in runder
Ausfiihrung; Leistung je kW 2,6 mit interner thermostatischer Si-
cherheitsvorrichtung und 7-Position-Temparaturregler

- Elektrischer statischer Elektrobackofen GN 2/1 mit Nr. 2 gepanzerte
Heizkorper (Unter- und Oberhitze) bedient durch Nr. 2 unabhangige
Arbeitsthermostate, die eine Temperatur zwischen 100°C bis 300°C errei-
chen kdnnen; Garraum in Edelstahl ; Gasbackofen mit Gusseiserne Platte
mit Klappe ; Backofentdr, Dichtung auf Ofenéffnung

- Warmeisolierende Regler

- Chromnickelstahl AISI 304 18/10 verstellbare FiRe

&) - Bench models, on open stand, with close cupboard or on oven
-Work top in stainless steel printed with a recess for collection of juices
- Cast iron round electric cooking plates - diameter mm. 220 and heating

power of 2,6 kW each - with internal safety thermostat; power controlled by
7-position switch

- Electric oven GN 2/1 heated by nr. 2 sheathed resistors (lower and upper)

controlled by nr. 2 independent thermostats, temperature from 0° to 300° G;
Very thick iron oven sole, door and inner door with slides - Oven door gasket

- Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material
- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

i _I- Modeles a poser, ouverts ou fermés avec portes ou sur four électrique
- Plan de cuisson en acier inoxydable dessus avec bords anti-ruissellements

pour la récupération des liquides

- Plaques électriques carrées en fonte diam. mm. 220 kw 2,6 dotées a l'intérieur

d'un dispositif de sécurité thermostatique controlées par un commutateur a 7
positions

- Four électrique statique GN 2/1 a Nr. 2 résistances (partie supérieur et inférieur)

réglées par Nr. 2 thermostats indépendants pour température 0-300 °C; Socle
four en acier ; Porte avec contre-porte en acier; Joint sur ouverture du four

- Manettes et poignées en matériel athermique
- Pieds en acier inoxydable AlSI 18/10, réglables en hauteur



Cucina elettrica

= -Modelos de sobremesa, abiertos o cerrados con puertas o con horno

- Encimera en acero inoxidable con contencién para liquidos

- Placas eléctricas redondas — diametro mm. 220 y potencia de 2,6 kW cada una - realizadas en fun-
dicion y provistas de un dispositivo de seguridad termostatica interno; regulacién de la potencia
mediante conmutador de 7 posiciones

- Horno eléctrico GN 2/1 calentado por nr. 2 resistencias blindadas (en la parte superior y en la infe-
rior) reguladas por nr.2 termostatos independientes, temperatura de 100°a 300° C; suela horno en
acero de espesor grueso; Puerta horno con contrapuerta en acero - Junta de la boca del horno

- Mandos y manijas de material resistente al calor

- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

E7/CUET2BB E7/CUET4BB E7/CUET6BB

E7/CUET2B4 E7/CUET4BA E7/CUET6BA

E7/CUET2BC E7/CUET4BC E7/CUET6BC E7/CUET4FE E7/CUET6FEN

Extemal dimenslons L 400x700x850h  mm. 800x700x850h  mm. 1200x700x850h
e b Top 270h Top 270h Top 270h

mm. 800x700x850h  mm. 1200x700x850h

DM Inne Todms GN2/1 GN2/1
mm. 685x530x350h mm. 685x530x350h

KW 5,1 KW 5,1

Listung
KW 5,2 KW 10,4 KW 15,6 KW 15,5 KW 20,7

Pofencla 3NAc400V 50Hz 3NAc400V 50Hz 3NAc400V 50Hz 3NAc400V 50Hz 3NAc400V 50Hz

Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve le
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./E fabricante se reserva el derecho

de efetuar cualquier modificacion sin previo aviso.



FRIGGITRICI GAS MOD. E7/FLG.....(tubi scambiatori in vasca)

Caratteristiche funzionali e costruttive:

-Vasca da 8-13-17 litriin acciaio inossidabile Aisi 304 18/10 spessore mm.1,5 completamen-
te arrotondato e stampata in un pezzo unico, con zona fredda dove sono raccolti i residui
della cottura che vengono facilmente evacuati tramite lo scarico.

- Il piano & stampato e dotato di un capiente invaso arrotondato per avere unampia zona
di espansione dell'olio al fine di evitare qualsiasi traboccamento durante la cottura e la mo-
vimentazione dei cestelli.

- Il rubinetto di scarico dell'olio & in ottone cromato e lo scarico stesso avviene in una baci-
nella di acciaio completa difiltro in acciaio inox AISI 304

- II'riscaldamento avviene tramite tubi di fiamma posti internamente alla vasca per un mi-
gliore scambio termico. Il calore viene prodotto da bruciatori ad elevato rendimento termi-
co con ottima produttivita e minor consumo.

-Valvola meccanica e termocoppia di sicurezza, che garantiscono una potenza specifica di
circa 1 kW per litro di olio, per consentire una rapida risalita in temperatura dell'olio stesso
allintroduzione del carico.

- Accensione piezo-elettrica della spia pilota alimentata da batteria indipendente

- La temperatura dell'olio di cottura & controllata da un termostato elettrico di alta precisio-
ne che comanda l'elettrovalvola di erogazione del gas ai bruciatoriin modo da ottenere una
risposta immediata agli abbassamenti di temperatura dovuti allintroduzione del carico.

- La temperatura massima di lavoro € tarata a 190° C, ed un termostato di sicurezza interrompe
Iafflusso di gas in caso di anomalie che portassero la temperatura dell'olio a superare i235°C.

- 1 bulbi dei termostati di lavoro e di sicurezza sono entrambi fissati in vasca ed accurata-
mente protetti contro urti accidentali.

- portina di tipo a battente con chiusura magnetica in acciaio inox Aisi 304 18/10.

- Piedi in acciaio inox Aisi 304 regolabili in altezza.

- Marcatura CE

FRIGGITRICI GAS MOD. E7/FRG (bruciatori esterni alla vasca)

Caratteristiche funzionali e costruttive:

- Vasca da 13-17 litri in acciaio inossidabile Aisi 304 18/10 spessore mm.1,5, stampata in
un unico pezzo con forma aY completamente arrotondata e trattata con vernice Siliconica
vulcanizzata su tutta la superficie di contatto con la camera di combustione per massima
resistenza nel tempo e miglioramento termico, e ampia zona fredda dove sono raccolti i
residui della cottura che vengono facilmente evacuati tramite lo scarico.

- piano stampato e dotato di un capiente invaso arrotondato per avere un'ampia zona di
espansione dellolio al fine di evitare qualsiasi traboccamento durante la cottura e la movi-
mentazione dei cestelli.

- Il rubinetto di scarico dell'olio & in ottone cromato e lo scarico stesso avviene in una baci-
nella di acciaio completa difiltro inox AlISI 304.

- Bruciatori tubolari in acciaio multigas, alloggiati sotto la vasca, assistiti da valvola a gas con
alimentazione elettrica permettono di avere la vasca completamente pulita. Termostato di
sicurezza 235° C e termostato dilavoro 190° Calloggiati all'interno della vasca e sono accu-
ratamente protetti contro urti accidentali. Isolamento termico fra la camera di combustione

T T

i, ENMNSE. .

Friggitrice
Fryer
Friteuse
Friteuse
Freidora

e linvolucro esterno,utile allaumento del rendimento dello scambio calorico e al conteni-
mento delle perdite di calore verso l'esterno.

-Valvola meccanica e termocoppia di sicurezza, che garantiscono una potenza specifica di
circa 1 kW per litro di olio, per consentire una rapida risalita in temperatura dell'olio stesso
allintroduzione del carico.

- Accensione elettrica della spia pilota alimentata da batteria indipendente

- La temperatura dell'olio di cottura & controllata da un termostato elettrico di alta precisio-
ne che comanda l'elettrovalvola di erogazione del gas ai bruciatoriin modo da ottenere una
risposta immediata agli abbassamenti di temperatura dovuti allintroduzione del carico.

- La temperatura massima dilavoro é tarata a 190° C, ed un termostato di sicurezza interrompe
I'afflusso di gas in caso di anomalie che portassero la temperatura dellolio a superare i 235° C.
- 1 bulbi dei termostati di lavoro e di sicurezza sono entrambi fissati in vasca ed accurata-
mente protetti contro urti accidentali.

