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Explorez nos nouvelles gammes "EVO” qui integrent les derniéres avancées
pour transformer votre expérience culinaire. Esthétique contemporaine, améliora-
tions technologiques sont deux exemples parmi bien d'autres nouveautés que
vous découvrirez dans ce catalogue.

@> Ontdek ons nieuwe "EVO" assortiment, die de nieuwste ontwikkelingen bevat-
ten om je culinaire ervaring een nieuwe dimensie te geven. Eigentijdse styling en
technologische verbeteringen zijn slechts twee van de vele nieuwe kenmerken die
je in deze catalogus vindt.

Entdecken Sie unsere neuen "EV0"-Reihen, die die neuesten Entwicklungen
beinhalten, um Ihr Kocherlebnis umzuwandeln. Moderne Asthetik und technologis-
che Verbesserungen sind nur zwei Beispiele fiir die vielen neuen Produkte, die Sie
in diesem Katalog entdecken werden.

Pro 600 EVO 3
Alpha 650 EVO 25
Optima 700 EVO 49
Optima 900 EVO 99

Optima 1100 141
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Pro 600 EV




Concue pour répondre aux nouvelles exigencegge la

900 mm.
Cette gamme, souvent marginalisée, hg#

@D Ontworpen om te voldoen aan de nieuwe eisen van fast-
food, de perfecte combinatie van betrouwbaarheid, produc-
tiviteit en compactheid, modules van 300, 600 en 900 mm.

Dit gamma, dat vaak als marginaal bestempeld wordt en
meestal een huishoudelijk ontwerp heeft, is zeker onze aan-

resse. La gamme PRO 600 EVO Dfimond® est composée de  dacht waard. Het gamma PRO 600 EVO Diamond® omvat

alle apparaten van een echte professionele keuken. Met 4
of 5 branders en een "Gastronorm" convectieoven, verch-
roomde kookplaten met een groot kookoppervlak, krachtige

d’une grande superf)€ie de cuisson, friteuses puissantes et en ruime friteuses, lavasteengrills, keramische kookplaten,
de grande capaci€, grills pierres de lave, plaques vitrocéra-  pastakokers,...

Une gammy®compléte, une grande modularité. ..

3

J—
CONVECTION
OVEN GN1/1

Een compleet gamma met een grote moduleerbaarheid...

CONVECTION
OVEN GN2/3



PRO 600 EVO, di
Serie, die alle uber-
zeugen wird...

Entwickelt, um den neuen Anforderungen

der Schnellgastronomie gerecht zu werden, vereint sie Zu-
verlassigkeit, Produktivitit und platzsparendes Design in
idealer Weise. Die Module sind in den GréB8en 300, 600 und
900 mm erhdltlich.

Diese Serie, oft marginalisiert und in der Regel im "Hausge-
brauch" konzipiert, verdient dennoch Beachtung. Die PRO
600 EVO Diamond®-Serie besteht aus allen Geréten einer
echten Profikiiche. Sie bietet 4- oder 5-Flammen-Herde mit
""Gastronorm"-Konvektionsofen, verchromte Kochplatten mit
groBer Kochfldche, leistungsstarke und gerdumige Fritteu-
sen, Lavasteingrills, Glaskeramik-Kochplatten, Pastako-
cher...

Eine umfassende Serie mit groBer Modularitat...

<9Diamond
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Pro 600 EVO
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Fourneaux gaz

- Top supérieur "embouti".

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi sont munies d'une isolation ther-
mique. Porte du four sur charnieres a ressort, poignée en inox.

- Brileurs avec couronnes en laiton a "haut rendement", régulation par vanne gaz.
Grilles supérieures en fonte émaillée.

- Four électrique a convection (GN), en acier inox, chauffage par 3 résistances circu-
laires en inox. Interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de 50°C a
300°C, par thermostat, en dotation: 1 grille.

@ Gasfornuizen

- Diepgetrokken bovenblad.

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur voorzien van thermische glaswolisolatie. Oven-
deur op scharnieren met veersysteem, handgreep in R.V.S.

- Branders met kronen in messing met "hoog rendement”, regeling door gaskraan.
Bovenroosters in geémailleerdz gietijzer.

- Elektrische convectie-oven (GN), in R.V.S., verwarming door 3 ronde weerstanden in
R.V.S. Aan/uitschakelaar, temperatuurregeling van de oven tussen 50°C tot 300°C,
door thermostaat, standaard toebehoren: 1 rooster.

Gasherde

- Gestanzte Oberflache.

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Backofeninnere sowie die Tiir sind mit einer Doppel-Wand-W&armeddmmung verse-
hen. Ofentir mit Federscharnieren, Edelstahlgriff.

- Brenner mit Messingkronen "hohe Leistung", Regulierung durch Gasventil. Oberes
Gitter aus emailliertem Gusseisen.

- Elektro Konvektionsbackofen (GN), aus Edelstahl, Aufheizung durch 3 kreisformige
Widerstandselemente aus Edelstahl. ON/OFF Schalter, Temperaturregler des Ofens von
50°C bis 300°C durch Thermostat, Ausstattung: 1 Gitter.

HIGH EFFICIENCY
BURNER

'G60/4BFEV6-N 2 415,00E0R

‘ mm : 600x600xh850/970 kW : 3/ keal/h : 11870 230/1N 50-60Hz

Fourneau 4 feux gaz et four convection électrique GN 2/3
- 4 briileurs (2x 3,3 kW et 2x 3,6 kW).

- Four électrique a convection GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325 mm.

@ Gasfornuis 4 branders en elektrische convectie-oven GN 2/3
- 4 branders (2x 3,3 kW en 2x 3,6 kW).
- Elektrische convectie-oven GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325 mm.

Gasherd 4 Brenner und Elektro Konvektionshackofen GN 2/3
- 4 Brenner (2x 3,3 kW und 2x 3,6 kW). Iﬁ
- Elektro Konvektionsbackofen GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325 mm). .

CONVECTION OVEN GN 2/3 o
1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 600 4§

' G60/5BFEVI-N 2 753,00E0R

| mm : 900x600xh850/970 kW : 3/ keal/h : 14965 230/1N 50-60Hz
Fourneau 5 feux gaz et four convection électrique GN 1/1
- 5 briileurs (2x 3,3 kW et 3x 3,6 kW).
- Four électrique a convection GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm.

- 5 branders (2x 3,3 kW en 3x 3,6 kW).
- Elektrische convectie-oven GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm.

@ Gasfornuis 5 branders en elektrische convectie-oven GN 1/1

Gasherd 5 Brenner mit Elekiro Konvektionsbackofen GN 1/1

- 5 Brenner (2x 3,3 kW und 3x 3,6 kW). I/A
- Elektro Konvektionshackofen GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm. =i
[
77 065
I I
| G60/2F3T-N 670,00 EUR
| mm : 300x600xh280/400 kcal/h : 5935
Cuisiniére 2 feux gaz -Top- @
- 2 brileurs (1x 3,3 kW et 1x 3,6 kW).
@ Gasfornuis 2 branders -Top-
- 2 branders (1x 3,3 kW en 1x 3,6 kW).
Gasherd 2 Brenner -Top- A
- 2 Brenner (1x 3,3 kW & 1x 3,6 kW). I/A
=SR]
M
15 0,13
YA
| G60/4F6T-N 1 145,00E0R

| mm : 600x600xh280/400 kcal/h : 11870
Cuisiniére 4 feux gaz -Top-
- 4 briileurs (2x 3,3 kW et 2x 3,6 kW).

@ Gasfornuis 4 branders -Top-
- 4 branders (2x 3,3 kW en 2x 3,6 kW).

K=

Gasherd 4 Brenner -Top-

- 4 Brenner (2x 3,3 kW & 2x 3,6 kW). I_{&(
(G6O/5FOT-N 1.418,0En

| mm : 900x600xh280/400 kcal/h : 14965

Cuisiniére 5 feux gaz -Top-
- 5 brilileurs (2x 3,3 kW et 3x 3,6 kW).

@ Gasfornuis 5 branders -Top-
- 5 branders (2x 3,3 kW en 3x 3,6 kW).

K=

Gasherd 5 Brenner -Top-
- 5 Brenner (2x 3,3 kW & 3x 3,6 kW).

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Fourneaux électriques

- Top supérieur “embouti”.

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi sont munies d’une isolation ther-
mique. Porte du four sur charnieres a ressort, poignée en inox.

- Plagues en fonte, @ 180 mm avec un bord d’étanchéité en acier inox. Régulation de
la puissance de chauffe par commutateur a 6 positions.

- Four électrique a convection (GN), en acier inox, chauffage par 3 résistances circu-
laires en inox. Interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de 50°C a
300°C, par thermostat, en dotation 1 grille.

:
C€:
:
:

@ Elektrische fornuizen

- Diepgetrokken bovenblad.

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur voorzien van thermische glaswolisolatie. Oven-
deur op scharnieren met veersysteem, handgreep in R.V.S.

- Kookplaten in gietijzer, ® 180 mm met dichtingsrand in R.V.S. Instelling van het ver-
mogen door een schakelaar met 6 standen.

- Elektrische convectie-oven (GN), in R.V.S., verwarming door 3 ronde weerstanden.
Aan/uitschakelaar. Temperatuurregeling van de oven tussen 50°C tot 300°C, door
thermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

Elektroherde

- Gestanzte Oberflache.

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Backofeninnere sowie die Tiir sind mit einer Doppel-Wand-W&armeddmmung verse-
hen. Ofentir mit Federscharnieren, Edelstahlgriff.

- Kochplatten aus Gusseisen, @ 180mm, mit einer Dichtkante aus Edelstahl. Reg-
ulierung der Warmeleistung durch Schalter mit 6 Positionen.

- Elektro Konvektionsbackofen (GN), aus Edelstahl, Aufheizung durch 3 kreisformige
Widerstandselemente aus Edelstahl. ON/OFF Schalter, Temperaturregler des Ofens von
50°C bis 300°C durch Thermostat, Ausstattung 1 Gitter.

CONVECTION

] E60/4PFV6-N 2 155,00EUR
| mm : 600x600xh850/970 KW : 11 400/3N 50-60Hz
Fourneau 4 plaques et four convection électrique GN 2/3
- 4 plaques indépendantes, @ 180 mm (4x 2 kW).
- Four électrique & convection GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325 mm.

@ Fornuis 4 kookplaten en elektrische convectie-oven GN 2/3
- 4 afzonderlijke kookplaten, @ 180 mm (4x 2 kW). i
- Elektrische convectie-oven GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325 mm.

Elektroherd 4 Kochplatten und Konvektionshackofen GN 2/3
- 4 individuelle Kochplatten, @ 180mm, (4x 2 kW).
- Elektro Konvektionsbackofen GN 2/3 (3 kW), 370x340xh325mm).

CONVECTION OVEN GN 2/3 o
230/3 50-60Hz (On request)
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'E60/5PFV9-N 2 391,00 EUR

| mm : 900x600xh850/970 kW : 13 400/3N 50-60Hz

Fourneau 5 plaques et four convection électrique GN 1/1
- 5 plagues indépendantes, @ 180 mm (5x 2 kW).
- Four électrique a convection GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm.

@ Fornuis 5 kookplaten en elektrische convectie-oven GN 1/1
- 5 afzonderlijke kookplaten, @ 180 mm (5x 2 kW).

=5

- Elektrische convectie-oven GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm. I/b‘
Elektroherd 5 Kochplatten und Konvektionsbackofen GN1/1 o
- 5 individuelle Kochplatten (5x 2kW).
- Elektro Konvektionshackofen GN 1/1 (3 kW), 530x340xh325 mm.
CONVECTION OVEN GN 1/1 i By
I 1
| E60/2P3T-N 534,00 EUR

| mm : 300x600xh280/400 kW : 4 230/1N 50-60Hz

Cuisiniére électrique 2 plaques -Top-
- 2 plaques indépendantes, @ 180 mm (2x 2 kW).

@ Elektrisch fornuis 2 kookplaten -Top- I _/ﬂ‘
- 2 afzonderlijke kookplaten, @ 180 mm (2x 2 kW).
Elektroherd 2 Kochplatten -Top-
- 2 individuelle Kochplatten, @ 180 mm (2x 2 kW).
M
16 0,13
YA
- 00 EUR
| E60/4P6T-N 873,

| mm : 600x600xh280/400 kW : 8 2x 230/1N 50-60Hz

Cuisiniére électrique 4 plaques -Top-
- 4 plaques indépendantes, @ 180 mm (4x 2 kW).

@ Elektrisch fornuis 4 kookplaten -Top-
- 4 afzonderlijke kookplaten, @ 180 mm (4x 2 kW).

Elektroherd 4 Kochplatten -Top-
- 4 individuelle Kochplatten, @ 180 mm (4x 2 kW).

'E60/5PIT-N N 1117, 00ER

| mm : 900x600xh280/400 kW : 10 400/3N 50-60Hz

Cuisiniére électrique 5 plaques -Top-
- 5 plaques indépendantes, @ 180 mm (5x 2 kW).

@ Elektrisch fornuis 5 kookplaten -Top-
- 5 afzonderlijke kookplaten, @ 180 mm (5x 2 kW). I

I
Elektroherd 5 Kochplatten -Top- m

- 5 individuelle Kochplatten, @ 180 mm (5x 2 kW).

230/3 50-60Hz (On request)
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Cuisiniéres vitrocéramiques

- Top supérieur embouti.

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables.

- Vitrocéramique avec foyers radiants a infrarouge, le systéme des plaques en vit-
rocéramique se caractérise par une mise a température rapide des foyers, ainsi que
de leur refroidissement apres utilisation. Régulation de la puissance de chauffe par un
régulateur d’énergie gradué pour chaque foyer.

@ Vitrokeramische fornuizen

- Diepgetrokken bovenblad.

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten.