- portina di tipo a battente con chiusura magnetica in acciaio inox Aisi 304 18/10.

- Piedi in acciaio inox Aisi 304 regolabili in altezza.

- Marcatura CE

FRIGGITRICI ELETTRICA MOD. E7/FRE....(RESISTENZE in vasca)

Caratteristiche funzionali e costruttive:

-Vasca da8-13-17 litriin acciaio inossidabile Aisi 304 18/10 spessore mm.1,5 completamen-
te arrotondato e stampata in un pezzo unico, con zona fredda dove sono raccolti i residui
della cottura che vengono facilmente evacuati tramite lo scarico.

- Il piano & stampato e dotato di un capiente invaso arrotondato per avere un'ampia zona
di espansione dell'olio al fine di evitare qualsiasi traboccamento durante la cottura e la mo-
vimentazione dei cestelli.

- Il rubinetto di scarico dell'olio & in ottone cromato e lo scarico stesso avviene in una baci-
nella di acciaio completa difiltro inox AlSI 304

- Il riscaldamento avviene tramite resistenze corazzate in acciaio inox ad alto rendimento, fissate
con uno speciale dispositivo che ne consente la rotazione, per una piti facile pulizia della vasca.

- La temperatura dell'olio di cottura & controllata da un termostato elettrico di alta precisio-
ne che comanda un contattore elettrico che eroga potenza ai gruppi riscaldanti.

- La temperatura massima di lavoro € tarata a 190° C, ed un termostato di sicurezza inter-
rompe il circuito di potenza in caso di anomalie che portassero la temperatura dellolio a
superarei230°C.

- | bulbi dei termostati di lavoro e di sicurezza alloggiati in modo protetto all'interni delle
resistenze

- Sul cruscotto sono alloggiate 2 spie luminose : n.1 colore rosso (on/off macchina) e n.1 colore
verde (resistenze in tensione) che indicano rispettivamente la presenza di tensione e la messa
in tensione dei gruppi riscaldanti.

« portina di tipo a battente con chiusura magnetica in acciaio inox Aisi 304 18/10

+ Piedi in acciaio inox Aisi 304 regolabili in altezza.

« Predisposizione standard per funzionamento a 400V AC 50Hz trifase.

+Marcatura CE



Friggitrice

{3 GAS FRYER MOD. E7/FLG ... (heat exchanger tubes in the tank)
Functional and constructive features:
- Aisi 304 stainless steel 8-13-17 Lts. tanks, 1,5 mm thick, pressed in a single piece, with
rounded edges and a wide cool zone where the cooking residuals are collected and eva-
cuated through the discharger.
- The top table is pressed and equipped with a large, rounded bowl in order to create a wide
oil expansion area, so to avoid any oil-overflowing during cooking and basket handling.
-The oil-discharging tap is in chromate-brass. Oil is discharged in a steel bowl, equipped
with a Aisi 304 stainless steel filter.
- Heating takes place via flame tubes placed inside the tank with internal fins for an im-
proved heat exchange. Heat is produced by burners with high thermal efficiency, excel-
lent productivity and reduced consumption.
- The mechanic valve and safety thermocouple, which guarantee a specific power of about
1 kW per liter of oil, allow a rapid rise in temperature of the oil itself when we load the unit.
- Piezoelectric ignition of the pilot light with independent battery.
- The temperature of cooking oil is controlled by a high precision electric thermostat
which controls the valve of the gas supply to the burners so as to obtain an immediate
response to drops in temperature due to the introduction of the load.
- The maximum working temperature is set at 190° Cand a safety thermostat interrupts the
flow of gas in the event of a fault which would bring the oil temperature to exceed 230° C.
- The bulbs of work and safety thermostats are both fixed in the tank and carefully pro-
tected against accidental impacts.
- AISI 304 18/10 stainless steel door with magnetic closing.
- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs.
- Certified according to CE/IMQ standards

GAS FRYER MOD. E7/FRG (burners outside the tank)

Functional and constructive features:

- AISI 304 18/10 stainless steel 13-17 tanks, 1,5 mm thick, pressed in a single piece with
Y shape completely rounded and treated with vulcanized silicone paint on the whole
surface of contact with the combustion chamber for maximum durability and thermal
improving, and a wide cool zone where the cooking residuals are collected and evacua-
ted through the discharger.

-The top table is pressed and equipped with a large, rounded bowl in order to create a wide
oil expansion area, so to avoid any oil-overflowing during cooking and basket handling.

- The oil-discharging tap is in chromate-brass. Oil is discharged in a steel bowl, equipped
with an Aisi 304 stainless steel filter.

- Steel tubular multigas burners, located under the tank and assisted by gas valve with
electric power, allow you to have the tank completely clean. Safety thermostat 235° C
and working thermostat 190° C are housed inside the tank and are well protected against

# GAS FRITTEUSEN MOD. E7/FLG... (Warmeaustauschréhre in Ol getaucht)
Funktionelle und konstruktive Merkmale:
- Fittierbecken in 8-13-17 Liter erhaltlich, aus Edelstahl AISI 304 18/10 1,5 mm; Frittierbe-
cken ist in einem einzelnen abgerundeten Stiick produziert; Die Kalte Zone ermdéglicht
das Entfernen der Lebensmittelreste. )
- Der Kochplan ist gedruckt und der abgedruckten Plan verfiigt iiber eine Oleinsammel-
zone, die das UberflieBen des Ols vermeidet. )
- Der Ablasshahn ist aus verchromtem Messing, der das Ol direkt in einem Edelstahl AISI
304-Behéter mit einem Edelstahlfilter im unteren Bereich des Gerates erméglicht.
- Die Beheizung erfolgt liber Wérmeaustauschrohre, die im Ol direkt in Becken getaucht
sind,was eine optimale Warmeleistung gewahrt. Die réhrenférmige Brennern erlauben
die beste Wérmeproduktion bei héchsten Energieeinsparung.
- Das mechanische Ventil und der Sicherheits-Thermoelement, die eine spezifische
Leistung von ca. 1 kW pro Liter Ol garantieren, dienen zu einer raschen Steigerung der
Temperatur des Ol.
- Piezo-ZUindung der Ziindflamme wird durch einer unabhangigen Akku bedient.
- Die Temperatur von Speised| wird durch einen elektrischen Prazisionsthermostat , die
das Magnetventil der Gaszufuhr zu den Brennern bedient in Betrieb gesetzt. Damit wird
die Reaktion der Temperatursenkung optimal gesteuert.
- Die maximale Betriebstemperatur ist bei 190 ° C eingestellt und ein Sicherheitsther-
mostat unterbricht den Fluss des Gases in Falle eines Funktionsstérung, die die Oltem-
peratur Uber die 235 ° bringen wiirde.
- Die Sensoren der Arbeitsthermostate sind in Becken gefestigt und bestens gegen
versehentliche StoBe geschiitzt.
- Tir mit Magnetverschluss aus Edelstahl AISI 304 18/10.
- Chromnickelstahl AISI 304 18/10 verstellbare FiiRe
- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien.

Gas Friteuse MOD. E7/FRG (externe Brenner)

Funktionelle und konstruktive Merkmale:

- Fittierbecken in 13-17 Liter erhaltlich, aus Edelstahl AISI 304 18/10 1,5 mm; Frittierbe-
ckenist in ein Stiick Y-férmig und abgerundet und mit Silikonlack verarbeitet. Silikonlack
istin der kompletten Brennerzone vorhanden und ermdglicht eine optimale Beheizung
in einem langen Zeitraum und hochwertige Wérmeleistung; Die Kalte Zone ermdglicht
das Entfernen der Lebensmittelreste. )

- Der Kochplan ist gedruckt und der abgedruckten Plan verfiigt iiber eine Oleinsammel-
zone, die das UberflieBen des Ols vermeidet. .

- Der Ablasshahn ist aus verchromtem Messing, der das Ol direkt in einem Edelstahl AlSI
304-Behéter mit einem Edelstahlfilter im unteren Bereich des Gerates ermdglicht.

- Die Beheizung erfolgt tiber Multigas-Brennerrohre, die unter dem Frittierbecken
eingestellt sind und durch ein Gasventil mit elektrischer Bedienung erfolgt. Die Ldsung

accidental impacts. The thermal insulation between the combustion chamber and the
outer casing increases the caloric exchange and reduces heat losses.