- Vitrokeramisch kookveld met infraroodstraal. De belangrijkste eigenschap van het
vitrokeramisch systeem is de snelheid van temperatuurbereik en afkoeling. Instelling
van het vermogen door een energieregulator per kookveld.

Elektroherde mit Cerankochfldchen

- Gestanzte Oberflache.

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Cerankochflache mit Infrarot Wérmestrahler. Das System der Cerankochflache zeich-
net sich durch den schnellen Temperaturanstieg der Platten, sowie deren Abkiihlung
nach dem Gebrauch aus. Regulierung der Wéarmeleistung durch eine abgestufte En-
ergiedosierung fiir jede Platte.

[E60/2VC3T-N 1.417,00e08

| mm : 300x600xh280/400 kW : 3,6 230/1N 50-60Hz
Cuisiniére vitrocéramique 2 plaques -Top-
- 2 plaques indépendantes (2x 1,8 kW).
@ Vitrokeramische fornuis 2 kookplaten -Top- I!/%l‘

- 2 afzonderlijke kookplaten (2x 1,8 kW).

Elektroherd 2 Cerankochflachen -Top-
- 2 individuelle Kochflachen (2x 1,8 kW).

16 0,13

\ E60/4VC6T-N 2 103,00EUR
| mm : 600x600xh280/400 kW : 8,6 2x 230/1N 50-60Hz
Cuisiniére vitrocéramique 4 plaques -Top-
- 4 plaques indépendantes (2x 1,8 kW et 2x 2,5 kW).
@ Vitrokeramische fornuis 4 kookplaten -Top-
- 4 afzonderlijke kookplaten (2x 1,8 KW en 2x 2,5 kKW).

Elektroherd 4 Cerankochflachen -Top-
- 4 individuelle Kochflachen (2x 1,8 kW & 2x 2,5 kW).
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Bain-marie électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Cuve en acier inox AlSI 304, munie de série d'une grille perforée de fond, un robinet
de vidange (a bille) est placé sur la face avant de |'appareil.

- Chauffage électrique, par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve, a I'extérieur. Interrupteur ON/OFF, régulation de 30°C a 90°C, par
thermostat.

@ Elektrische bain-marie

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Kuip uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, standaard uitgerust met een dubbel geper-
foreerde bodem en een frontaal bediende (kogel) afvoerkraan.

- Elektrische verwarming d.m.v. gepantserde weerstanden in R.V.S., rechtstreeks
onder de kuip geplaatsd. Aan- en uitschakelaar, temperatuurregeling tussen 30°C en
90°C door thermostaat.

Elektro Bain-Marie

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Becken aus Edelstahl AISI 304 serienmaBig mit einer gelochten Bodenplatte,
Ablasshahn (kugelformig) an der Vorderseite des Geréts.

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl auBen
unter dem Beckenboden. ON/OFF Schalter, Thermostatregler von 30°C bis 90°C.

/A

'E60/BM3T-N "8 7,00EUR

| mm : 300x600xh280/400 kW:1,5 230/1N 50-60Hz
Bain-marie électrique, 3x GN 1/4 -Top-
- Cuve: 245x465xh170 mm, GN jusqu'a 150 mm.

NB: livré sans bacs gastronorm.

@ Elektrische bain-marie, 3x GN 1/4 -Top-
- Kuip: 245x465xh170 mm, GN tot 150 mm.
NB: wordt geleverd zonder GN bakken.

Elektro Bain-Marie, 3x GN 1/4 -Top-
- Becken: 245x465xh170 mm, GN bis 150 mm.
Hinweis: Lieferung ohne GN-Behalter.

1)
- 1M
14
16 0,13
77
] E60/BM6T-N 1 013,00EUR
| mm : 600x600xh280/400 kw:3 230/1N 50-60Hz
Bain-marie électrique, 1x GN 1/1 + 2x GN 1/4 -Top-
- Cuve: 510x465xh170 mm, GN jusqu’a 150 mm.
NB: livré sans bacs gastronorm.
@ Elektrische bain-marie, 1x GN 1/1 + 2x GN 1/4 -Top-
- Kuip: 510x465xh170 mm, GN tot 150 mm.
NB: wordt geleverd zonder GN bakken.
Elektro Bain-Marie, 1x GN 1/1 + 2x GN 1/4 -Top-
- Becken: 510x465xh170 mm, GN bis 150 mm.
Hinweis: Lieferung ohne GN-Behalter.
" 1
(]
!
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Friteuses gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Cuve “soudée” en acier inox AISI 304, munie d’une zone froide, le robinet de vidange
(a bille) de la cuve est placé sur la fagade avant de I'appareil. Une grille en fil d’acier
chromé est placée a I'intérieur de la cuve pour retenir les impuretés. Couvercle en
acier inox.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur immergés dans la cuve, alimenté par
brileurs a flamme horizontale. Régulation de la température de 90°C a 190°C, par
vanne thermostatique.

@ Gasfriteusen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Naadloos gelaste kuip in R.V.S. AIS| 304 met afgeronde hoeken voor een eenvoudig
en hygiénisch onderhoud, uitgerust met een koude zone, de (kogel) afvoerkraan van
de kuip is frontaal bediend. Geleverd met verchroomd zeefrooster in staaldraad die de
onzuiverheden weerhoudt. Deksel uitgevoerd in roestvrij staal.

- Gasverwarming door warmtewisselaars, ondergedompeld in de kuip, uitgerust met
branders met horizontale viam. Temperatuurregeling door middel van thermostatische
gaskraan tussen 90°C en 190°C.

Gas Friteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Becken “geschweiBt” aus Edelstahl AISI 304, mit Kaltzone, Ablasshahn (kugelformig)
des Beckens an der Vorderseite des Geréts. Ein Gitter aus verchromtem Stahldraht
befindet sich im Becken um Verunreinigung zu vermeiden. Deckel aus Edelstahl.

- Gasaufheizung durch Warmetauscher im Becken, betrieben durch Gasbrenner mit
horizontaler Flamme. Temperaturregulierung von 90°C bis 190°C durch Ther-
mostatventil.

G60/F8-3T-N

| mm : 300x600xh280/400
Friteuse gaz, 1 cuve 8 litres -Top-
- Cuve: 280x300xh230 mm.
- Panier en acier chromé: 230x255xh110 mm.
- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 7 litres, max. 8 litres.

1 336,00 EVR

kcal/h : 5850

3

-
)

@ Gasfriteuse, 1 kuip 8 liter - Top-
- Kuip: 280x300xh230 mm.
- Verchroomde mand 230x255xh110 mm.

- Oliecapaciteit, min. 7 liter, max. 8 liter. )
..ﬁ e ) Gas Friteuse 1 Becken 8 Liter -Top-
- BeckengroBe 280x300xh230 mm.
- Korb aus Chromstahl 230x255xh110 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 7 Liter, max. 8 Liter.
25 | 0,13
AY
] G60/F16-6T-N 2 329,00 EUR
| mm : 600x600xh280/400 kcal/h : 11700
Friteuse gaz, 2 cuves 8 litres -Top- @
- Cuves: 280x300xh230 mm.
- 2 paniers en acier chromé 230x255xh110 mm.
- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 7 litres, max. 8 litres.
@ Gasfriteuse, 2 kuipen 8 liter -Top- N
- Kuipen: 280x300xh230 mm. f
- 2 verchroomde manden 230x255xh110 mm. —
- Oliecapaciteit, min. 7 liter, max. 8 liter. IS
IR
Gas Friteuse, 2 Becken 8 Liter -Top- y
- BeckengroBe 280x300xh230 mm.
- 2 Korbe aus Chromstahl 230x255xh110 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 7 Liter, max. 8 Liter.
fh
42 024

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Friteuses électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.
- Cuve “emboutie” en acier inox AISI 304 avec tous les coins intérieurs arrondis pour
un entretien facile et hygiénique, munie d’une zone froide, le robinet de vidange (a
bille) de la cuve est placé sur la fagade avant de I'appareil. Une grille en fil d’acier
chromé est placée a I'intérieur de la cuve pour retenir les impuretés. Couvercle en
acier inox.

- Chauffage électrique par résistances blindées (protégées) en acier inox, immergées
dans la cuve. Basculement arriére du bloc résistance, régulation de 100°C a 180°C
par thermostat.

@ Elektrische friteusen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Diepgetrokken kuip in R.V.S. AISI 304 met afgeronde hoeken voor een eenvoudig en
hygiénisch onderhoud, uitgerust met een koude zone, de (kogel) afvoerkraan van de
kuip is frontaal bediend. Geleverd met verchroomd zeefrooster in staaldraad die de ——— S
onzuiverheden weerhoudt. Deksel uitgevoerd in roestvrij staal. o ‘ a [ ] . e

- Elektrische verwarming door middel van rvs gepantserde (beschermd) weerstanden 4

die in de kuip zijn ondergedompeld. Achterwaartse kanteling van het weerstandsblok,
regeling van 100°C tot 180°C door middel van een thermostaat.

Elektro Friteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Becken “gestanzt” aus Edelstahl AISI 304 mit abgerundeten Ecken im Inneren fiir
eine einfache und hygienische Reinigung, mit Kaltzone, Ablasshahn (kugelformig) des
Beckens an der Vorderseite des Geréts. Ein Gitter aus verchromtem Stahldraht
befindet sich im Becken um Verunreinigung zu vermeiden. Deckel aus Edelstahl.

- Elektrische Beheizung durch in den Tank eingetauchte (geschiitzte) Edelstahlpanzer-
widerstande. Hintere Neigung des Widerstandsblocks, Regulierung von 100°C bis
180°C durch Thermostat.

) . ftits
[ | 4
] E60/F10-3T-N 1 216,00EUR
| mm : 300x600xh280/400 kW :7,5 400/3N 50-60Hz
Friteuse électrique, 1 cuve 10 litres -Top-
- Cuve 250x370xh210 mm.
- Panier en acier chromé 230x255xh110 mm. 1|'|
- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 9 litres, max. 10 litres. L
@ Elektrische friteuse, 1 kuip 10 liter -Top- I!/’%
- Kuip 250x370xh210 mm.
- Verchroomde mand, 230x255xh110 mm.
- Oliecapaciteit min. 9 liter, max. 10 liter.
Elektro Friteuse 1 Becken 10 Liter -Top-
- BeckengroBe 250x370xh210 mm.
- Korb aus Chroypstahl 230x255xh110 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 9 Liter, max. 10 Liter.
20 013 **Version S-POWER FULL 9 kW +5%
77
] E60/F20-6T-N 2 088,00 EUR
| mm : 600x600xh280/400 kW : 15 400/3N 50-60Hz
Friteuse électrique, 2 cuves 10 litres -Top-
- Cuve 250x370xh210 mm.
- 2 paniers en acier chromé 230x255xh110 mm. ]l'l
- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 9 litres, max. 10 litres. A
S
@ Elektrische friteuse, 2 kuipen 10 liter -Top- | Al
- Kuip 250x370xh210 mm.
- 2 verchroomde manden, 230x255xh110 mm.
- Oliecapaciteit min. 9 liter, max. 10 liter.
Elektro Friteuse 2 Becken 10 Liter -Top-
- BeckengroBe 250x370xh210 mm.
- 2 Korbe aus Cpromstahl 230x255xh110 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 9 Liter, max. 10 Liter.
i w* Versi )
T 34 024 Version S-POWER FULL 2x9 kW +5%

230/3 50-60Hz (On request)



Plaques de cuisson électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Plague de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique, munie d’un rebord pé-
riphérique soudé garantissant une parfaite étanchéité.

Un tiroir de récupération du jus de cuisson est positionné sur la fagade avant de I'ap-
pareil.

- Chauffage électrique par résistances en inox, placées en-dessous de la plaque
méme. Régulation de la température de 120°C a 320°C, par thermostat.

@ Elektrische braadplaten

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Braadplaat in gietijzer met hoge warmtegeleiding voorzien van een gelaste per-
iferische spatwand om een perfecte afdichting te verzekeren. Frontale opvanglade
voor recuperatie van het kookvocht.

- Elektrische verwarming door weerstanden in R.V.S., rechtstreeks geplaatst onder de
plaat. Temperatuurregeling tussen 120°C en 320°C, door thermostaat.

«vyDiamond

Elektro Grillplatten

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Grillplatte aus Gusseisen mit groBer Warmeleitfahigkeit, mit umlaufenden Rand ver-
schweiBt, um eine perfekte Abdichtung zu garantieren. Auffangschublade fiir Bratfliis-
sigkeit im vorderen Teil des Geréts.

- Elektrische Heizwiderstande aus Edelstahl unterhalb der Grillplatte. Temperaturregler
von 120°C bis 320°C durch Thermostat.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 pm”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.0.v. de gebruiker.

garantiert lhnen:

1 — einwandfreie Hygiene.

2 — einfache Wartung. Régulation
3 —Verminderung der Warmereflexion in Richtung des Benutzers. EC 1935/2004

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) l |I?

E60/PL3T-N 944,00 VR

mm : 300x600xh280/400 kW :3 230/1N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique, surface lisse -Top-
- Surface de cuisson 295x470 mm, 14 dm2.

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top- I
- Braadoppervlakte 295x470 mm, 14 dm2.

|
L _-,

Elektro Grillplatte, glatt -Top-
- Grillflaiche 295x470 mm, 14 dm2.

N
N
(=}
w

CHROME EG60/PLCD3T-N 1 310,%0E0R

mm : 300x600xh280/400 kW:3 230/1N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique, surface lisse "chrome" -Top- |

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat "chroom" -Top-

Elektro Grillplatte, glatt "verchromt" -Top-

N
©
=
w




Modular Cooking 600 4§ n

]EBO/PRBT—N 1 130,00 EUR

| mm : 300x600xh280/400 kw:3 230/1N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique, surface rainurée -Top-
- Surface de cuisson 295x470 mm, 14 dm2.

\\\)
@ Elektrische braadplaat met geribde plaat -Top- I _{ﬁ

- Braadoppervlakte 295x470 mm, 14 dm2.