- The mechanic valve and safety thermocouple, which guarantee a specific power of about
1 kW per liter of oil, allow a rapid rise in temperature of the oil itself when we load the unit.

- Electric ignition of the pilot light with independent battery.

- The temperature of cooking oil is controlled by a high precision electric thermostat
which controls the valve of the gas supply to the burners so as to obtain an immediate
response to drops in temperature due to the introduction of the load.

-The maximum working temperature is setat 190° C, and a safety thermostat interrupts the
flow of gas in the event of a fault which would bring the oil temperature to exceed 230° C.

- The bulbs of work and safety thermostats are both fixed in the tank and carefully pro-
tected against accidental impacts.

- AISI 304 18/10 stainless steel door with magnetic closing.

- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs.

- Certified according to CE/IMQ standards

ELECTRIC FRYER MOD. E7/FRE .... (RESISTORS in the tank)

Functional and constructive features:

- AISI304 18/10 stainless steel 8-13-17 tanks, 1,5 mm thick, pressed in a single piece with a wide
cool zone where the cooking residuals are collected and evacuated through the discharger.
-Thetop table is pressed and equipped with a large, rounded bowl in order to create a wide
oil expansion area, so to avoid any oil-overflowing during cooking and basket handling.

- The oil-discharging tap is in chromate-brass. Oil is discharged in a steel bowl, equipped
with an Aisi 304 stainless steel filter.

- Heating by means of high-performance stainless steel sheathed resistors, fixed with a
special device that allow their rotation for an easy cleaning of the tank.

- The temperature of cooking oil is controlled by a high precision electric thermostat
which controls an electric contactor which gives power to the heating groups.

- The maximum working temperature is set at 190 ° C, and a safety thermostat interrupts the
flow of gas in the event of a fault which would bring the oil temperature to exceed 230° C.

- The bulbs of work and safety thermostats are placed inside the resistors and carefully
protected against accidental impacts.

- The panel comes with 2 lights - a red one (on/off) and a green one (voltage in the re-
sistors), indicating respectively the presence of voltage and that heating groups are on.

- AISI 304 18/10 stainless steel door with magnetic closing.

- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs.

- Designed for standard operation at 400 V three-phase AC 50Hz.

- Certified according to CE/IMQ standards

erlaubt einen komplett freien Becken zu Verfiigung zu haben. Sicherheitsthermostat
235 °Cund Arbeitsthermostat bei 190 °C befinden sich innerhalb des Beckens und
werden optimal gegen versehentliche StoRe geschiitzt. Warmedammung zwischen
der Brennkammer und dem duBeren Struktur dient zur Erhéhung der Leistung von
kalorischen Austausch und zur Einschrankung der Warmeverluste.

- Das mechanische Ventil und der Sicherheits-Thermoelement, die eine spezifische
Leistung von ca. 1 kW pro Liter Ol garantieren, erlauben einen raschen Steigerung der
Temperatur des Ols garantieren.

- Piezo-Ziindung der Ziindflamme bedient durch einer unabhdngigen Akku.

- Die Temperatur von Speisedl wird durch einen elektrischen Prézisionsthermostat
gesteuert. Das Magnetventil bedient der Gaszufuhr zu den Brennern. Damit wird die
Reaktion der Temperatursenkung optimal gesteuert.

- Die maximale Betriebstemperatur ist bei 190 ° C eingestellt und ein Sicherheitsther-
mostat unterbricht den Fluss des Gases in Falle eines Funktionsstorung, die die Oltem-
peratur Uber die 235 ° bringen wiirde.

- Die Sensoren der Arbeitsthermostate sind in Becken gefestigt und besten gegen
versehentliche St6f3e geschiitzt.

-Tur mit Magnetverschluss aus Edelstahl AISI 304 18/10.

- Chromnickelstahl AlSI 304 18/10 verstellbare Fiie

- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien.

Elktrofriteuse MOD. E7/FRE....(Heizkorper in Ol getaucht)

Funktionelle und konstruktive Merkmale:

- Fittierbecken in 8-13-17 Liter erhaltlich, aus Edelstahl AISI 304 18/10 1,5 mm; Frittier-
becken ist in einen abgerundeten Stiick produyiert.Die Kalte Zone ermdglicht das
Entfernen der Lebensmittelreste. .

- Der Kochplan ist gedruckt und der abgedruckten Plan verfiigt iiber eine Oleinsammel-
zone, die das UberflieBen diese vermeiden.

- Die Heizung erfolgt durch gepanzerte elektrische Heizelemente aus Edelstahl High-
Performance, die mit einem speziellen Dreh-System fixiert sind, die eine leichtere
Reinigung der Wanne erméglichen.

- Die Oltemperatur wird durch einen elektrischen Prazisionsthermostat kontrolliert und
wodurch die Heizgruppen gesteuert werden.

- Die Sensoren der Arbeits- und Sicherheitsthermostat befinden werden geschiitzt
innerhalb der Heizkorper installiert.

- Auf dem Frontseite sind Nr. 2 Signallampen sichtbar: Die rote Signallampe ist On/Off
auf dem Gerét und die griine Signallampe steht fiir die Inbetriebnahme der
Heizgruppen.

-Tur mit Magnetverschluss aus Edelstahl AlSI 304 18/10.

- Chromnickelstahl AlSI 304 18/10 verstellbare Fiie

- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien.
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{ | FRITEUSE GAZ MOD. E7/FLG ... (tubes échangeurs de chaleur intérieur aux bacs)
Caractéristiques fonctionnelles et constructives:
-Bacs a 08-13-17 litres en acier inoxydable AlSI 304 18/10 épaisseur de 1 mm, 5
entierement arrondie et moulée en une seule piece, avec la zone froide ol ils se sont
rassemblés les restes de cuisson qui sont facilement évacués par trou d'évacuation.
- Le plan est imprimé et pourvu d'un large intérieur arrondi a une vaste zone de I'expansion
huile, afin d'éviter tout débordement lors de la cuisson et la manipulation des paniers.
- Le robinet de vidange est en laiton chromé et le déchargement également se produit dans
un bol en acier AlSI 304 avec filtre en acier inoxydable logé a lintérieur de I'appareil.
- Le chauffage seffectue par l'intermédiaire des tubes de flamme placés a l'intérieur de la
cuve pour un meilleur échange thermique. Le chauffage est produit par des brileurs a
haute efficacité thermique avec une excellente productivité et une consommation réduite.
-La valve mécanique et d'un thermocouple de sécurité électrique qui garantirent une
puissance spécifique d'environ 1 kW par litre d’huile afin de permettre une montée
rapide en température de I'huile en cas de charge d'aliment en phase de cuisson.
- Allumage Piezo de la veilleuse a batterie d'alimentation indépendante
- La température de I'huile de cuisson est commandée par un thermostat haute
précision électrique qui commande I'électrovanne de I'alimentation en gaz vers les
brlileurs de maniére a obtenir une réponse immédiate aux baisses de température due
alintroduction de la charge.
- La température maximale de travail est fixée a 190 ° C et un thermostat de sécurité
interrompt le flux de gaz dans le cas d’un défaut qui aménerait la température de I'huile
audelade235°C.
- Les capteurs des thermostat de travail et de sécurité sont a la fois fixés dans le réservoir
et soigneusement protégés contre les chocs accidentels.
- Porte & fermeture magnétique en acier inoxydable AISI 304 18/10.
- Pieds en acier inox AlSI 304 réglables en hauteur.
- Certification CE

FRITEUSE GAZ MOD. E7/FRG .... (Brlleurs extérieur aux bacs)

Caractéristiques fonctionnelles et constructives:

-Bacs a 13-17 litres en acier inoxydable AISI 304 18/10 épaisseur de 1 mm, 5
entierement arrondie et moulée en une seule piece, avec la zone froide ol ils se sont
rassemblés les restes de cuisson qui sont facilement évacués par trou d'évacuation.

- Le plan est imprimé et pourvu d'un large intérieur arrondi a une vaste zone de 'expansion
huile, afin d'éviter tout débordement lors de la cuisson et la manipulation des paniers.

- Le robinet de vidange est en laiton chromé et le déchargement également se produit
dans un bol en acier AlSI 304 avec filtre en acier inoxydable.