Elektro Grillplatte, gerillt -Top-
- Grillflache 295x470 mm, 14 dm2.

th
27 013
I
]E60/PL6T—N 1 331,00EUR
| mm : 600x600xh280/400 kW : 6 2x 230/1N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique, surface lisse -Top-
- Surface de cuisson 595x470 mm, 28 dm2.
@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top- I _{ﬁ
- Braadoppervlakte 595x470 mm, 28 dm2.
Elektro Grillplatte, glatt -Top-
- Grillflache 595x470 mm, 28 dm2.
fh
51 024
CHROME E60/PLCD6T-N 1.957,0080R

| mm : 600x600xh280/400 kW : 6 2x 230/1N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique, surface lisse "chrome" -Top-

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat "chroom" -Top-

ﬂsg ﬁ @ Elektro Grillplatte, glatt "verchromt" -Top-

y 4
]EBO/PMGT—N 1 576,00 EVR
| — i | mm : 600x600xh280/400 kW : 6 2x 230/1N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique, 2/3 lisse et 1/3 nervurée -Top-
! - Surface de cuisson 595x470 mm, 28 dm2.
S
@ Elektrische braadplaat, 2/3 glad en 1/3 gegroefd -Top- I !ﬁ‘
— — - Braadoppervlakte 595x470 mm, 28 dm2.
Elektro Grillplatte 2/3 glatt und 1/3 gerillt -Top-
D oiamona - Grillflache 595x470 mm, 28 dm2.
@ -
fh
51 024
CHROME E60/PMCDBT-N 2 011,208
| mm : 600x600xh280/400 kW : 6 2x 230/1N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique, 2/3 lisse et 1/3 nervurée “chrome” -Top-

@ Elektrische braadplaat, 2/3 glad en 1/3 gegroefd “chroom” -Top-

ﬂsg ﬁ Elektro Grillplatte 2/3 glatt und 1/3 gerillt “verchromt” -Top-




Plaques de cuisson gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Plague de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique, munie d'un rebord pé-
riphérique soudé garantissant une parfaite étanchéité. Un tiroir de récupération du jus
de cuisson est positionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
des brileurs, par une vanne gaz

@ Braadplaten op gaz

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Braadplaat in gietijzer met hoge warmtegeleiding, voorzien van een gelaste per-
iferische spatwand om een perfecte afdichting te verzekeren. Frontale opvanglade
voor recuperatie van het kookvocht.

- Gasverwarming, door roestvrijstalen branders met gestabiliseerde viam. Regeling
van de brandervlam, door een gasklep.

Gas Grillplatten

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Grillplatte aus Gusseisen mit groBer Warmeleitfahigkeit, mit umlaufenden Rand ver-
schweiBt, um eine perfekte Abdichtung zu garantieren. Auffangschublade fiir Bratfliis-
sigkeit im vorderen Teil des Geréts.

- Gasheizung, durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Regulierung der
Brennerflamme durch ein Gasventil.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 pm”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.0.v. de gebruiker.

FCM
Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) ]
garantiert lhnen:
1 — einwandfreie Hygiene.

2 — einfache Wartung. Régulation
3 —Verminderung der Wirmereflexion in Richtung des Benutzers. EC 1935/2004

G60/PL3T-N 971,00 EUR

mm : 300x600xh280/400 keal/h : 4475

Plaque de cuisson gaz, surface lisse -Top-
- Surface de cuisson 295x470 mm, 14 dm2.

3

-—
Sie

@ Bakplaat op gas met vlakke plaat -Top-
- Braadoppervlakte 295x470 mm, 14 dm2.

%

Gas Grillplatte, glatt -Top-
- Grillflaiche 295x470 mm, 14 dm2.
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27 0,13

CHROME G60/PLCD3T-N 1 452,00EUR
THERMOSTATIC TAP | mm : 300x600xh280/400 keal/h : 4475

Plaque de cuisson gaz, surface lisse "chrome" -Top-
@ Braadplaat op gas met vlakke plaat "chroom" -Top-

oo @ Gas Grillplatte, glatt "verchromt" -Top-

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 600 EiL

'G60/PR3T-N 1 073,00EUR

| mm : 300x600xh280/400 kcal/h : 4475

Plaque de cuisson gaz, surface nervurée -Top-
- Surface de cuisson 295x470 mm, 14 dm2.

3

-
>Eeé

@ Braadplaat op gas met geribde plaat -Top-
- Braadoppervlakte 295x470 mm, 14 dm2.

Gas Grillplatte, gerillt -Top-
- Grillflache 295x470 mm, 14 dm2.

&
I
th
27 013
I
]GGO/PLBT—N 1 356,00 EVR
| mm : 600x600xh280/400 kcal/h : 8950
Plaque de cuisson gaz, surface lisse -Top- @
- Surface de cuisson 595x470 mm, 28 dm2.
@ Bakplaat op gas met vlakke plaat -Top- Y'R'
- Braadoppervlakte 595x470 mm, 28 dm2.
;
Gas Grillplatte, glatt -Top-
- Grilliéche 595x470 mm, 28 dm?2.
\\\\)
I
fh
51 024
CHROME G60/PLCD6T-N 2 001,00EvR
THERMOSTATIC TAP | mm : 600x600xn280/400 keal/h : 8950
Plaque de cuisson gaz, surface lisse "chrome" -Top-
@ Braadplaat op gas met vlakke plaat "chroom" -Top-
ﬁs? ﬁ Gas Grillplatte, glatt "verchromt" -Top-
y 4
]GGO/PMGT—N 1 540,00 EVR
| mm : 600x600xh280/400 kcal/h : 8950

Plaque de cuisson gaz, surface 2/3 lisse et 1/3 nervurée -Top-
- Surface de cuisson 595x470 mm, 28 dm2.

3

\

k]

@ Bakplaat gas, 2/3 glad en 1/3 gegroefd -Top- i'ﬂ'
- Braadoppervlakte 595x470 mm, 28 dm2. 7
P

N

Gas Grillplatte 2/3 glatt und 1/3 gerillt -Top-
- Grillflache 595x470 mm, 28 dm2.

L

CHROME GB60/PMCD6T-N 2 044,00 EVR

THERMOSTATIC TAP | mm : 600x600xh280/400 keal/h : 8950

Plaque de cuisson gaz, surface 2/3 lisse, 1/3 nervurée “chrome” -Top-
@ Bakplaat gas, 2/3 glad en 1/3 gegroefd “chroom” -Top-

E5T51 ﬁ’ Gas Grillplatte 2/3 glatt und 1/3 gerillt “verchromt” -Top-

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Cuiseurs a pates électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Cuve en acier inox AlSI 316, épaisseur 15/10 mm, résistant a la corrosion du sel et a
I'usure. La vanne de décharge (a bille) est placée sur la face avant de I'appareil. Lin-
térieur de cuve est muni d’un double fond perforé en inox AlSI 304.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox placées a I'intérieur du
bac, régulation par commutateur a 4 positions.

@ Elektrische pastakokers

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Kuip uitgevoerd in R.V.S. AISI 316, dikte (15/10 mm), bestendig tegen corrosie en sli-
jtage. De afloopbolkraan is op de voorkant van de toestel geplaatst. Binnenkant kuip,
voorzien van een dubbele geperforeerde bodem in RVS AISI 304.

- Elektrische verwarming door middel van R.V.S. gepantserde, ondergedompelde
weerstanden, regeling door bedieningsschakelaar met 4 standen.

Elektro Nudelkocher

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Becken aus Edelstahl AISI 316 (15/10 mm ), bestandig gegen Salzkorrosion und Ver-
schleiB. Ablasshahn (kugelférmig) an der Vorderseite des Geréts. Beckeninnere mit
gelochtem Doppelboden aus Edelstahl AISI 304.

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl im In-
neren des Becken, Regulierung durch einen 4-Stufen Schalter.

i

EGO/CP3T-N 1 064,060

mm : 300x600xh280/400 kW:3 230/1N 50-60Hz
Cuiseur a pates électrique, cuve 14 litres -Top-
- Cuve: 245x370x190 mm.
NB: en option 4 paniers A60/CP-C8-N. Y'R'
@ Elektrisch pastakoker, kuip 14 liter -Top-
- Kuip: 245x370x190 mm.
NB: in optie 4 manden A60/CP-C8-N.
A Elektro Nudelkocher, Kapazitat 14 Liter -Top-
- Becken: 245x370x190 mm.
. Hinweis: option 4 Korbe A60/CP-C8-N.
- e ——
18 0,13 —
X N
E60/CP6T-N 1 429,00 EUR
mm : 600x600xh280/400 kw:9 400/3N 50-60Hz

Cuiseur a pates électrique, cuve 30 litres -Top-
; - Cuve: 545x370x190 mm.
NB: en option 8 paniers A60/CP-C8-N.

@ Elektrisch pastakoker, kuip 30 liter -Top-
- Kuip: 545x370x190 mm.

‘ | NB: in optie 8 manden A60/CP-C8-N.
Elektro Nudelkocher, Kapazitat 30 Liter -Top-

- Becken: 545x370x190 mm.
ﬁ Hinweis: option 8 Kdorbe A60/CP-C8-N.

230/3 50-60Hz (On request)




s Pro 600 EVO

Grills pierres de lave gaz
- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Grille de cuisson réglable en hauteur. Un tiroir de récupération du jus de cuisson en
acier inox Aisi 304 est positionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
par une vanne gaz.

@ Lavasteengrils op gas

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Braadrooster in de hoogte regelbaar. Frontale opvanglade voor recuperatie van het
kookvocht in R.V.S. AISI 304.

- Gasverwarming, door middel van roestvrijstalen branders met gestabiliseerde viam.
Vlamregulering door middel van een gasklep.

Gas Lavasteingrill

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Hohenverstellbares Grillrost. Auffangschublade fiir Bratfliissigkeit aus Edelstahl Aisi
304 an der Vorderseite des Gerats.

- Gasbeheizung, mittels Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Die Flammenreg-

ulierung erfolgt tiber ein Gasventil.

Modular Cooking 600 KIL)

REGULATION
2 LEVELS

‘G60/GPL3T-N

”1 297,00 EUR

l mm : 300x600xh280/400 kcal/h : 3850

Grill pierres de lave gaz avec grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 270x440 mm.

@ Lavasteengril op gas met braadrooster in gietijzer -Top-
- Braadrooster in gietijzer 270x440 mm.

Gas Lavasteingrill mit Rost aus Gusseisen -Top-

3

-
)

I

- Grillrost aus Gusseisen 270x440 mm.
¢ &
‘G60/GPL6T-N 1 945, 00EvR

l mm : 600x600xh280/400 keal/h : 7700

Grill pierres de lave gaz avec grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 2x 270x440 mm.

]
@ Lavasteengril op gas met braadrooster in gietijzer -Top- 1' \
- Braadrooster in gietijzer 2x 270x440 mm. v
2R
Gas Lavasteingrill mit Rost aus Gusseisen -Top- A
- Grillrost aus Gusseisen 2x 270x440 mm. 6
S
I

3

1000 Kcal/h = 1,16 kW



Modular Cooking 600 &3
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49 Pro 600 EVO

Bac de salage

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Cuvette en acier inox AISI 304 (18/10 mm) avec fond perforé permettant I’égouttage
des aliments.

- Une volite avec une résistance en céramique. Interrupteur ON/OFF.

@ Frietensilo

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Kuip in R.V.S. AISI 304 (18/10 mm) met geperforeerde bodem voor het afdruipen van
het product te optimaliseren.

- Een gewelf met geintegreerd keramisch verwarmingselement. AAN/UIT schakelaar.

Salzbecken

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Becken aus Edelstahl AISI 304 (18/10 mm) mit gelochtem Boden fiir das Abtropfen
der Speisen.

- Wélbung mit Keramik-Widerstand. ON/OFF Schalter.

‘ FCM

) er
Régulation
EC 1935/2004
\ E60/SF3T-N 678,00 EUR
| mm : 300x600xh280/480 kW : 1 230/1N 50-60Hz
Bac de salage électrique, cuve GN 1/2 -Top-
- Cuve 265x325xh150 mm.
@ Elektrische frietensilo, kuip GN 1/2 -Top-
- Kuip 265x325xh150 mm.
Elektro Salzbecken, Becken GN 1/2 -Top-
- Becken 265x325xh150 mm.
h
15 0,14




¥~ Pro 600 EVO

Eléments neutres

- Réalisation en acier inox AISI 304, niveleurs réglables.

- Surface de travail lisse. Sur la fagade avant un tiroir coulissant sur glissieres, GN
h150 mm.

- Cuve munie de crépine et bonde de trop-plein, livrée de série avec un robinet
mélangeur d’eau chaude et froide ainsi que d’un siphon de décharge. Fond extérieur
de la cuve revétu d’un isolant phonique.

@ Neutrale werkelementen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, regelbare niveleurs.

- Vlak werkblad. Frontale schuiflade op geleiders, GN h150 mm .

- Kuip voorzien van afvoerventiel en overloop; standaard geleverd met koud en
warmwater mengkraan en een hevel voor de afvoer. Kuip voorzien van geluidsisolatie.

Neutralelemente

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe.

- Glatte Arbeitsflache. Schublade auf Schienen an der Vorderseite, GN h150 mm.

- Spiilbecken mit Siebrohr und Uberlauf, serienmaBig mit Mischbatterie fiir warmes
und kaltes Wasser sowie ein Abwasserrohr. Externer Beckenboden mit einem
Schallschutz beschichtet.

Modular Cooking 600 S

'N6O/PTC3T-N

41 5,00 EUR

| mm : 300x600xh280/400

Elément neutre avec tiroir -Top-
- Tiroir: 205x470xh143 mm.

@ Neutraal element met lade -Top-
- Lade: 205x470xh143 mm.

m Neutralelement mit Schublade -Top-
17 013 - Schublade: 205x470xh143 mm.