- Braleurs tubulaires multi gaz en acier, situés au dessous du bac , assistés par une vanne

de gaz avec une puissance vous permettent d'avoir complétement le bac vide. Thermostat
de sécurité a 235 ° C et Thermostat de travail a 190 ° Clogés tous a l'intérieur du bac et sont
protégés contre les chocs accidentels. Une isolation thermique entre la chambre de
combustion et le carter extérieur est prévue ce qui permet I'augmentation du rende-
ment utile a l'échange calorique et a la retenue des pertes de chaleur vers I'extérieur.
-La valve mécanique et d'un thermocouple de sécurité électrique garantirent une puis-

FREIDORA A GAS MOD. E7/FLG ....(tubos intercambiadores de calor en el tanque)
Caracteristicas funcionales y constructivas:

-Tanques de 8-13-17 litros de acero inoxidable AlSI 304 18/10, espesor 1,5 mm, totalmente
redondeados y moldeados en una sola pieza, con amplia zona fria donde se retinen los
residuos de coccion, faciimente evacuados a través del desagie.

- Encimera imprimida y provista de un gran interior redondeado para tener una amplia
area de expansion del aceite con el fin de evitar cualquier desbordamiento durante la
coccién y el manejo de las cestas.

- El grifo de vaciado del aceite es de laton cromado y los residuos se descargan en un
recipiente de acero con filtro en acero inoxidable AISI 304.

- El calentamiento se da por tubos de llama colocados en el interior del tanque con aletas
internas para un mejor intercambio de calor. El calor es producido por quemadores con
alta eficiencia térmica, excelente productividad y reduccion del consumo.

- La vélvula mecanica y el termopar de seguridad garantizan una potencia especifica

de aproximadamente 1 kW por litro de aceite, lo que permite un rdpido aumento de la
temperatura del aceite cuando se carga la unidad.

- Encendido piezoelectrico de la llama piloto con bateria independiente

- La temperatura del aceite de coccion es controlada por un termostato eléctrico de alta preci-
sion que controla la vélvula de solenoide que suministra el gas a los quemadores para obtener
una respuesta inmediata a los descensos de temperatura debidos a la carga de la unidad.

- La temperatura méaxima de trabajo se fijaa 190° C, y un termostato de seguridad interrumpe
elflujo de gas en caso de que una falla lleve la temperatura del aceite a exceder los 230° C.

- Los bulbos de los termostatos de trabajo y de seguridad estan fijados al tanque y cuida-
dosamente protegidos contra los golpes accidentales.

- Puerta de acero inoxidable AISI 304 18/10 con cierre magnético.

- Patas de acero inoxidable AlSI 304 regulables en altura.

- Certificacion CE/IMQ

Ul

FREIDORA A GAS MOD. E7/FRG (quemadores afuera del tanque)

Caracteristicas funcionales y constructivas:

-Tanques de 13-17 litros de acero inoxidable AlSI 304 18/10, espesor 1,5 mm, totalmente
redondeados y moldeados en una sola pieza con forma de Y, pintados con pintura de sili-
cona vulcanizada en toda la superficie de contacto con la cémara de combustién para una
durabilidad méxima y una mejor calidad térmica, con amplia zona fria donde se retinen
los residuos de coccion, facilmente evacuados a través del desagiie.

- Encimera imprimida y provista de un gran interior redondeado para tener una amplia
area de expansion del aceite con el fin de evitar cualquier desbordamiento durante la
coccién y el manejo de las cestas.

- El grifo de vaciado del aceite es de latén cromado y los residuos se descargan en un
recipiente de acero con filtro en acero inoxidable AlSI 304.

- Quemadores tubulares multigas en acero, ubicados debajo del tanque y regulados por
una vélvula de gas con alimentacion eléctrica que permiten tener el tanque comple-
tamente limpio. El termostato de seguridad 235° Cy el termostato de trabajo 190° C
estan alojados dentro del tanque y estén bien protegidos contra impactos accidentales.

sance spécifique d'environ 1 kW par litre d'huile afin de permettre une montée rapide
en température de I'huile en cas de charge d'aliment en phase de cuisson.

- Allumage Piezo de la veilleuse a batterie d'alimentation indépendante

- La température de I'huile de cuisson est commandée par un thermostat haute
précision électrique qui commande I€lectrovanne de I'alimentation en gaz vers les
brlleurs de maniére a obtenir une réponse immédiate aux baisses de température due
alintroduction de la charge.

- La température maximale de travail est fixée a 190 ° C et un thermostat de sécurité
interrompt le flux de

gaz dans le cas d'un défaut qui amenerait la température de I'huile au dela de 235° C.

- Les capteurs des thermostat de travail et de sécurité sont a la fois fixés dans le réservoir
et soigneusement protégés contre les chocs accidentels.

- Porte a fermeture magnétique en acier inoxydable AISI 304 18/10.

- Pieds en acier inox AlSI 304 réglables en hauteur.

- Certification CE

FRITEUSE ELECTRIQUE MOD. E7/FRE ... (Résistances intérieures aux bacs)
Caractéristiques fonctionnelles et constructives:

-Bacs a 08-13-17 litres en acier inoxydable AlSI 304 18/10 épaisseur de 1 mm, 5
entierement arrondie et moulée en une seule piece, avec la zone froide ol ils se sont
rassemblés les restes de cuisson qui sont facilement évacués par trou d‘évacuation.

- Le plan est imprimé et pourvu d'un large intérieur arrondi a une vaste zone de 'expansion
huile, afin déviter tout débordement lors de la cuisson et la manipulation des paniers.

- Le robinet de vidange est en laiton chromé et le déchargement également se produit
dans un bol en acier AlSI 304 avec filtre en acier inoxydable.

- Le chauffage se fait par des résistances blindées en acier inoxydable & haute perfor-
mance, fixées avec une

un dispositif spécial qui permet une rotation qui facilite le nettoyage de la cuve.

- La température de I'huile de cuisson est commandée par un thermostat haute préci-
sion électrique qui commande un contacteur électrique qui fournit de I'énergie pour les
groupes de chauffage.

- La température maximale de travail est fixée a 190 ° C et un thermostat de sécurité
coupe le circuit d'd'alimentation en cas d'anomalies qui aménerait la température de
I'huile de dépasser 230 ° C.

- Les capteurs des thermostat de travail et de sécurité sont a la fois fixés dans le réservoir
et soigneusement protégés contre les chocs accidentels.

- Le tableau frontal est équipé de 2 lampes : La 1e indique la marche / arrét de la machi-
ne et 2e verte (résistances électriques) indiquent la présence de tension et de mise en
service en tension de groupes de chauffage.

- Porte a fermeture magnétique en acier inoxydable AISI 304 18/10.

- Pieds en acier inox AlSI 304 réglables en hauteur.

- Certification CE

El aislamiento térmico entre la cdmara de combustién y la carcasa exterior incrementa el
rendimiento de intercambio calérico y contiene las pérdidas de calor hacia el exterior.
-Vélvula mecénica y termopar de seguridad, lo que garantiza una potencia especifica de
aproximadamente 1 kW por litro de aceite, para permitir un rapido aumento de la tempe-
ratura del aceite cuando se carga la unidad.

- Encendido eléctrico de la llama piloto con bateria independiente.

- La temperatura del aceite de coccion es controlada por un termostato eléctrico de alta pre-
cision que controla la electrovélvula que suministra el gas a los quemadores para obtener
una respuesta inmediata a los descensos de temperatura debidos a la carga de la unidad.

- La temperatura méaxima de trabajo se fijaa 190° C, y un termostato de seguridad interrumpe
el flujo de gas en caso de que una falla lleve la temperatura del aceite a exceder los 235°C.

- Los bulbos de los termostatos de trabajo y de seguridad estan fijados al tanque y cuida-
dosamente protegidos contra golpes accidentales.

- Puerta de acero inoxidable AISI 304 18/10 con cierre magnético.

- Patas de acero inoxidable AlSI 304 regulables en altura.

- Certificacion CE/IMQ

FREIDORA ELECTRICA MOD. E7/FRE .... (resistencias en el tanque)

Caracteristicas funcionales y constructivas:

-Tanques de 13-17 litros de acero inoxidable AlSI 304 18/10, espesor 1,5 mm, totalmente
redondeados y moldeado en una sola pieza, con amplia zona fria donde se retinen los
residuos de coccion, faciimente evacuados a través del desagie.

- Encimera imprimida y provista de un gran interior redondeado para tener una amplia
area de expansion del aceite con el fin de evitar cualquier desbordamiento durante la
coccién y el manejo de las cestas.

- El grifo de vaciado del aceite es de laton cromado y los residuos se descargan en un
recipiente de acero con filtro en acero inoxidable AISI 304.

- El calentamiento se realiza por resistencias blindadas en acero inoxidable de alto rendimiento,
fijadas con un dispositivo especial que permite su rotacion para facilitar la limpieza del tanque.
- La temperatura del aceite de coccidn es controlada por un termostato eléctrico de alta
precision que controla un contador de electricidad que suministra potencia a los grupos
de calentamiento.

- La temperatura méxima de trabajo se fija a 190° C, y un termostato de seguridad inter-
rumpe el circuito de potencia en caso de que una falla lleve la temperatura del aceite a
exceder los 230°C.

- Los bulbos de los termostatos de trabajo y de seguridad se encuentran adentro de las
resistencias y estan cuidadosamente protegidos contra golpes accidentales.

- El tablero de instrumentos esté equipado con 2 luces: una roja (on/off del equipo) y una
verde (tension en las resistencias) que indican respectivamente la presencia de tensién y el
encendido de los grupos de calefaccion.

- Puerta de acero inoxidable AlSI 304 18/10 con cierre magnético.

- Patas de acero inoxidable AlSI 304 regulables en altura.

- Disefiada para un funcionamiento normal de 400V de CA trifasica 50Hz.

- Certificacion CE/IMQ
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Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve le
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./El fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacion sin previo aviso.




| I - Adatto per cotturain acqua di #Jasta secca, pasta ripiena, riso, verdure e cotture a vapore con

I'utilizzo di particolari vassoi forati

- Piano di lavoro arrotondato in acciaio inox AIS| 304 18/10 spessore mm. 1,2 con invaso antitra-
boccamento e appoggio cestelli per scolatura, con camino posteriore incorporato

-Viasche stampate in acciaio inox AlSI 316 anticorrosione, con angoli arrotondati, capacita t.28,
dotate difalso fondo per cestelli

- Rapporto acqua/pasta circa 8-10 litri/kg.

- Zona frontale di sfioramento ed evacuazione amidi, con relativo foro di scarico, con pianetto
frontale di appoggio cestelli in acciaio inox forato.

- Rubinetti di carico e rabbocco acqua in vasca con comando sul cruscotto; Scarico realizzato in
tubo di acciaio inox 18-10 comandato a rubinetto a sfera con leva di azionamento facilmente
raggiungibile.

- Modelli a gas: riscaldamento diretto tramite bruciatore tubolare multigas comandato da
rubinetto valvolato massimo, minimo con sicurezza a termocoppia, Accensione piezoelettrica
della sria pilota

- Modelli elettrici: Riscaldamento mediante resistenze corazzate in acciaio inox ad alto rendimento
interne alla vasca per avere il massimo rendimento termico, controllate da termostato regola-
zione temperatura 40°C-110°C, con lampada spia generale -+ lampada spia di funzionamento
elementi riscaldanti.

- Cestelli forati inox AISI 304 18/10 con manico atermico con diverse combinazioni di cestelli

- Manopole e maniglie in materiale atermico

- Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza

- Certificazione di conformita CE/IMQ

¥ - Optimal fir trockene und gefiillte Nudelware, Reis, Gemiise bzw. als Dampfgarer mit speziellen

GN-Behdlter.

- Abgerundete Arbeitsflache aus Edelstahl AISI 304 18/10 mm. 1,2 mit tiefer Auffangzone, die das
UberflieBen des Wasser hindert. Korbabstellflache undeingebauten hinteren Kamin

-Tiefgezogener Becken aus korrosionsfestem, abgerundetem Edelstahl AlSI 316, Inhaltsvermdgen 28 It.,
mit doppeltem Boden fiir Korbe ausgestattet

- Verhaltnis Wasser/Pasta ca. 8-10 Lt./kg

- Stéirkeausfiihrung und -abfluss am Frontbereich mit entsprechender Abflussdffnung und gelochter
Korb-Abstellfldche aus Chromnickelstahl

-Wasserhahne zum Ein- und Nachfiillen mit Schaltung auf der Schaltblende und Zulauf-Wasserrohrim

Stérke-Ausfiihrbereich; Abflussrohr aus Chromnickelstahl mit vorgeschaltetem Abflusshahn und leicht
erreichbarem Betatigungshebel.

- Gas-Modelle: direkte Heizung durch Hochleistungsbrenner mit Piezo-Ziinder und
Sicherheits-Ventilhahn.

- Elektromodelle: Beheizung durch im Becken leistungsfahigen gepanzerten Edelstahlheizkdrper, was
eine maximale thermische Leistung erlaubt. Die Temperaturregulierung von 40°C-110°C erfolgt anhand
des Thermostates, Allgemeinefunktionsleuchter und Heizkbrperleuchter.

- Gelochte Edelstahlkérbe AISI 304 18/10 mit athermischem Griff und verschiedenen Korbkombinationen

-Warmeisolierende Regler

-Chromnickelstahl AISI 304 18/10 verstellbare Fiie

-(E-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ — Italien.

- Cuocipasta

- Pasta Cooker

- NudelKocher

- Coiseur a pates
- Cuecepastas

1 - Suitable for cookin

P FERFrr s

a variety of different types of pasta (both dry and fresh) as well as other foods (induding

riceand vegetableg in water; also suitable for steam-cooking using special perforated containers

- Adrainage system, basket draining rack and built-in rear chimney

- AISI 316 stainless steel, corrosion-resistant pressed tanks with rounded corners (28 It. capacity), false
bottom for baskets included

- Water/pasta ratio of about 8-10 Iitres/k?

- Front overspill and starch removal double area with drain outlet and perforated stainless steel basket
drainage shelf in front of well; Water filler and top-up taps with command on control panel

- Drain line in 18-10 stainless steel controlled by ball valve with easy access lever.

- Gas models: Direct heating by multigas tubular burner, controlled by a safety valve min./max. with
thermocouple, piezoelectricignition of the pilot light

- Electric models: heating by means of stainless steel sheathed high-efficiency resistors inside the tank
to get the maximum thermal output, controlled by a 40°C-110°Cadjustable thermostat, General
warning light +- waming light showing when heating elements are on.

- Perforated AlSI 304 (18/ 10?stainless steel baskets with heat-proof handle; various combinations of
baskets possible

- Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material

- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

- Certified according to EC/IMQ standards

{ }-Adapté pourla cuisson a l'eau de pates seches, de pates farcies, de riz, de Iégumes et pour la cuisson a la

vapeur en utilisant des récipients perforés spéciaux GN

- Surface de travail arrondie en acier inox AIS| 304 18/10 épaisseur de 1,2 mm avec protection
anti-débordement et appui paniers pour [égouttage des pates, avec conduit arriére incorporé pour
[évacuation des fumées.

- Cuves moulées en acier inox AlSI 316 anticorrosion, avec angles arrondis, capacité de 281., dotées d'un
faux fonds pour paniers

- Rapport eau/pates est de environ 8-10 litres/kg.

- Evacuation frontale des amidons avec trou et tab?ette frontale de dépose des paniers perforée en acier inox.

- Robinets darrivée et remplissage de I'eau de la cuve avec commande sur le tableau de commandes et
robinet darrivée sur la zone d‘évacuation des amidons ; Tuyau dévacuation en acier inox 18/10
commandé par robinet a bille avec levier de commande facilement utilisable

- Modeles a gaz : Réchauffement direct a Iaide de briileurs hautement performants avec allumage
piézoélectrique et vanne de sécurité

- Modeles électriques : Réchauffage par résistances blindées hautement performantes, situées a
Iintérieur de a cuve et controlées par un thermostat de réqulation de la température 40°C-110°Cet
voyant de fonctionnement et voyant pour fonctionnement éléments chauffants.