'N6O/PTC6T-N

521 ’00 EUR

| mm : 600x600xh280/400

Elément neutre avec tiroir -Top-

@ Neutraal element met lade -Top-

M ﬁ’ @ Neutralelement mit Schublade -Top-

NGO/LVET-N

762,00 EUR

| mm : 600x600xh280/400

Evier 400x400xh200, avec robinet mélangeur et siphon
- Cuve: 400x400xh200 mm.

@ Spoelbak 400x400xh200 met mengkraan en hevel
- Kuip: 400x400xh200 mm.

Spiilbecken 400x400xh200 mit Mischbatterie und Abwasserrohr
- Becken: 400x400xh200 mm.

1K
&




N60/BA3-N 273, 00EUR

mm : 300x490xh570
Soubassement ouvert 300 mm
- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

@ Qpen onderstel 300 mm
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

Unterbau offen 300 mm
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

N60/BAG-N 308,00EUR

mm : 600x490xh570
Soubassement ouvert 600 mm
- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

@ QOpen onderstel 600 mm
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

Unterbau offen 600 mm
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

N60/BA9-N 363,00EUR

mm : 900x490xh570

Soubassement ouvert 900 mm
- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

@ QOpen onderstel 900 mm
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

Unterbau offen 900 mm
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

Soubassements réfrigérés avec tiroirs, Gastronorm
@ Gekoelde onderstellen met laden, Gastronorm
Kiihlunterbau mit Schubladen, Gastronorm




Modular Cooking 600 EiL

N60/PDX3-N 108,00 EUR A65/C1-FRE-N 83,00 EUR
mm : 300x40xh400 mm : 100x140xh160
Porte droite pour soubassement 300 mm T Panier 1/1 pour friteuse électrique
@ Rechtse deur voor onderstel 300 mm . ®@ Mand 1/1 voor elektrische friteuse
Tur fir Unterbau rechts 300 mm Korb 1/1 fiir Elektrofriteuse
1
N60/PGX3-N 108,00 EUR A65/C1-FRG-N 77 O0EUR
mm : 300x40xh400 T mm : 100x140xh160
Porte gauche pour soubassement 300 mm Panier 1/1 pour friteuse gaz
@ Linkse deur voor onderstel 300 mm @ Mand 1/1 voor gasfriteuse
Tur fur Unterbau links 300 mm Korb 1/1 fiir Gasfriteuse
| | 1
N60/PDGX6-N 251 ,00EUR A65/C1/2-FR-N 7/ oL
mm : 600x40xh400 mm : 100x140xh160
Portes gauche et droite pour soubassement 600 mm Panier 1/2 pour friteuse gaz/électrique
@ Linkse en rechtse deuren voor onderstel 600 mm @ Mand 1/2 voor friteuse gas/elektrisch
Turen rechts und links fiir Unterbau 600 mm Korb 1/2 fiir Gas+Elektrofriteuse
I )
A60/G36-N 43,00 EUR A60/CP-C8-N 110,00 EVR
mm : 230x480 mm : 100x140xh160
Grille pour soubassement 300 mm Panier 1/4 pour cuiseur a pates
@ Rooster voor onderstel 300 mm - @ Mand 1/4 voor pastakoker
Gitterrost fir Unterbau 300 mm X\ Korb 1/4 fiir Nudelkocher
il o
A60/G66-N UL A60/KP3-N SR LIEL
mm : 530x480 mm : 210x430xh50 - kW : 0,6 - 230/1N 50-60Hz
Grille pour soubassement 600 mm Kit chauffant électrique pour soubassement 300 mm
@ Rooster voor onderstel 600 mm @ Elektrische verwarmingskit voor onderstel 300 mm
Gitterrost fir Unterbau 600 mm Elektro Heiz Kit fir Unterbau 300 mm
YA
A60/G-RID6-N 5 A60/KG6-N 389,00 EUR
mm : 160x160 mm : 410x430xh50 - kW : 0,9 - 230/1N 50-60Hz
Grille de réduction Kit chauffant électrique pour soubassement 600 mm
@ Reductierooster @ Elektrische verwarmingskit voor onderstel 600 mm
Reduzierrost Elektro Heiz Kit fiir Unterbau 600 mm
y A
A60/GF-GN2/3-N 43,00EUR A60/CG6-N 31,00EUR
mm : 325x325xh30 mm : 530x15xh7
Grille GN 2/3 pour four a convection électrique \ Barette (DX & GX) de jonction “standard+standard”
@ Rooster GN 2/3 voor elektrische convectie oven @ Afdichtingsstrip (LI & RE) “standaard+standaard”
Gitterrost GN 2/3 fiir Elektobackofen Verbindungsleiste (RE & LI) “Standardmodule”
y 4
A65/GF-GN1/1-N 54,00 EUR A60/CGFT-DX6-N HHIES
mm : 530x325xh30 mm : 530x80xh7
Grille four électrique GN 1/1 Barette droite “plaque ou grill + standard”
@ Rooster voor elektrische oven GN 1/1 @ Afdichtingsstrip rechts “plaat of grill + standaard”
Gitterrost Elekto Backofen GN 1/1 Verbindungsleiste rechts “Platte oder Grill + Standard”
A 4
A65/RAS-FT-N 74,00EUR | A60/CGFT-SX6-N 56,00 EUR
mm : 530x15xh7 mm : 530x80xh7
Racleur a lame pour plaque de cuisson Barette gauche "plaque ou grill + standard"
@ Schraper met mes voor braadplaat @ Afdichtingsstrip links "plaat of grill + standaard"
Schaber mit Klinge fiir Kochplatten Verbindungsleiste links "Platte oder Grill + Standardmodul"
— -
A65/10L-RAS-N 24,00 EUR A60/CGFT-FT6-N 56,00 EUR
mm : 530x15xh7 mm : 530x80xh7
Kit de 10 lames pour racleur Barette (DX & GX) “plaque+plaque ou grill+grill”
@ Set van 10 messen voor schraper @ Afdichtingsstrip (LI & RE) “plaat+plaat of grill+grill”
Set 10 Klingen fiir Schaber Verbindungsleiste (RE & LI) “Platte+Platte oder Grill+Grill”
/




49 Pro 600 EVO

A60/PFX3-N 102,00 EUR A60/PFX15-N 181,00EUR
mm : 300x20xh175 mm : 1500x20xh175

Plinthe frontale en inox 300 mm Plinthe frontale en inox 1500 mm

@ Frontale plintin R.V.S. 300 mm @ Frontale plint in R.V.S. 1500 mm

Sockelverkleidung frontal in inox 300 mm Sockelverkleidung frontal in inox 1500 mm

I Z

A60/PFX6-N 118,00EUR A60/PFX18-N 219,00 EUR
mm : 600x20xh175 mm : 1800x20xh175

Plinthe frontale en inox 600 mm Plinthe frontale en inox 1800 mm

@ Frontale plint in R.V.S. 600 mm @ Frontale plint in R.V.S. 1800 mm

Sockelverkleidung frontal in inox 600 mm Sockelverkleidung frontal in inox 1800 mm
A60/PFX9-N 130,00 EUR A60/PFX-LT-N 106,00 EUR
mm : 900x20xh175 mm : 515x20xh175

Plinthe frontale en inox 900 mm Plinthe latérale droite ou gauche en inox

@ Frontale plint in R.V.S. 900 mm @ Laterale plint rechts of links in R.V.S.

Sockelverkleidung frontal in inox 900 mm Sockelverkleidung frontal rechts oder links in inox
A60/PFX12-N 169,00 EUR A60/RTL-DG-N a7y LEL
mm : 1200x20xh175 mm : 420x20xh50

Plinthe frontale en inox 1200 mm Finition latérale (DX & GX) sous la cheminée (1 piece)

@ Frontale plint in R.V.S. 1200 mm @ Zijafwerking (RE & LI) onder schouw (1 stuk)
Sockelverkleidung frontal in inox 1200 mm Verkleidung lateral (RE &. LI) unter Kamin (1 Stiick)







La gamme Snack, He}/Snack
pour de grandes gamma voor grote
prestations. prestaties.

Robuste, performante, fiable, ergonomique, comp#€te, sont @D Robuust, renderend, betrouwbaar, ergonomischen kom-

les adjectifs qui caractérisent la gamme ALPHA 50 EVO. pleet, zijn de trefwoorden die het gamma ALPHA 650 EVO
karakteriseren.

Sa conception bénéficie de toute I'expérigffe Diamond®, ce

qui permet une réalisation poussée dgfls le moindre détail, Zijn concept maakt gebruik van de komplete Diamond® er-

résultat, le meilleur rapport performg#fce/quallité/prix du mar-  varing, hetgeen een vooruitstrevende uitvoering geeft en dit

ché. tot in het kleinste detail. Resultaat : de beste verhouding
prijs/kwaliteit op de markt.

CONVECTION
GONVECTION | OVEN GN1/1
OVEN GN1/1 1




Robust, leistungsstark, zuverldssig, ergonomisch, kom-
plett, das sind die Adjektive, die die ALPHA 650 EVO Serie
auszeichnen.

Ihre Konzeption profitiert von der Diamond® Erfahrung und
ermdglicht somit eine fortgeschrittene Herstellung bis ins
kleinste Detail. Ergebnis: das beste Preis-, Leistungs- und
Qualitatsverhaltnis auf dem Markt

VITROCERAMIC

650 EVO

by Diamond



Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi sont munies d’une isolation ther-
mique. Porte du four sur charnieres a ressort, poignée en inox.

- Briileurs en fonte traitée, couronne en laiton (a trés haut rendement). Cuvette de ré-
colte liquide en acier émaillé, régulation par une vanne gaz. Griilles supérieures en
fonte émaillée, dimensions 340x570 mm.

- Four gaz, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée, Régulation de la tem-
pérature du four de 120°C a 320°C, par vanne gaz thermostatique.

- Four électrique a convection, chauffage par 3 résistances

circulaires en inox. Interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de
100°C a 300°C, par thermostat, en dotation 1 grille.

@ Gasfornuizen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur voorzien van thermische glaswolisolatie. Oven-
deur op scharnieren met veersysteem, handgreep in R.V.S.

- Branders in behandeld gietijzer, kroon in messing (met zeer hoog rendement). Geé-
mailleerde vetopvangschaal voor kookvocht, regeling door gaskraan. Geémailleerde
draagroosters, afmetingen 340x570 mm.

- Gasoven, verwarming door middel van R.V.S. branders met gestabiliseerde viam.
Temperatuurregeling van de oven tussen 120°C tot 320°C, door thermostatische
gaskraan.

- Elektrische convectie-oven, verwarming door 3 ronde weerstanden. Aan/uitschake-
laar. Temperatuurregeling van de oven tussen 100°C tot 300°C, door thermostaat,
standaard toebehoren 1 rooster.

Gasherde

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Backofeninnere sowie die Tiir sind mit einer Doppel-Wand-W&armeddmmung verse-
hen. Ofentiir mit Federscharnieren, Edelstahlgriff.

- Brenner aus Gusseisen, Messingkrone (sehr hohe Leistung). Auffangschale fiir Fliis-
sigkeiten aus emailliertem Stahl, Regulierung durch Gasventil. Oberes Gitter aus
emailliertem Gusseisen, Dimensionen 340x570 mm.

- Gasbackofen, Aufheizung durch Brenner aus Edelstahl mit stabilisierter Flamme,
Temperaturregler des Ofens von 120°C bis 320°C, thermostatisches Gasventil.

- Elektro Konvektionsofen, Aufheizung durch 3 kreisformige Widerstandselemente aus
Edelstahl. ON/OFF Schalter, Temperaturregler des Ofens von 100°C bis 300°C durch
Thermostat, Ausstattung 1 Gitter.

G65/4BF7-N 2 461,00E0R

mm : 700x650xh850/950 kcal/h : 19100

Fourneau 4 feux vifs gaz avec four gaz @
- 4 briileurs (2x 3,6 kW et 2x de 5 kW).
- Four gaz (5 kW), 530x540xh250 mm.

Ik
@ Gasfornuis 4 branders met gasoven S
- 4 branders (2x 3,6kW en 2x 5 kW). I
- Gasoven (5 kW), 530x540xh250 mm.

Gasherd 4 Brenner mit Gasbackofen
- 4 Brenner (2x 3,6 kW + 2x 5 kW).
- Gasbackofen (5 kW), 530x540xh250 mm.

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 650 <§ n

] G65/4BFEV7-N 3 138,00EUR
| mm : 700x650xh850/950 kW : 3,96 / kcal/h : 14800 400/3N 50-60Hz
Fourneau gaz 4 feux vifs, avec four électrique a convection GN 1/1 @
- 4 brileurs, (2x 3,6 kW et 2x de 5 kW).

- Four électrique a convection GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm.
@ Gasfornuis 4 branders met elektrische convectie-oven GN 1/1

- 4 branders, (2x 3,6 kW en 2x 5 kW).
- Elektrische convectie-oven GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm.
Gasherd 4 Brenner mit Elektro Konvektionsofen GN1/1
- 4 Brenner (2x 3,6 KW + 2x 5 kW). | A
- Elektro Konvektionsofen GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm. =i

d .
M
CONVECTION OVEN GN 1/1 %0 059
I I

] G65/6BFA11-N 3 594,00 EUR
| mm : 1100x650xh850/950 kcal/h : 26500

Fourneau 6 feux vifs, sur four gaz et armoire neutre @
- 6 brileurs a feux vifs (3x 3,6 kW et 3x de 5 kW).

- Four gaz (5 kW), 530x540xh250 mm. ]l’l
- Armoire neutre GN 1/1, 340x540xh390 mm.

@ Fornuis met 6 gasbranders op gasoven en neutrale kast
- 6 gasbranders (3x 3,6 kW en 3x 5 kW). )
- Gasoven (5 kW), 530x540xh250 mm. I _/u‘
- Neutrale kast GN 1/1, 340x540xh390 mm.