- Paniers percés inox AISI 304 18/10 avec poignée athermique en plusieurs combinaisons de paniers

- Manettes et poignées en matériel athermique

- Pieds en acier inoxydable AISI 18/10, réglables en hauteur

- Certification de conformité CE/IMQ



Cuocipasta

i - Apto para coccién en agua de pasta seca, pasta rellena, arroz, verduras y cocciones al vapor con utilizacion de bandejas perforadas espediales

- Superficie de trahajo redondeada de acero inox AISI 304 18/10 espesor mm. 1,2 con almacenamiento antidesborde y apoyo de cestas para
escurtido, con conducto posterior incorporado

- Cubas estampadas en acero inoxidable AISI 316 anticorrosion, con esquinas redondeadas, capacidad 28 litros, dotadas de falso fondo para cestas

- Relacién agua/pasta alrededor de 8-10 litros/kg

- Zona frontal de conduccidn y evacuacién de los almidones provista de orificio de vaciado y superficie frontal para apoyar las cestas en acero
inoxidable perforado.

- Grifos para introduciry rellenar de agua la cuba con mando situado en el panel correspondiente

- Desagtie realizado con un tubo de acero inox 18-10 controlado por una valvula de esfera provista de llave de accionamiento situada en una
posicion fécil de alcanzar.

-Modelos a gas: Calentamiento directo mediante un quemador tubular multigas controlado por un grifo con vlvula de sequridad min./max. y
termopar, encendido piezoeléctrico de la luz piloto.

- Modelos eléctricos: Calentamiento mediante resistencias blindadas en acero inoxidable de alto rendimiento dentro de la cuba para obtener el
mejor rendimiento térmico, controladas por termostato de regulacion de temperatura 40°C-110°C, luz de control general + luz de encendido de
elementos de calentamiento

- (estas perforadas inox AISI 304 18/10 con mango atérmano con distintas combinaciones de cestas

- Mandos y manijas de material resistente al calor

- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

- Certificacion CE/IMQ

E7/KPG1V40 E7/KPE1V40 E7/KPG2V80 E7/KPE2V80

Modello
Model
Modell
Modele
Modelo

Dimensioni esterne

External dimensions

AuBlenbmessungen mm. 400x700x850h  mm. 400x700x850h  mm. 800x700x850h  mm. 800x700x850h
Dim. exterieur
Dim. exteriores

Capacita vasche
Tank capacity
Fassungvermogen des
Beckens
Capacie de la curve
Capacidad de la cuba

28Lt.x1 281t x1 28Lt.x2 28Lt.x2

Potenza
Power Kw7,0 KW 14,0

Leistung KW Gas 11,0 3NAc400V KW Gas 22,0 3NAc400V

Puissance 175A 35A
Potencia

Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve le
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./E fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacion sin previo aviso.



Bagnomaria
Bains-Marie
Wasserbader
Bains-Marie
Banos Maria

[ I - Dimensioni vasche GN: 1/1 mm.200h (mod.E7/KME1) e 2/1 mm.200h - GN tank dimensions: 1/1 mm.200h (mod.E7/KME1) and 2/1 mm.200h

(mod.E7/KME2) (mod.E7/KME2)

- Carico acqua in vasca con comando nel vano inferiore - Water filling tap with command in the lower compartment

- Rubinetto di scarico nel vano inferiore e piletta troppo piena in vasca - Drainage tap in the lower compartment and overflow pipe in well

- Resistenze corazzate esterne alla vasca - Sheathed resistors outside the well

- Termostato di regolazione temperatura da 30° a 90°C - Thermostatic temperature control from 30° to 90°C

- Lampada spia generale e lampada spia di funzionamento elementi - General warning light + warning light showing when heating elements are on,
riscaldanti, Interruttore generale per dare tensione all'apparecchio, general switch to turn on the device, thermostat with maximum temperature
Termostato di lavoro T max 90°, e termostato di sicurezza of 90°C and safety thermostat

- Manopole e maniglie in materiale atermico - Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material

- Piedini in acciaio inox AlSI 304 18/10 regolabili in altezza - AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

- Certificazione di conformita CE/IMQ - Certified according to EC/IMQ standards

% - Becken in GN-Abmessungen : 1/1 mm.200h (mod.E7/KME1) und { |- Dimensions des cuves GN: 1/1 mm.200h (mod.E7/KME1) et 2/1 mm.200h

2/1 mm.200h (mod.E7/KME?2) (mod.E7/KME2)

- Wasserzufuhr durch im unteren Unterbau positionierten Knebel - Robinet de remplissage d'eau

- Wasserablauf wird im unteren Unterbau bedient und Wanneniiberlauf im -Vidange et trop-plein dans la cuve
Becken moglich - Eléments chauffants blindés situés a l'extérieur de la cuve

- Beheizung durch duleren Heizkorper -Thermostat de réglage de la température entre 30° et 90°C

- Temperaturregelung durch Thermostat von 30-90 °C -Voyant général et voyant indiquant le fonctionnement des résistances, inter-

- Allgemeinefunktionsbeleuchtung und dazugehdriger Regler. Heizkdrper rupteur général et thermostat de température max. 90°C avec thermostat
beleuchtung, Arbeitsthermostat max.T90°C und de sécurité.
Sicherheitstemperaturbegrenzer - Manettes et poignées en matériel athermique

- Warmeisolierende Regler - Pieds réglables en acier inoxydable AISI 18/10

- Chromnickelstahl AISI 304 18/10 verstellbare FiiBe
- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien.




Bagnomaria

Z -Dimensiones de las cubas GN : 1/1 mm.200h (mod.E7/KME1) y 2/1 mm.200h (mod.E7/KME2)

- Grifos para introducir agua en la cuba con mando situado en el espacio inferior

- Grifo de desag(ie en el espacio inferior y tubo de desagiie en la cuba

- Resistencias blindadas montadas fuera de la cuba

- Regulacion termostética de la temperatura de 30°a 90°C

- Luz de control general + luz de encendido de elementos de calentamiento, interruptor general
para encender el equipo, termostato de ejercicio con temperatura méaxima de 90° y termostato
de seguridad

- Mandos y manijas de material resistente al calor

- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

- Certificacion CE/IMQ

EFHME 1 BA EFHME2BA
Modella

ET/EMENBC ETMEXBC
Maodel
=" =
Dlémanskond esterne
External dimensians
Aufienabmessongen mm. $00x700xE500 mm. 800 F00NE50h mm., 400X 7008500 mm. B00x T00ES0h

Diim. Exteriewsr
D Exftariciras

Capacith vascha
Tamk capacity

Fassungranmogen des 121/ GN 1121 GN 11101 GN 1131 GN

Capacité de by curve
Capacidad de la cuba

Pt KW 1,5 KW 3,0 KW1,5 KW 3,0
Leistung Aca3oy A 230y A 230V A 230V
Pruisiance ATA A148 ATA A 148

ACCESSORI / ACCESSORIES / ZUBEHOR / ACCESSOIRES / ACCESSORIOS: Bacinelle GN / Containers GN / Behalter GN / Bacs GN / Recipientes GN
Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve fe

droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./El fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacion sin previo aviso.
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Fry Top
Griddle Plate
Grillplatte
Fry-Top
Fry-Top

|1 -Modelli top, su vano aperto o suvano chiuso {23 - Bench models, on open stand or with dlosed cupboard

- Piano superiore arrotondato in acciaio inox AISI 304 - Rounded work surface in AlSI 304 stainless steel

- Piastra di cottura al cromo duro lucido spessore mm. 15 0 acciaio dolce levigato, spessore mm.15, - Bright and hard chrome cooking plate, thickness mm. 15 or mild steel plate mm.15 both with different versions:
disponibili lisce, rigate 0 1/2 lisce e 1/2 rigate smooth, grooved or 1/2 smooth and 1/2 grooved

- Alzatine paraspruzziin acciaio inox AISI 304 - Splashguards in AISI 304 stainless steel

- (analina frontale con foro di scarico e cassettino raccolta olio e grassi - Front grease runner with hole-drain and fat collection drawer

-Modellia gas : Bruciatori gas a due tubi fiamma ad alto rendimento: nr.1 zona cottura nei modelli - Gas models: high efficiency gas bumers with two flame tubes: nr. 1 cooking area in models mm. 350/400 and nr. 2
mm.350/400 e nr.2 zone indipendenti nei modelli mm.700/800 independent cooking areas in models mm.700/800

- Modelli con piastra al cromo: termostato di sicurezza, regolazione min 100° max 270°C, termocoppia e - Models with chromium cooking plate: safety thermostat, setting min 100° max 270°C thermocouple and
accensione piezo elettrica piezoelectricignition