Gasherd 6 Brenner mit Gasbackofen und neutralem Unterbrau

- 6 Brenner (3x 3,6 KW + 3x 5 kW).

- Gasbackofen (5 kW), 530x540xh250 mm.

- Neutraler Unterbau GN 1/1, 340x540xh390 mm.

124 0,92

ey 1
1

The complete solution for graphic projecting, presentations and
- budgeting for collective catering.-

Visualize, project, create an offer and the order for suppliers!
Everything is easier with its commands for

architectural, area and flow projecting, rendering,

printing layouts and technical legends.

" 4 www.diamond-eu.com

/
1000 Kceal/h = 1,16 kW - 230/3 50-60Hz (On request)
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> Al
i Fourneaux gaz
CE * - Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.
« - Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi sont munies d'une isolation ther-

mique. Porte du four sur charnieres a ressort, poignée en inox.

- Briileurs en fonte traitée, couronne en laiton (a trés haut rendement). Cuvette de ré-
colte liquide en acier émaillé, régulation par une vanne gaz. Grilles supérieures en
fonte émaillée, dimensions 340x570 mm.

- Plague coup de feu en acier doux a haute conductibilité thermique avec anneau
central amovible, chauffage gaz par un brileur en fonte positionné au centre de la
chambre de combustion. Régulation par une vanne gaz.

- Four gaz, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la tem-
pérature du four de 120°C a 320°C, par une vanne gaz thermostatique.

@ Gasfornuizen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur voorzien van thermische glaswolisolatie. Oven-
deur op scharnieren met veersysteem, handgreep in R.V.S.

- Branders in behandeld gietijzer, kroon in messing (met zeer hoog rendement). Geé-
mailleerde vetopvangschaal voor kookvocht, regeling door gaskraan. Geémailleerde
draagroosters, afmetingen 340x570 mm.

- Doorkookplaat in zacht staal, met hoge thermische geleiding, met centrale afneem-
bare ring, gasverwarming door een brander in gietijzer, in het midden van de ver-
brandingskamer geplaatst.

- Gasoven, verwarming door middel van R.V.S. branders met gestabiliseerde viam.
Temperatuurregeling van de oven tussen 120°C tot 320°C, door thermostatische
gaskraan.

Gasherd

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Backofeninnere sowie die Tiir sind mit einer Doppel-Wand-W&armeddmmung verse-
hen. Ofentir mit Federscharnieren, Edelstahlgriff.

- Brenner aus Gusseisen, Messingkrone (sehr hohe Leistung). Auffangschale fiir Fliis-
sigkeiten aus emailliertem Stahl, Regulierung durch Gasventil. Oberes Gitter aus
emailliertem Gusseisen, Dimensionen 340x570 mm.

- Gliihplatte aus Stahl mit hoher Warmeleitfahigkeit und abnehmbarem Zentralring,
Aufheizung durch Gasbrenner aus Gusseisen positioniert in der Mitte der Brennkam-
mer. Regulierung durch Gasventil.

- Gasbackofen, Aufheizung durch Brenner aus Edelstahl mit stabilisierter Flamme,
Temperaturregler des Ofens von 120°C bis 320°C, thermostatisches Gasventil.

' G65/T2BFA11-N 4 065,00 EVR

| mm : 1100x650xh850/950 kcal/h : 18750

Fourneau gaz plaque coup de feu, 2 feux vifs, four gaz, armoire neutre
- 2 briileurs, (1x 3,6 kW et 1x de 5 kW).

- Plaque coup de feux, 650x540 mm, (8,2 kW).

- Four gaz, (5 kW), 530x540xh250 mm.

- Armoire neutre GN 1/1, 340x540xh390.

@ Fornuis, doorkookplaat, 2 gasbranders, gasoven, neutrale kast
- 2 branders, (1x 3,6kW en 1x 5 kW).

- Doorkookplaat, afmetingen 650x540mm, (8,2 kW).

- Gasoven, (5 kW), afmetingen 530x540xh250 mm.

- Neutrale kast GN 1/1, afmetingen 340x540xh390.

2K

Gasherd Gliihplatte, 2 Brenner, Gasbackofen, neutraler Unterbau
- 2 Brenner (1x 3,6 kW + 1x 5 kW).
- Glihplatte 650x540 mm, (8,2 kW).

[y £ - Gasbackofen (5 KW), 530x540xh250 mm.

125 11092 _ Neutraler Unterbau GN 1/1, 340x540xh390.

1000 Kcal/h = 1,16 kW



N2 Alpha 650 EVO

Modular Cooking 650 S

'GB65/2F4T-N 855,00 EUR

l mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 7400

Cuisiniére gaz 2 feux vifs -Top-
- 2 brileurs (1x 3,6 kW et 1x de 5 kW).

3

k]
@ Gasfornuis 2 branders -Top- i'ﬂ'
- 2 branders (1x 3,6 kW en 1x 5 kW). v
3K
Gasherd 2 Brenner -Top- \
. - 2 Brenner (1x 3,6 KW und 1x 5 kW). I{ﬁ
!
2 0,18
I I
] G65/4F7T-N 1 466,00 EVR
| mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 14800
Cuisiniére gaz 4 feux vifs -Top- @
- 4 brileurs (2x 3,6 kW et 2x de 5 kW).
k]
@ Gasfornuis 4 branders -Top- N
- 4 branders (2x 3,6 kW en 2x 5 kKW).
%
Gasherd 4 Brenner -Top- A
- 4 Brenner (2x 3,6 kW und 2x 5 kW). I/zq
0,29
YA
] G65/T7T-N 1 781,00EUR
| mm : 700x650xh280/380 keal/h : 7052
Cuisiniére plaque coup de feu -Top- @
- Plaque coup de feu 650x540 mm, (8,2 kW).
h
@ Gasfornuis doorkookplaat -Top- X
- Doorkookplaat 650x540mm, (8,2 kW). B!g
S
Gliihplatte -Top- A
- Gliihplatte 650x540 mm, (8,2 kW). g
\\\)
1A
. - viemere I
!
50 0,29

V/4

Soubassements réfrigérés avec tiroirs, Gastronorm
@ Gekoelde onderstellen met laden, Gastronorm
Kiihlunterbau mit Schubladen, Gastronorm

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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CONVECTION OVEN GN 1/1

230/3 50-60Hz (On request)

Fourneaux électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi sont munies d'une isolation ther-
mique. Porte du four sur charnieres a ressort, poignée en inox.

- Plagues en fonte, 220 mm de diametre, avec un bord d'étanchéité en acier inox.
Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 6 positions.

- Vlitrocéramique avec foyers radiants a infrarouge, le systeme des plaques en vit-
rocéramique se caractérise par une mise a température rapide des foyers, ainsi que
de leur refroidissement apres I'utilisation. Régulation de la puissance de chauffe par
un doseur d'énergie gradué pour chaque foyer.

- Four électrique a convection GN 1/1, chauffage par 3 résistances circulaires en inox.
Interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de 100°C a 300°C, par ther-
mostat, en dotation 1 grille.

@ Elektrische fornuizen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur voorzien van thermische glaswolisolatie. Oven-
deur op scharnieren met veersysteem, handgreep in R.V.S.

- Kookplaten in gietijzer, 220 mm diameter, met dichtingsrand in R.V.S. Instelling van
het vermogen door een schakelaar met 6 standen.

- Vitrokeramisch kookveld met infraroodstraal. De belangrijkste eigenschap van het
vitrokeramisch systeem is de snelheid van temperatuurbereik en afkoeling. Instelling
van het vermogen door een energieschakalaar per kookveld.

- Elektrische convectie-oven GN 1/1, verwarming door 3 ronde weerstanden.
Aan/uitschakelaar. Temperatuurregeling van de oven tussen 100°C tot 300°C, door
thermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

Elektroherd

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Backofeninnere sowie die Tiir sind mit einer Doppel-Wand-W&armeddmmung verse-
hen. Ofentiir mit Federscharnieren, Edelstahlgriff.

- Kochplatten aus Gusseisen, @ 220mm, mit einer Dichtkante aus Edelstahl. Reg-
ulierung der Warmeleistung durch Schalter mit 6 Positionen.

- Cerankochflache mit Infrarot-Warmestrahlung. Das System der Cerankochflache ze-
ichnet sich durch den schnellen Temperaturanstieg der Platten aus sowie deren
Abkiihlung nach dem Gebrauch. Regulierung der Warmeleistung durch eine
abgestufte Energiedosierung fiir jede Platte.

- Elektro Konvektionsofen GN 1/1, Aufheizung durch 3 kreisformige Widerstandsele-
mente aus Edelstahl. ON/OFF Schalter, Temperaturregler des Ofens von 100°C bis
300°C durch Thermostat, Ausstattung 1 Gitter.

E65/4PFV7-N 2 909,00 EVR

mm : 700x650xh850/950 kW : 14,36 400/3N 50-60Hz
Fourneau 4 plaques électriques rondes, four GN 1/1 a convection
- 4 plaques indépendantes, (4x 2,6 kW).

- Four électr. a convection 5x GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm.

@ Elektrisch fornuis met 4 ronde kookplaten met convectie-oven GN 1/1
- 4 afzonderlijke kookplaten (4x 2,6 kW).
- Elektr. convectie-oven 5x GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm. I ))&

Elektroherd 4 runde Kochplatten, Konvektionsofen GN1/1
- 4 individuelle Kochplatten (4x 2,6 kKW).
- Elektro Konvektionsofen 5x GN 1/1 (3,96 kW), 530x340xh325 mm.




Modular Cooking 65

ool

E65/2P4T-N

749’00 EUR

| mm : 400x650xh280/380 kW : 5,2

400/3N 50-60Hz

Cuisiniéere électrique 2 plaques -Top-
- 2 plaques indépendantes (2x 2,6 kW).

@ Elektrisch fornuis 2 ronde kookplaten -Top-
- 2 afzonderlijke kookplaten (2x 2,6 kW).

Elektroherd 2 Platten -Top-
- 2 individuelle Kochplatten (2x 2,6 kW).

Ik

___— VITROCERAMIC

0,18
I 1
]E65/4P7T—N 1 307,00EUR
| mm : 700x650xh280/380 kW : 10,4 400/3N 50-60Hz
Cuisiniére électrique 4 plaques -Top-
- 4 plaques indépendantes (4x 2,6 kW).
k]
@ Elektrisch fornuis 4 ronde kookplaten -Top- Y'K'
- 4 afzonderlijke kookplaten (4x 2,6 kW). S
IR
Elektroherd 4 Platten -Top- =
- 4 individuelle Kochplatten (4x 2,6 kW).
0,29
YA
]E65/2VC4T—N 1 863,00 EVR
| mm : 400x650xh280/380 kW: 4,6 400/3N 50-60Hz
Cuisiniére électrique vitrocéramique 2 foyers -Top-
- 2 foyers indépendants (1x 2,1 kW et 1x 2,5 kW).
hJ
@ Elektrische vitrokeramische plaat met 2 kookzones -Top- 1“‘
- 2 afzonderlijke kookzones (1x 2,1 kW en 1x 2,5 kW).
Elektroherd 2 Cerankochflachen -Top-
- 2 individuelle Kochfldchen (1x 2,1 kW und 1x 2,5 kW).
!
VITROCERAMIC 20 018
77
] E65/4VC7T-N 3 108,00 EUR
| mm : 700x650xh280/380 kW :9,2 400/3N 50-60Hz
Cuisiniére électrique vitrocéramique 4 foyers -Top-
- 4 foyers indépendants (2x 2,1 kW et 2x 2,5 kW).
h ]
@ Elektrische vitrokeramische plaat met 4 kookzones -Top- 1'“'
- 4 afzonderlijke kookzones (2x 2,1 kW en 2x 2,5 kW). S
&
Elektroherd 4 Cerankochflachen -Top-
- 4 individuelle Kochflachen (2x 2,1 kW und 2x 2,5 kW).
!
35 029

230/3 50-60Hz (On request)
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230/3 50-60Hz (On request)

Friteuses électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304.

- Cuve “emboutie” en acier inox AISI 304 avec tous les coins intérieurs arrondis pour
un entretien facile et hygiénique, munie d’une zone froide, le robinet de vidange (a
bille) de la cuve est placé sur la fagade avant de I'appareil. Une grille en fil d’acier
chromé est placée a I'intérieur de la cuve pour retenir les impuretés. Couvercle en
acier inox.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, immergées dans la
cuve. Basculement arriére du bloc résistance, régulation de 100° a 180°C par ther-
mostat.

@ Elektrische friteusen

- Gemaakt van roestvrij staal AIS| 304.

- Diepgetrokken kuip van roestvrij staal AISI 304 met afgeronde binnenhoeken voor
eenvoudig en hygiénisch onderhoud, voorzien van een koude zone, de aftapkraan
(kogel) van de kuip is aan de voorzijde van het toestel geplaatst. In de kuip is een ver-
chroomd staaldraadrooster geplaatst om onzuiverheden tegen te houden. Roestvrij
stalen deksel.

- Elektrische verwarming door middel van roestvrijstalen gepantserde weerstanden,
ondergedompeld in de kuip. Achteroverhellend weerstandsblok, regeling van 100° tot
180°C door thermostaat.

Elektro Friteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Becken “gestanzt” aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Ecken im Inneren fiir eine
einfache und hygienische Reinigung, mit Kaltzone, Ablasshahn (kugelformig) des
Beckens an der Vorderseite des Geréts. Ein Gitter aus verchromtem Stahldraht
befindet sich im Becken um Verunreinigung zu vermeiden. Deckel aus Edelstahl.

- Elektrische Beheizung durch gepanzerte Widersténde aus Edelstahl, die in die
Wanne eingetaucht sind. Riickseitiges Kippen des Widerstandsblocks, Regulierung
von 100° bis 180°C durch Thermostat.

E65/F10-4T-N

mm : 400x650xh280/380 kW : 7,5
Friteuse électrique 1 cuve 10 litres -Top-

1 387’00 EUR

400/3N 50-60Hz

- Cuve 244x364xh169 mm.
- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 9 litres, max. 10 litres. ]l'l
- Panier en acier chromé 220x300xh110 mm. X

@ Elektrische friteuse 1 kuip van 10 liter -Top-
- Kuip 244x364xh169 mm.

- Oliecapaciteit min. 9 liter, max. 10 liter.

- Verchroomde mand, 220x300xh110 mm.

Elektro Friteuse 1 Becken 10 Liter -Top-

- BeckengroBe 244x364xh169 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 9 Liter, max. 10 Liter.
- Korb aus Chromstahl 220x300xh110 mm.

** Version S-POWER FULL 9 kW +5%

E65/F20-7T-N

mm : 700x650xh280/380 kW : 15

400/3N 50-60Hz
Friteuse électrique 2 cuves 10 litres -Top-
- Cuve 2x 244x364xh169 mm.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 9 litres, max. 10 litres.

INI
- Panier en acier chromé 220x300xh110 mm. 1“

2

2 387,00 EUR

@ Elektrische friteuse 2 kuipen 10 liter -Top-
- Kuip 2x 244x364xh169 mm.

- Oliecapaciteit min. 9 liter, max. 10 liter.

- Verchroomde mand 220x300xh110 mm.

Elektro Friteuse 2 Becken 10 Liter -Top-

- BeckengroBe 2x 244x364xh169 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 9 Liter, max. 10 Liter.
- Korb aus Chromstahl 220x300xh110 mm.

** Version S-POWER FULL 2x9 kW +5%
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Friteuses gaz
- Réalisation en acier inox AISI 304. CE '-
- Cuve "soudée" en acier inox AlSI 304, munie d'une zone froide, le robinet de vi- »
dange (a bille) de la cuve est placé sur la fagade avant de I'appareil. Une grille en fil
d'acier chromé est placée a I'intérieur de la cuve pour retenir les impuretés. Couvercle
€en acier inox.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur inmergés dans la cuve, alimenté par
brileurs a flamme horizontale. Régulation de la température de 90°C a 190°C, par
vanne thermostatique.

@ Gasfriteusen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Naadloos gelaste kuip in R.V.S. AIS| 304 met afgeronde hoeken voor een eenvoudig
en hygiénisch onderhoud, uitgerust met een koude zone, de (kogel) afvoerkraan van
de kuip is frontaal bediend. Geleverd met verchroomd zeefrooster in staaldraad die de
onzuiverheden weerhoudt. Deksel uitgevoerd in roestvrij staal.

- Gasverwarming door warmtewisselaars, ondergedompeld in de kuip, uitgerust met
branders met horizontale viam. Temperatuurregeling door middel van thermostatische
gaskraan tussen 90°C en 190°C.

Gas Friteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Becken "geschweiBt" aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Ecken im Inneren fiir eine
einfache und hygienische Reinigung, mit Kaltzone, Ablasshahn (kugelformig) des
Beckens an der Vorderseite des Geréts. Ein Gitter aus verchromtem Stahldraht
befindet sich im Becken um Verunreinigung zu vermeiden. Deckel aus Edelstahl.

- Gasaufheizung durch Warmetauscher im Becken betrieben durch Gasbrenner mit
horizontaler Flamme. Thermostatregler von 90°C bis 190°C.

L
b

G65/F8-4T-N

] | mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 5400
Friteuse gaz 1 cuve de 8 litres -Top- @
- — 3 - Cuve 280x300xh230 mm.
—— — - Panier en acier chromé 260x230xh110 mm. 1|'|
\ - Quantité d’huile a I'utilisation, min. 7 litres, max. 8 litres.

@ Gasfriteuse 1 kuip van 8 liter -Top-
- Kuip 280x300xh230 mm.
I - Verchroomde mand 260x230xh110 mm.
3 - Oliecapaciteit, min. 7 liter, max. 8 liter.

Z A<
I

, B Gas Friteuse 1 Becken 8 Liter -Top-
[ Dotamen ] - BeckengroBe 280x300xh230 mm.
- Korb aus Chromstahl 260x230xh110 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 7 Liter, max. 8 Liter.

§
®
®

25 | 0,18
77
] G65/F16-7T-N 2 558,00 EUR
B | mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 10850
Friteuse gaz 2 cuves 8 litres -Top-
- Cuve 280x300xh230 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 7 litres, max. 8 litres.
- 2 paniers en acier chromé 255 X 230 XH 110 mm.

JENES

@ Gasfriteuse met 2 kuipen van 8 liter -Top- *\
- Kuip 280x300xh230 mm. f
- Oliecapaciteit, min. 7 liter, max. 8 liter. —
- 2 verchroomde manden 255 X 230 XH 110 mm. I/i‘
Gas Friteuse 2 Becken 8 Liter -Top- ‘ﬁ
- BeckengroBe 280x300xh230 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 7 Liter, max. 8 Liter.
- 2 Koerbe aus Chromstahl 255 X 230 XH 110 mm.
th
__— 47 | 0,29

1000 Kceal/h = 1,16 kW



Plaques de cuisson gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Plague de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique, munie d'un rebord pé-
riphérique soudé garantissant une parfaite étanchéité. Un tiroir de récupération du jus
de cuisson est positionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
des brdleurs, par une vanne gaz.

@ Braadplaten op gaz

- Gemaakt van roestvrij staal AISI 304.
- Gietijzeren kookplaat met hoge thermische geleidbaarheid, voorzien van een gelaste
rand voor een perfecte afdichting. Een lade voor het opvangen van het kookvocht
bevindt zich aan de voorzijde van het apparaat.

- Gasverwarming met roestvrijstalen branders met gestabiliseerde viam. Regeling van
de vlam van de branders door een gasventiel.

Gas Grillplatten

- Ausfiihrung aus rostfreiem Stahl AISI 304.
- Kochplatte aus Gusseisen mit hoher Warmeleitfahigkeit, die mit einem umlaufenden,
verschweiBten Rand versehen ist, der eine perfekte Dichtigkeit garantiert. An der
——————— - Vorderseite des Gerats befindet sich eine Schublade zum Auffangen der Kochfliis-
sigkeit.

- Gasbefeuerung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Die Flamme der
Brenner wird durch ein Gasventil reguliert.

Oe

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 pm”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.o.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) JFem
garantiert Ihnen: Tl
1 — einwandfreie Hygiene.
2 — einfache Wartung.
W &@ E 3 —Verminderung der Warmereflexion in Richtung des Benutzers. Régulation
EC 1935/2004
\ AN
G65/PLAT-N 1 132,00E0R
mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 4900
| ——————
Plaque de cuisson gaz lisse -Top- @
- Surface de cuisson 395x520 mm, 20,5 dm2.
k]
@ Bakplaat op gas met viakke plaat -Top- 'R
- Braadoppervlakte 395x520 mm, 20,5 dm2. Y
)
A Gas Grillplatte, glatt -Top- —
39 o018 - Grillfliche 395x520 mm, 20,5 dm2. I 7
AEURIY]
- CHROME G65/PLCD4T-N 1 783,00 EUR
-~
A @ ‘ THERMOSTATIC TAP 'mm : 400x650xn280/380 keal/h : 4900
e Plaque de cuisson gaz lisse -Top- chrome dur “50 pm”
@ Braadplaat op gas, vlakke plaat -Top- verchroomd hard “50 pm”

s Gas Grillplatte, glatt -Top- hartverchromt “50 pm”

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 650 S

h

/

(G65/PRAT-N

1 330’00 EUR

l mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 4900

Plaque de cuisson gaz rainurée -Top-
- Surface de cuisson 395x520 mm, 20,5 dm2.

@ Braadplaat op gas met geribde plaat -Top-
- Braadoppervlakte 395x520 mm, 20,5 dm2.

Gas Grillplatte, gerillt -Top-
- Grillfliche 395x520 mm, 20,5 dm2.

3

-—
Sie

m

th
Ma 018
I I
] G65/PL7T-N 1 595,00 EUR
| mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 9800
Plaque de cuisson gaz lisse -Top- @
- Surface de cuisson 695x520 mm, 36,1dm2.
@ Bakplaat op gas met vlakke plaat -Top- i"ﬂ'
- Braadoppervlakte 695x520 mm, 36,1 dm2.
& m @ Gas Grillplatte, glatt -Top-
@ ° % o¥ - Grillliche 695x520 mm, 36,1 dm2. | &
—SEARIT
== CHROME ] G65/PLCD7T-N 2 502,00 EUR

THERMOSTATIC TAP [ mm : 700x650xh280/380 keal/h : 9800

Plaque de cuisson gaz lisse -Top- chrome dur "50 pm"

@ Braadplaat op gas vlakke plaat -Top- hard verchroomde "50 pm"

g; ?Z Gas Grillplatte, glatt -Top- hartverchromt "50 pm"

VA
]G65/PM7T—N 1 821,00EUR
| mm : 700x650xh280/380 keal/h : 9800
Plaque de cuisson gaz 2/3 lisse et 1/3 rainurée -Top- @
- Surface de cuisson 695x520 mm, 36,1dm2.
hJ
@ Bakplaat gas 2/3 vlak, 1/3 geribf -Top- X
- Braadoppervlakte 695x520 mm, 36,1 dm2. Yy
- m @ Gas Grillplatte 2/3 glatt 1/3 gerillt -Top-
@ ° 75 oze - Grillfliche 695x520 mm, 36,1dm2. | /ﬁ
~e= cHpome G65/PMCD7T-N 2 740,%0EV
THERMOSTATIC TAP | mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 9800
Plaque de cuisson gaz 2/3 lisse - 1/3 rainurée -Top- chrome dur "50 pm"
@ Bakplaat 2/3 glad en 1/3 gegroefd -Top- hard verchroomde "50 pm"
g; ;gz Gas Grillplatte 2/3 glatt 1/3 gerillt -Top- hartverchromt "50 pm"
’ 77
]GG5/PL1 OT-N 2 252,00 EUR
| mm : 1000x650xh280/380 kcal/h : 13330
Plaque de cuisson gaz EXTRA-LARGE, surface lisse @
: - Surface de cuisson 995x520 mm, 49,40 dm2
h ]
@ Bakplaat op gas EXTRA-BREED met vlakke plaat 1'“'
. - Braadoppervlakte 995x520 mm, 49,40 dm2 E
|
@ o = Gas Grillplatte, EXTRA BREIT glatt —
| %0 o4 - Grillfiache 995x520 mm, 49,40 dm2 | _/ﬁ
' R—— 00 EUR
CHROME ]G65/PLCD1 OT-N 3 090,

1000 MM=EXTRA LARGE

THERMOSTATIC TAP' | : 1000x650x280/380 keal/h - 13330

Plaque de cuisson gaz EXTRA-LARGE, surface lisse, chromé

@ Braadplaat op gas EXTRA-BREED vlak verchroomd

gol ? Gas Grillplatte, EXTRA BREIT glatt verchromt

1000 Kceal/h = 1,16 kW




Plaques de cuisson électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304.

- Plague de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique, munie d'un rebord pé-
riphérique soudé garantissant une parfaite étanchéité. Un tiroir de récupération du jus
de cuisson est positionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage électrique par résistances en inox, placées en-dessous de la plaque
méme. Régulation de la température de 120°C a 320°C, par thermostat .

@ Elektrische braadplaten

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Braadplaat in gietijzer met hoge warmtegeleiding voorzien van een gelaste per-
iferische spatwand om een perfecte afdichting te verzekeren. Frontale opvanglade
voor recuperatie van het kookvocht.

- Elektrische verwarming door weerstanden in R.V.S., rechtstreeks geplaatst onder de
plaat. Temperatuurregeling tussen 120°C en 320°C, door thermostaat.

Elektro Grillplatten

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Grillplatte aus Gusseisen mit groBer Warmeleitfahigkeit, mit umlaufenden Rand ver-
schweiBt, um eine perfekte Abdichtung zu garantieren. Auffangschublade fiir Bratfliis-
sigkeit im vorderen Teil des Geréts.

- Elektrische Heizwidersténde aus Edelstahl unterhalb der Grillplatte. Temperaturregler
von 120°C bis 320°C durch Thermostat.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 pm”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.o.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom (50 pm" dick) M

(Food Contact

garantiert Ihnen: “"
1 — einwandfreie Hygiene.

2 — einfache Wartung. Q f
WANTA@ E 3 —Verminderung der Warmereflexion in Richtung des Benutzers. Régulation

EC 1935/2004

E65/PLAT-N 1 124,00ELR

mm : 400x650xh280/380 kW:4,5 400/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique lisse -Top-

- Surface de cuisson 395x520 mm, 20,5 dm2.

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top-

- Braadoppervlakte 395x520 mm, 20,5 dm2. I
ALURIY]

m Elektro Grillplatte, glatt - Top-
38 o018 - Grillflache 395x520 mm, 20,5 dm2.

. @ E CHROME | E65/PLCD4T-N 1 668,00 EVR

mm : 400x650xh280/380 kW : 4,5 400/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique lisse -Top- chrome

+ Dyiamand

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top- verchroomde

% = Elektro Grillplatte, glatt -Top- verchromt

230/3 50-60Hz (On request)




% Alpha 650 EVO

Modular Cooking 650 <§ n

]E65/PR4T-N 1 314,00EUR
\ mm : 400x650xh280/380 kW: 4,5 400/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique rainurée -Top-
- Surface de cuisson 395x520 mm, 20,5 dm2.
E ]
@ Elektrische braadplaat met geribde plaat -Top- i'ﬂ'
- Braadoppervlakte 395x520 mm, 20,5 dm2. S
4

Elektro Grillplatte, gerillt -Top-
- Grillfliche 395x520 mm, 20,5 dm2.

th
“ 018
I I
] E65/PL7T-N 1 641,00EUR
\ mm : 700x650xh280/380 kW : 9 400/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique lisse -Top- .
- Surface de cuisson 695x520 mm, 36,1 dm2.
@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top- i'i'
- Braadoppervlakte 695x520 mm, 36,1 dm2. R
&
0 & Elektro Grillplatte, glatt -Top- =10
74 029 - Grillfldche 695x520 mm, 36,1 dm2.
- 00 EUR
| CHROME ]E65/PLCD7T N 2 346,
= \ mm : 700x650xh280/380 kw:9 400/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique lisse -Top- chrome

@ Elektrische braadplaat met viakke plaat -Top-verchroomde

;Lﬂ ?Z Elektro Grillplatte, glatt -Top- verchromt

YA
] E65/PM7T-N 1 828,00 EUR
\ mm : 700x650xh280/380 kW :9 400/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique 2/3 lisse et 1/3 rainurée -Top-
- Surface de cuisson 695x520 mm, 36,1 dm2.