- Modelli con piastra in acciaio dolce: rubinetto valvolato, termocoppia e accensione piezo elettrica, con - Models with steel plate: as safety tap, thermocouple and piezoelectric ignition with max-min temperature
regolazione temperatura max-min adjustment

- Modelli eletrici: Controllo potenza con interruttore-termostato; Termostato da 100°C-270°C per la - Electricmodels: Power controlled by a switch-thermostat; thermostat from 100°C to 270°C for working temperatu-
temperatura di lavoro e termostato di sicurezza a ripristino manuale. reand manual reset safety thermostat

- Manopole e maniglie in materiale atermico - Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material

- Piediniin acciaio inox AISI 304 18/10 regolabiliin altezza - AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

- Certificazione di conformita CE/IMQ - Certified according to EC/IMQ standards

& - Ausfiihrung als Tischgerat, mit offener Unterbau, mit Tiir geschlossen, mit Elektro- bzw. Gasbackofen {_I-Modeles a poser, ouverts ou fermés avec portes ou sur four électrique ou gaz

- Abgerundeter Oberteil aus Edelstahl AISI 304 18/10 - Plan supérieur arrondi, en acier inoxydable AISI 304

- Hartverchormte Grillplatte mm. 15 oder Stahiplatte in glatter, gegrillter bzw. 1/2 glatter und 1/2 - Plaque de cuisson au chrome dur poli épaisseur mm. 15 ou en acier poli épaisseur mm.15, plaques en
gerillter Version; plusieurs versions lisses, nervurées ou 1/2 lisses et 1/2 nervurées

- Aufkantung aus AISI 304 18/10 - Rebords en acier inoxydable AlSI 304

- Ablaufrinne mit Ablauf6ffnung und Fettablaufschublade - Goulotte frontale avec orifice d‘évacuation et tiroir de récupération des graisses extractible

- Gasmodell: Leistungsfahige in 2-Rohr Gasbrennem: nr.1 Gashrenner in der Ausfiihrung mm.350/400 - Brlleurs haut rendement: nr. 1 secteur de cuisson dans les modeéles mm.350/400 et nr.2 secteurs indépen-
und nr. 2 unabhangigen Gashrennern in der Ausfiihrung mm.700/800 dants dans les model mm.700/800

- Modell in hartverchromter Grillplatte: Thermostatventil min 100°C max 270°C, Thermoelement und - Modeles avec plaque de cuisson au chrome: thermostat de sécurité min. 100°C max. 270°C, thermocouple
Piezoziindung etallumage piézo-électrique

- Modellin Sonderstahl mm. 15: Gashahn, Thermoelement und Piezoziindung, mit Temperaturregelung Min - Max - Modeles avec plaque de cuisson en acier poli: robinet gaz de sécurité, thermocouple et allumage piézo-

- Elektromodell: Tempraturregler durch Ziindung-thermostat 100°C-270°C und dazugehdrigen Blectrique, avec réglage max — min 100° max 270°C
Sicherheitsthermostat mit Allgemeinefunktionsleuchter und Heizkdrperleuchter. - Modeles electriques: Reglage de temperature a I'aide d'un thermostat 100°C-270°Cavec thermostat de

-Warmeisolierten Regler sécurité et voyant de fonctionnement et voyant pour fonctionnement éléments chauffants.

- Verstellbare Fiie in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10; - Manettes et poignées en matériel athermique

- (E-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ — Italien. - Pieds réglables inoxydable AISI 18/10, réglables en hauteur

- Certification de conformité CE/IMQ
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- Modelos de sobremesa, abiertos o cerrados con puertas
- Encimera redondeada de acero inoxidable AlSI 304

- Plancha de coccion de cromo mm.15 0 plancha de acero mm.15: ambas pueden ser lisas, estriadas 0 1/2lisas y 1/2 estriadas
- Petos antisalpicaduras de acero inoxidable AlSI 304
- Bandeja con oyo de desagiie y cajn recoge-grasas

- Modelos a gas: quemadores a alto rendimiento con dos tubos llama: nr. 1zona de coccién en los modelos de mm. 350/400 y

nr. 2 zonas de coccién independientes en los modelos de mm. 700/800

- Modelos con plancha en cromo: vélvula termostatica de sequridad min 100° max 270°C termopar y encendido piezoeléctrico
- Modelos con plancha en acero: valvula de sequridad, termopar y encendido piezoeléctrico, con regulacién de la temperatura min-max
- Modelos electricos: Potencia controlada con interruptor-termostato; termostato de 100°Ca 270°Cpara la temperatura de trabajo y

termostato de sequridad con restablecimiento manual
- Mandos y manijas de material resistente al calor
- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

- Certificacion CE/IMQ

[

3 D, s
Dim. Exterione
Tipa pisntsa
Griddle Plata type
At gdev Kpchplatte
TiieE O plagat
Tipo && plancha
Petenta
Power

RO

Aullenakme ssunge
n Bm. Exierseur
DHmi. Exidiones

Griddle Plate type
At der Kochplatie
Tt O plasipast
Tipo & plancha

ERFTELBBL  EXFTGIBBL EXFTEIBBR ERFTGIEBR E7FTEZREA  E7/FTGIRBL  E7FTEZBAR EXFTGHEER E7FTEZBBM  E7/FTGHEEM
ERFTELBBLE EFfFTGIBBLC E7/FTELBBRC ET/FTGLBBRC ET/FTEIBSAC E7/FTGEBBLC EF/FTEZBBRC ET/FTGIBBRC E7/FTEZBBMIC E7/FTGIEEBMC
ERSFTELRAL ET/FTGABAL EFFTELBAR ETFIGIBAR ENFTEIRBAL ENFTGRBAL EXFTERBAR ENFTGHEAR EF/FTEIBAM EXFTEIRAN
ENFTELBALE ERFITGLBALC ETTE1BARC ET/FTOLBARC ET/TTEIRALE EZFTGRRALC ERTEZRARE EXTTGIBARC ET/FTEZRAMC E7/TTGIBAMNE
[FTELBCL  DW/FTGIBCL E7/FTEIBCR EFTGIBCR  E7/FTEIBCL  UXFTGIBCL  E7/FTEIBCR  ENFIGIBCR  U7/FTE20CM  [7/FTGIBOM
PAFTELBCLE  EX/FTGIBCLC EFFTEIBCRE ERFTGIBCRC EHFTEIBELE E4/FTGIBCLC EFFTEIBCRC ENFTGIBCRE UR/FTEZBCME E7/FTGIBEME
[ I L i Y L . 350 POSxES ik . Pl FO0a B0k . 0w Fidudse rrirm. FoOa FOOxESGh
Topmm 370k Teg mm I70h Top mem IT0R Topmm 370k Tap mm IT0h
d@md 18 dm? 18 d@md I7 dm® 17 dm?® 37
EW sS4 W54 KW 108 W QA% [N ] W AT Kw 10K KW GAS
ARV Tﬂf‘l" Pe—— Tﬂ'ff WAV 60x2  IMAGOV  GOx2  INAGOOV 8022
13,50 13,50 A =W 12,0 278 = kW 12,0 178 = kW 12,0
EXETELBBL  E7/KTGLBBL E7/NTELBBR E7/NTGIBBR EfKTEZBBL E7/ETGIBBL EfKTEDBBR E/VKTGIBBR E7/KTEIBBM  E7/KTGZBEM
EPRETEIEBLC EFETGIBBLC EF/NTEIBBRC ETETGIRERC ETVKTEZBBLC ETVETGIEBLC E7/ETEXBBRC ET/KTGIBBRC ET/ETENBBMC E7/KTGIEBMAC
EFETEIRAL EVETGLIEAL EVKTELRAR ET/NTGIRAR ETKTEIBAL E7/ETGIRAL E7'KTEDBAR E7/KTGIBAR E7F/ETEDRAM E7/KTGIBAM
EFETEIRALC EFENGIBALE EF/NTEIRARY EFETGIRARC ETVKETEZBALC E7VETGIRALC E7/NTENRARC ET/KTGIBARC EF/ETEIRAMSC E7/KTGIRAMAC
EFMETELBCL  EVVETGIBOL EVVKTELBOR EFNTGIRLR E7VKTEZBCL ESVETGIBOL  E7 KTETBCR ETVETGIBCR  E7/ETETBOM  EF/KTGIBCM
ERETELRCLE ENETGIBOLC EVVRTEIBCRC ETVETGIRSEC E7VETEZBCLC E7VETGIBOLE E7/ETEXBCRC ET/ETGIBCRC EF/ETEXBOMC E7/KTGIBCRAT
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Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve le
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./E! fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacién sin previo aviso.