]

@ Elektrische braadplaat 2/3 glad en 1/3 gegroefd -Top- i'ﬂ'

- Braadoppervlakte 695x520 mm, 36,1 dm2. 5
ad
m @ Elektro Grillplatte 2/3 glatt 1/3 gerillt -Top- Im

- 72 029 - Grillfliche 695x520 mm, 36,1dm2.
-

@ CHROME ] E65/PMCD7T-N 2 713,00ER
- — == \ mm : 700x650xh280/380 kw:9 400/3N 50-60Hz

Plaque élec. 2/3 lisse et 1/3 rainurée -Top- , chrome

@ Elektrische braadplaat 2/3 glad en 1/3 gegroefd -Top- verchroomd

gﬁi ?;7 Elek. Grillplatte 2/3 glatt 1/3 gerillt -Top-, verchromt

77
] E65/PL10T-N 2 182,00 EUR
\ mm : 1000x650xh280/380 kW : 12 400/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique EXTRA-LARGE, surface lisse
\ - Surface de cuisson 995x520 mm, 49,40 dm2

Rl

@ Elektrische braadplaat EXTRA-BREED met viakke plaat 1'“'

- Braadoppervlakte 995x520 mm, 49,40 dm2 S
1A

m @ Elektro Grillplatte, EXTRA BREIT glatt ;
@ & 90 04 - Grillfliche 995x520 mm, 49,40 dm2
]E65/PLCD1 OT-N 3 056,00 EUR
CHROME | mm : 1000x650xn280/380 KW: 12 400/3N 50-60Hz
— | Plaque de cuisson électrique EXTRA-LARGE, surface lisse, chromé

@ Elektrische braadplaat EXTRA-BREED met vlakke plaat verchroomde

I 1000 MM=EXTRA LARGE gol ﬁ’ Elektro Grillplatte, EXTRA BREIT glatt verchromt
230/3 50-60Hz (On request)
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s

@

Bain-marie électrique
- Réalisation en acier inox AISI 304.

Modular Cooking 650

Made
¥ Europe

P N

- Cuve en acier inox AlSI 304, munie de série d’une grille perforée de fond, un robinet

de vidange (a bille) est placé sur la face avant de I'appareil.

- Chauffage électrique, par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve, a I'extérieur. Interrupteur ON/OFF, régulation de 30°C a 90°C, par

thermostat.

@ Elektrische bain-marie’s
- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Kuip uitgevoerd in R.V.S. AlSI 304, standaard uitgerust met een dubbel geper-

foreerde bodem en een frontaal bediende (kogel) afvoerkraan.

- Elektrische verwarming d.m.v. gepantserde weerstanden in R.V.S., rechtstreeks
onder de kuip geplaatsd. Aan- en uitschakelaar, temperatuurregeling tussen 30° en

90°C door thermostaat.

Elektro Bain-Marie
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Becken aus Edelstahl AISI 304 serienmaBig mit einer gelochten Bodenplatte,

Ablasshahn (kugelformig) an der Vorderseite des Geréts.

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl auBen
unter dem Beckenboden. ON/OFF Schalter, Thermostatregler von 30°C bis 90°C.

g «DyDiamond
| mm : 400x650xh280/380 kW:1,5 230/1N 50-60Hz
Bain-marie électrique GN 1/1 h150 mm -Top-
- Cuve : 325x535xh175 mm, GN jusqu'a 150 mm.
NB: livré sans bacs gastronorm.
@ Bain-marie - elektrisch GN 1/1 h150 mm -Top-
- Kuip : 325x535xh175 mm, GN tot 150 mm.
NB: wordt geleverd zonder GN bakken.
Elektro Bain-Marie GN 1/1 h150 mm -Top-
| & - Becken : 325x535xh175 mm, GN bis 150 mm.
. - 3 e Lieferung ohne Gastronorm Behélter.
— == 3
ﬂj 1/3
22 0,18 173
AY
] E65/BM7T-N 1 268,00 EUR
— | mm : 700x650xh280/380 kW :3 400/3N 50-60Hz

Bain-marie électrique GN 2/1 h150 mm -Top-
- Cuve : 650x535xh175 mm, GN jusqu’a 150 mm.
NB: livré sans bacs gastronorm.

@ Bain-marie - elektrisch GN 2/1 h150 mm -Top-
- Kuip : 650x535xh175 mm, GN tot 150 mm.
NB: wordt geleverd zonder GN bakken.

Elektro Bain-Marie GN 2/1 h150 mm -Top-
- Becken : 650x535xh175 mm, GN bis 150 mm.
Lieferung ohne Gastronorm Behalter.

1/3 1/3
1/3 1/3
1/3 1/3

230/3 50-60Hz (On request)
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Cuiseurs a pate électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Cuve en acier inox AISI 316, épaisseur (15/10 mm), résistant a la corrosion du sel et
a I'usure, munie d’un trop plein pour les amidons. La vanne du robinet d’eau pour le
remplissage de la cuve ainsi que la vanne de décharge (a bille) sont placées sur la face
avant de I'appareil. L'intérieur de cuve est muni d’un double fond perforé en inox AlSI
304.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox placées a I'intérieur du
bac, régulation par commutateur a 4 positions.

@ Elektrische pastakokers

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Kuip uitgevoerd in R.V.S. AlSI 316, (15/10 mm), bestendig tegen corrosie en slijtage,
uitgerust met een overloop voor opvang van zetmeel. De watertoervoerkraan en (kogel)
afvoerkraan met frontale bediening. Binnenkant kuip, voorzien van een dubbele geper-
foreerde bodem in RVS AISI 304.

- Elektrische verwarming door middel van R.V.S. gepantserde, ondergedompelde weer-
standen, regeling door bedieningsschakelaar met 4 standen.

Elektro Nudelkocher

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Becken aus Edelstahl AISI 316 (15/10 mm), bestdndig gegen Salzkorrosion und Ver-
schleiB, ausgestattet mit einem Uberlauf. Wasserhahn zum auffiillen des Beckens
sowie Ablasshahn (kugelférmig) an der Vorderseite des Gerats. Beckeninnere mit ge-
lochtem Doppelboden aus Edelstahl AISI 304.

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl im In-
neren des Beckens, Regulierung durch einen 4-Stufen Schalter.

= |

'E65/CPAT-N

1 235’00 EUR

400/3N 50-60Hz

Cuiseur a pate électrique, capacité 20 litres -Top-
- Cuve 320x370x160 mm.
NB : en option 4 paniers A65/CP-C4-N

@ Elektrisch pastakoker capaciteit 20 liter -Top-
- Kuip 320x370x160 mm.
NB :in optie 4 manden A65/CP-C4-N

‘ Elektro Nudelkocher, Kapazitat 20 Liter -Top-

NB : en option 8 paniers A65/CP-C4-N.

@ Pastakoker elektrisch capaciteit 40 liter -Top-
- Kuip 620x370x160 mm.
NB : in optie 8 manden A65/CP-C4-N.

Elektro Nudelkocher, Kapazitat 40 Liter -Top-
- Becken : 620x370x160 mm.
Option: 8 Kérbe A65/CP-C4-N.

&
_— 36 029

. “ - Becken : 320x370x160 mm.
'lr_: 3 —-“i h?_, o Option: 4 Kérbe A65/CP-C4-N
I|| o
- +DOlamond
M
24 0,18
77
] E65/CP7T-N 1 665,00 EUR
— | mm : 700x650xh280/380 kW : 9 400/3N 50-60Hz
Cuiseur a pate électrique, capacité 40 litres -Top-
- Cuve 620x370x160 mm.

e

230/3 50-60Hz (On request)
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Grills pierre de lave gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Grille de cuisson réglable en hauteur. Un tiroir de récupération du jus de cuisson en
acier inox Aisi 304 est positionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
par une vanne gaz.

@ Lavasteengrils op gas

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Braadrooster in de hoogte regelbaar. Frontale opvanglade voor recuperatie van het
kookvocht.

- Gasverwarming door middel van R.V.S. branders met gestabiliseerde viam. Temper-
atuurregeling door gaskraan.

Gas Lavasteingrill

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Hohenverstellbares Grillrost. Auffangschublade fiir Bratfliissigkeit aus Edelstahl Aisi
304 an der Vorderseite des Gerats.

- Aufheizung durch Gasbrenner aus Edelstahl mit stabilisierter Flamme. Flammenreg-
P — ulierung durch Gasventil.

REGULATION
5 LEVELS |

G65/GPLAT-N 1 626,00 €08

I mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 4750

Grill pierre de lave gaz, grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 330x500 mm.

@ Lavasteengril op gas met braadrooster in gietijzer -Top-
- Braadrooster in gietijzer 330x500 mm.

Gas Lavasteingrill, Rost aus Gusseisen -Top-
- Grillrost aus Gusseisen 330x500 mm.

Il =2ES

i e - 1A
% 0,18
‘ G65/GPL7T-N 2 318,M0EvR

l mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 9460

Grill pierre de lave gaz, grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 2x 330x500 mm.

@ Lavasteengrill op gas met bakrooster in gietijzer -Top-
- Braadrooster in gietijzer 2x 330x500 mm.

JENES

BA7.
/rv*

Gas Lavasteingrill, Rost aus Gusseisen -Top-
- Grillrost aus Gusseisen 2x 330x500 mm.

|
I
N

= Oe \ =
&
=
i}
59 0,29

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Grill-vapeur gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Chauffage gaz, par briileurs en acier inox a flamme stabilisée, placé en dessous de
calottes en acier inox "spéciale" qui transmettent la chaleur par rayonnement, cette
caractéristique unique de construction a la faculté de garantir que la flamme vive ne
soit jamais en contact avec les aliments. Régulation de la flamme par une vanne gaz.
- Bac a eau inférieur en acier inox (double fonction) : 1ére recueillir les jus de cuisson
et atténuer la fumée pendant la cuisson des aliments, 2eme dégager une vapeur pour
une cuisson remarquable.

@ Stoom-grill op gas

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Gasverwarming door R.V.S. branders met gestabiliseerde viam, geplaatst onder spe-
ciale R.V.S. kapjes die de warmte uniform geleiden, dankzij dit unieke verhittingspro-
ces wordt rechtstreeks contact van de vlam met het voedsel vermeden.
Temperatuurregeling door gaskraan.

- R.V.S. waterreservoir met dubbele functie : 1ste opvang van vet en kookvocht dus
vermindering van dampontwikkeling tijdens het braden, 2de stoom produceren voor
een beter kookresultaat.

Gas Vapor Grill { Doismona!
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Aufheizung durch Gasbrenner aus Edelstahl mit stabilisierter Flamme unter den
Edelstahlkappen "spezial", die die Warme durch Strahlung libertragen. Diese charak-
teristische Konstruktion garantiert, dass die Flamme nicht mit den Speisen in
Beriihrung kommt. Flammenregulierung durch Gasventil.

- Unterer Wasserbehalter aus Edelstahl (Doppelfunktion) : 1. Auffangen der Bratfliis-
sigkeit und Rauchreduzierung beim Kochen, 2. Dampferzeugung fiir ein optimales
Kochergebnis.

GB5/GGFAT-N 1.447,0ER

| mm : 400x650xh280/380 kcal/h : 6450

Grill-vapeur gaz, avec grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 395x520 mm.

@ Stoom-grill op gas, met gietijzeren braadrooster -Top-
- Braadrooster in gietijzer 395x520 mm.

e

Gas Vapor Grill mit Grillrost aus Gusseisen -Top-
- Grillrost aus Gusseisen 395x520 mm.

IN|ZEAES

— &
A
% 0,18
(GB5/GGF7T-N 2 031,0EvR
| mm : 700x650xh280/380 kcal/h : 12900

Grill-vapeur gaz, avec grille de cuisson en fonte -Top-
- Grille de cuisson en fonte 695x520 mm.

@ Stoom-grill op gas, met gietijzeren braadrooster -Top-
- Braadrooster in gietijzer 695x520 mm.

K=

Gas Vapor Grill mit Grillrost aus Gusseisen -Top-
- Grillrost aus Gusseisen 695x520 mm.

I
N
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/ 59 0,29

1000 Kceal/h = 1,16 kW



Régulation
EC 1935/2004

230/3 50-60Hz (On request)

ol

Régulation

EC 1935/2004

Bac de salage

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Cuvette en acier inox AISI 304 (18/10 mm) avec fond perforé permettant I'égouttage
des aliments.

- Une voliite avec une résistance en céramique. Interrupteur ON/OFF.

@ Frietensilo

- Gemaakt van AISI 304 roestvrij staal.

- Kuip in R.V.S. AISI 304 (18/10 mm) met dubbel geperforeerde bodem voor het af-
druipen van het product te optimaliseren.

- Een gewelf met geintegreerd keramisch verwarmingselement. AAN/UIT schakelaar.

Salzbecken

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304.

- Becken aus Edelstahl AISI 304 (18/10 mm) mit perforiertem Boden, der das Ab-
tropfen der Speisen ermoglicht.