Griglia pietra lavica

Lava rocks Grills
Lavasteingrills

Grillades pierre Volcanique
Barbacoas de piedra volcanica

i I - Modelli da banco, su vano aperto o su vano chiuso &) - Bench models, on open stand or with close cupboard

- Piano superiore arrotondato in acciaio inox AlSI 304 - Rounded top surface in AlSI 304 stainless steel

- Grigliainox a“V" per la raccolta dei grassi di cottura - Stainless steel grid with a“V” shape to drain off fat

- Griglia in tondino per cottura pesce (su richiesta) - Steel rod cooking grid for fish (on request)

- Canalina frontale con foro di scarico e cassettino raccolta olio e grassi estraibile - Front grease runner with hole-drain and removable fat collection drawer

- Bruciatori gas a tre tubi flamma ad alto rendimento con rubinetto valvolato, - High efficiency gas burners with three flame tubes, gas safety tap, thermocou-
termocoppia e accensione piezo elettrica, ple, piezoelectric ignition and temperature setting min./max.
con regolazione temperatura max-min - Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material

- Manopole e maniglie in materiale atermico - AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

- Piedini in acciaio inox AlSI 304 18/10 regolabili in altezza - Certified according to EC/IMQ standards

- Certificazione di conformita CE/IMQ

- Ausfuhrung als Tischgerat, mit offener Unterbau, mit Tiir geschlossen { I- Modéles sans support, ouverts ou fermés avec portes
- Abgerundeter Oberteil aus Edelstahl AISI 304 18/10 - Socle inferieur inox AISI 304 18/10
- Edelstahlrosten aus einer Reihe “V"-Formige Profile fiir den Fettablauf - Plan supérieur embouti, arrondi, en acier inoxydable AISI 304
- Stahlrosten fiir Fisch mit rundem Querschnitt (auf Anfrage) - Grille en acier inoxydable avec la forme a“V" pour ramasser la graisse
-Verstellbare Rosten (zweifache Verstellung) pendant la cuisson
- Ablaufrinne mit Ablauféffnung und ausziehbare Fettablaufschublade - Grille en acier inoxydable ronde pour la cuisson du poisson (sur demande)
- Leistungsstarke Gasbrennern mit Gashahn, Thermoelement und - Grille mouvant avec la possibilité de régler I'hauteur sur 2 niveaux

Piezoziindung - Goulotte frontale avec orifice d'évacuation et tiroir de récupération des

- Wérmeisolierten Regler graisses extractible
- Verstellbare FiiBe in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10; - Brleurs haut rendement avec robinet gaz de sécurité, thermocouple et
- CE-Baumusterpriifbescheinigung des Institutes IMQ - Italien. allumage piézo-électrique

- Manettes et poignées en matériel athermique
- Pieds réglables en acier inoxydable AlSI 304 18/10
- Certification de conformité CE/IMQ



Griglia pietra lavica

— - Modelos de sobremesa, abiertos o cerrado con puertas

- Encimera redondeada de acero inoxidable AlSI 304

- Irarrilla de acero inoxidable con una serie de canales en forma de“V” por donde se escurren
as grasas

- Parrilla de redondo de acero, para pescado (bajo pedido)

- Bandeja con oyo de desagtie y cajon recoge-grasas extraible

- Quemadores de alto rendimiento con tres tubos llama, vélvula de seguridad, termopar, encendido
piezoeléctrico y regulacion de la temperatura min./max.

- Mandos y manijas de material resistente al calor

- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

- Certificacion CE/IMQ

Modello E7/BS1BB E7/BS2BB E7/BS1BA E7/BS2BA

Model

Modell
Modéle
Modelo

Dimensioni esterne

External dimensions

AuRenabmessungen mm. 400x700x270h ~ mm. 800x700x270h ~ mm. 400x700x850h = mm. 800x700x850h
Dim. exterieur
Dim. exteriores

Potenza
Power
Leistung KW Gas 8,0 KW Gas 16,0 KW Gas 8,0 KW Gas 16,0
Puissance
Potencia

Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve fe
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./E fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacion sin previo aviso.



Elemento neutro
Worktop units

Neutralelemente
Eléement neutres
Muebles neutros

i ) Modelli top, su vano aperto o su vano chiuso. & Bench models, on open stand or with close cupboard
Piano superiore arrotondato in acciaio inox AlSI 304 con camino scarico fumi Rounded top surface of AlSI 304 stainless steel with built-in chimney for fume
incorporato con griglia in ghisa nera smaltata resistente agli acidi. discharge and acid-resistant, polished, black porcelain-enamel cast iron grid.
Piedini regolabili in acciaio inox AISI 304 18/10 AlISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs

# Ausfihrung als Tischgert, mit offener Unterbau, mit Tiir geschlossen i 1 Grille en fonte émaillée revétue résistante aux acides avec plan supérieur en
Abgerundete oberer Teil aus Edelstahl mit schwarzer sdurebestandiger acier inoxydable arrondi.
Gitter aus emailliertem Gusseisen. Pieds en acier inoxydable AlSI 18/10, réglables en hauteur
Hohenverstellbare Fiie aus Edelstahl AISI 304 18/10 Modeéles a poser, ouverts ou fermés avec portes



Elemento Neutro

= Modelos de sobremesa, abiertos o cerrados con puertas.
Encimera redondeada en acero inoxidable AlSI 304 con conducto incorporado para la salida de
humos y rejilla de fundicion esmaltada en porcelana color negro brillante resistente a los acidos.
Patas regulables en acero inoxidable AlSI 304 18/10

E\i\i\i\{\{\f\uﬁ‘\ﬁ\ﬁ\iﬁﬁ?ﬂi

Modello Dimensionl esterne Modello Dimenslonl esterne
Modal External dimensions Modal External dimensions
Modell AuBenabmessungen Modell AuBenabmessungen
Modile D, exterieur Modéie Dim. exteriewr
Modelo Dim. exteriores Modelo Dibm. exteriores
E7/ENNIEE " men. 3S0N700A2T0N  EXKNNIEB ‘ . 400 2002 TOh
ET/ENN1BA . man, IS0NT00AS0N | EFVKNNIBA . . 00 200w E S0k
E7/EMN1BC F men, BS0nT00ES0h | EXKMNIBC F rvam. 00w 0008 50h
ET/ENN2BE ”’ men. TODx700x270h  EIMMN2BE P . B0 70002 T0h
E7/EMNIRA E men, Tl Po0ulSSh | EZRMMIEA E . 0w P00 0
E7/EMNIBC a men, TOONTO0NAS0h  EF/KMNZBC a . 800w 00uE 50k

Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore/The manufacturer reserves the right to modify any product without prior notice Le fabricant se réserve e
droit d'apporter toute modification sans préavis./Veranderungen and en Produkten kénnen vom Hersteller ohne Vorankiindigung Vernommen werden./E! fabricante se reserva el derecho
de efetuar cualquier modificacién sin previo aviso.



ILMONDO
DI CASTA

La qualita delle cucine degli
impianti di cottura e degli
allestimenti Casta si € imposta
in tutto il mondo. Sono migliaia i
ristoranti che, in 88 paesi, offrono
ai loro clienti cibi preparati in
cucine Casta.

Una presenza nel mondo,
confermata dal riconoscimento
diretto della clientela, nazionale
e d’internazionale che da
guarant’anni sceglie gli impianti
per la cottura made in Casta.

PROIETTATI VERSO
ILFUTURO

Lentusiasmo, I'energia, la carica
innovativa, una tecnologia
certificata e al passo con i tempi,
sono i valori che proiettano Casta
verso nuovi esaltanti traguardi
perché...'unione non solofala
forza, ma anche la differenza!

Scopri tutta lagamma dei
prodotti sul nuovo sito
www.casta.com

con informazioni in tempo reale e
schede tecniche scaricabili.




Con CASTA
si cucina in tutto il mondo




Via F.lli Lumiere, 11 (Z.I. Villa Selva) - 47122 Forii (FC) ltaly
Tel. (+39) 0543 78 29 20 - Fax (+39) 0543 78 29 25 - casta@casta.com www.casta.com