- Uber dem Gerét befindet sich ein Gewdlbe mit einem Keramikheizelement. EIN/AUS-

Schalter.
E65/SFAT-N 888,00 EUR
mm : 400x650xh280/470 kW : 1 230/1N 50-60Hz
Bac de salage pour pommes frites -Top-
- Cuve 325x530xh150 mm.

k]

@ Frietensilo -Top- N

- Kuip 325x530xh150 mm.

Salzbecken fiir Pommes frites -Top-
- Becken 325x530xh150 mm.

Sauteuse électrique

- Réalisation en acier inox AISI 304. Cuve réalisée en acier inox AlSI 304 a haute con-
ductibilité thermique. Systeme de basculement par un volant manuel.

- Chauffage électrique, par 3 résistances blindées en acier inox. Régulation de 50°C a
300°C, par thermostat.

@ Elektrische braadpan

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304. Kuip uitgevoerd in R.V.S. AISI 304 met zeer hoge
warmtegeleiding. Handmatig kipmechanisme met frontale bediening.

- Elektrische verwarming door 3 gepantserde weerstanden R.V.S. Temperatuur-
regeling tussen 50°C en 300°C, door thermostaat.

Elektro Kippbratpfanne

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Becken aus Edelstahl AISI 304 mit hoher
Warmeleitfahigkeit. Kippsystem durch manuelles Steuerrad.

- Elektrische Aufheizung durch 3 gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl.
Thermostatregler von 50°C bis 300°C.

E65/BRI7T-N 3 166,% EVR

mm : 700x650xh300/400 kW:6,3 400/3N 50-60Hz
Sauteuse électrique basculante, cuve inox, capacité 30 litres
- Cuve 490x440xh140 mm, surface de 21,56 dm2.
]
@ Elektrische kantelbare braadpan, R.V.S. kuip, capaciteit 30 liter (I'A'
- Kuip 490x440xh140 mm, opperviakte 21,56 dm2. S
I

Elektro Kippbratpfanne, Edelstahlbecken, Kapazitét 30 Liter
- Becken 490x440xh140 mm, Flache 21,56 dm2.
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Eléments neutres

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Surface de travail lisse. Sur la fagade avant un tiroir coulissant sur glissieres, GN
h150 mm.

- Cuve munie de crépine et bonde de trop-plein, livrée de série avec un robinet
mélangeur d’eau chaude et froide ainsi que d’un siphon de décharge. Fond extérieur
de la cuve revétu d’un isolant phonique.

@ Neutrale werkelementen

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304.

- Vlak werkblad. Frontale schuiflade op geleiders, GN h150 mm .

- Kuip voorzien van afvoerventiel en overloop; standaard geleverd met koud en
warmwater mengkraan en een hevel voor de afvoer. Kuip voorzien van geluidsisolatie.

Neutralelemente

- Hergestellt aus Edelstahl 18/10 AISI 304.

- Glatte Arbeitsflache. Schublade auf Schienen an der Vorderseite, GN h150 mm.

- Spiilbecken mit Siebrohr und Uberlauf, serienmaBig mit Mischbatterie fiir warmes
und kaltes Wasser sowie ein Abwasserrohr. Externer Beckenboden mit einem
Schallschutz beschichtet.

| Droiamend iy .

'NB5/PTCAT-N 573,00EUR

—_— _mm : 400x650xh280/380

Elément neutre de travail avec tiroir -Top-
- Tiroir coulissant sur glissiéres.

@ Neutraal werkelement met lade -Top-
- Schuiflade op rails.

Neutralelement mit Schublade -Top-
19 018 - Schublade auf Schienen.

l ‘ 'N65/PTC7T-N 775,00 EUR

\ mm : 700x650xh280/380
Elément neutre de travail avec tiroir -Top-

@ Neutraal werkelement met lade -Top-

ﬁ’ Neutralelement mit Schublade -Top-

NBS/AVTT-N 1,072,008

‘ mm : 700x650xh280/380

Plonge avec robinet mélangeur -Top- 1| !
- Cuve 500x400xh150 mm. X
@ Spoelbak met mengkraan -Top- E

- Kuip 500x400xh150 mm.

Spiilbecken mit Mischbatterie -Top-
- Becken: 500x400xh150 mm.




N65/BA4-N 386,00 EUR

mm : 400x540xh570

Soubassement ouvert
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox.

@ QOpen kast
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Verstelbare poten in R.V.S.

Offener Unterbau
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

N65/BA7-N 445 0 EUR

mm : 700x540xh570
Soubassement ouvert en acier inox aisi 304

@ Open bodem in roestvrij staal aisi 304

Offener Unterbau aus rostfreiem Stahl aisi 304

N65/BA8-N 508,00 EUR

mm : 800x540xh570

Soubassement ouvert
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox.

@ QOpen kast
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Verstelbare poten in R.V.S.

Offener Unterbau
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

N65/BA10-N 614,00EUR

mm : 1000x540xh570
Soubassement ouvert en acier inox AlSI 304

@ QOpen kast in roestvrij staal AlSI 304

Offener Unterbau aus Edelstahl AISI 304

N65/BA11-N 618,00 EUR

mm : 1100x540xh570
Soubassement ouvert
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox.

@ QOpen kast
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Verstelbare poten in R.V.S.

Offener Unterbau
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare FiiBe aus Edelstahl.
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Soubassements réfrigérés avec tiroirs, Gastronorm
@ Gekoelde onderstellen met laden, Gastronorm
Kiihlunterbau mit Schubladen, Gastronorm
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N65/PDGX4-N 179,00 EUR A65/CGFT-DX-N 61,00EUR
mm : 400x20xh400 mm : 580x80xh7
Porte pour soubassement de 400 mm Barette droite de jonction "Plague cuisson+Standard"
@ Deur voor onderstel van 400 mm @ Afdichtingsstrip rechts "Kookplaat + Standaard"
Tiir fiir Unterbau 400 mm Verbindungsleiste rechts "Kochplatte+Standardmodul"
1
N65/PDG7-N 287 00 EUR AG65/CGFT-FT-N 61,00EUR
mm : 700x20xh400 mm : 580x80xh7
Portes pour soubassement de 700 mm Barette de jonction “Plaque cuisson+Plaque cuisson”
@ Deuren voor onderstel van 700 mm @ Afdichtingsstrip “Kookplaat + Kookplaat”
Tiiren fiir Unterbau 700 mm Verbindungsleiste “Kochplattenmodule”
I
N65/2TR4-N 466,00 ER A65/CGGR-GR-N 61,00EUR
mm : 555x80xh7

mm : 400x540xh400

2 tiroirs pour soubassement N65/BA4-N
@ 2 |aden voor onderstel N65/BA4-N

2 Schubladen fiir Unterbau N65/BA4-N

Barette de jonction “grill + grill”
@ Afdichtingsstrip “gril + gril”
Verbindungsleiste “Grillplattenmodule”

41 ;00 EI'JR

N65/2TR7-N 586,00 EUR
mm : 700x540xh400

2 tiroirs pour soubassement N65/BA7-N
@D 2 laden voor onderstel N65/BA7-N

2 Schubladen fiir Unterbau N65/BA7-N

A65/CGBR-N

mm : 555x15xh7

Barette de jonction “Sauteuse”

@ Afdichtingsstrip “Braadpan”
Verbindungsleiste “Kippbratpfannenmodul”

’61”00 EUR

A65/CGGR-DX-N

N65/40RV-N 130,00 EVR

mm : 335x535xh30
Tablette intermédiaire
@ Tussenblad
Ablageboden

mm : 555x80xh7

61 ’00 EUR

N65/70RV-N 152,00 EUR

mm : 635x535xh30
Tablette intermédiaire
@ Tussenblad
Ablageboden

A65/CGGR-SX-N

mm : 555x80xh7

Barette gauche de jonction “Grill + Standard”

@ Afdichtingsstrip links “Gril + Standaard”
Verbindungsleiste links “Grillplatte+Standardmodul”

122’00 EUR

A65/70GR-N 395,00 EUR

A65/RG2-N

mm : X

mm : 510x530xh50 - kW : 0,8 - 230/1N 50-60Hz
Kit chauffant pour N65/BA7-N

@ \erwarmingskit voor N65/BA7-N

Heiz Kit fiir N65/BA7-N

Couple guide latérale (droite et gauche) pour armoire
@ Set laterale geleiders (rechts en links) voor kast
Set Fiihrungsschienen links & rechts fiir Unterbau

53’00 EUR

A65/G1/1-N

A65/40GR-N 340,00 EUR

mm : xxh - kW : 0,8 - 230/1N 50-60Hz

Kit chauffant pour N65/BA4-N
@ \erwarmingskit voor N65/BA4-N
Heiz Kit fiir N65/BA4-N

Barette droite de jonction "Grill + Standard"
@ Afdichtingsstrip rechts "Gril + Standaard"
Verbindungsleiste rechts "Grillplatte+Standardmodul
YA
2

mm : 530x325xh20

Grille armoire module 400 mm

@ Rooster voor kast module 400 mm
Gitterrost fiir Kiihlunterbau Module 400 mm

ARSI IRIBA B B

mm : 580x80xh7
Barette gauche de jonction “Plaque cuisson+Standard”
@ Afdichtingsstrip links “Kookplaat+Standaard”
Verbindungsleiste links “Kochplatte+Standardmodul”

A 4
A65/CG-N 41 ,00EUR A65/G-N 74,00 EUR
mm : 580x150xh7 mm : 625x325xh20
Barette de jonction “Standard+Standard” m Grille armoire module 700 mm
@ Afdichtingsstrip “Standard-+Standard” @ Rooster voor kast module 700 mm
Verbindungsleiste “Standardmodule” Gitterrost fiir Kiihlunterbau Module 700 mm
— -z
A65/CGFT-SX-N 61,00EUR A65/GF-GN1/1-N 54,00 EUR
mm : 530x325xh30

Grille four électrique GN 1/1
@ Rooster voor elektrische oven GN 1/1
Gitterrost Elekto Backofen GN 1/1




/ e

A65/G-RID-N 18,00EUR A65/RAS-FT-N 74,00 EUR
mm : 260x260 mm : 530x15xh7

Grille de réduction H Racleur a lame pour plaque de cuisson

@ Reductierooster @ Schraper met mes voor braadplaat

Schaber mit Klinge fiir Kochplatten

Reduzierrost

A65/PL1F-N 155,00 EUR ' A65/10L-RAS-N 24 00 EUR
mm : 320x270xh15 mm : 530x15xh7

Plaque lisse pour 1 briileur _ Kit de 10 lames pour racleur

@ Vlakke plaat voor 1 brander h @ Set van 10 messen voor schraper

Glatte Fortkochplatte fiir 1 Brenner Set 10 Klingen fiir Schaber

A65/PB2F-N 251,00 EUR A65/CA-SB-N 439,00 EUR
mm : 320x560xh50 mm : 50x50xh1500

Plaque rainurée pour 2 brileurs Colonne avec robinet d’eau

@ Geribde plaat voor 2 branders @ Kolom met waterkraan

Gerillte Fortkochplatte fiir 2 Brenner Wasserhahn
A65/C1/2-FR-N 71,00 EUR A65/T53X53X2-N 79,00 EUR
mm : 100x140xh160 mm : 530x530xh20

Platine h. 20 mm pour four gaz
@ Plaat h. 20 mm voor gasoven
Backblech h 20 mm fiir Gasbackofen

Panier 1/2 pour friteuse gaz/électrique
@ Mand 1/2 voor friteuse gas/elektrisch
Korb 1/2 fiir Gas+Elektrofriteuse

A65/C1-FRE-N 83,00EUR AB65/T53X53X4-N 97 00 EUR
mm : 530x530xh40

~. mm : 100x140xh160

- f f Panier 1/1 pour friteuse électrique ‘ Platine h.40 mm pour four gaz
/y"‘h i @ Mand 1/1 voor elektrische friteuse @ Plaat h.40 mm voor gasoven

. 4 Korb 1/1 fiir Elektrofriteuse Backblech h 40 mm fiir Gasbackofen

A65/T53X53X6-5-N 107,00 EUR

mm : 530x530xh65
Platine h.65 mm pour four gaz
@ Plaat h.65 mm voor gasoven

A65/C1-FRG-N 77,00E0R

mm : 100x140xh160
Panier 1/1 pour friteuse gaz
@ Mand 1/1 voor gasfriteuse

Korb 1/1 fiir Gasfriteuse Platte h.65 mm fiir Gasofen
- - 00 EUR - 00 EUR
A65/CP-C4-N 114, S 1/2-L 8,
mm : 140x140xh160 7 | mm : 325x
Panier 1/4 pour cuiseur a pates Barette de soutien bac GN bain-marie 325 mm
@ Mand 1/4 voor pastakoker - @ Steun voor GN bakken in bain-marie 325 mm

Korb 1/4 fiir Nudelkocher & Zwischensteg GN Behélter Bain-Marie 325 mm

1A-L 8,00 EvR

7 | mm : 530x
Barette de soutien bac GN bain-marie 530 mm
@ Steun voor GN bakken in bain-marie 530 mm

Zwischensteg GN Behélter Bain-Marie 530 mm







La performance
dans une modularité
innovante!...

opll Ou n

irréprochable, un superbe Design et un alignement
rfait et aisé des modules par jonction téte a téte "HEAD to
EAD".

innovatieve
modulariteit!...

@D Een gamma specifieke toestellen in modules van 400,
700, 1100 en 1.500 mm breed. In "Top" of "Monobloc" uit-
voering, is het nieuwe OPTIMA 700 EVO gamma zeer veelzij-
dig en biedt het oneindig veel mogelijkheden. Rug-aan-rug
700+700 "BACK to BACK" opstelling of in combinatie met
het gloednieuwe OPTIMA 900 EVO 700+900 gamma. Dankzij
de uitzonderlijke eigenschappen, het robuuste ontwerp en
de betrouwbaarheid is de nieuwe OPTIMA 700 EVO de hui-
dige marktreferentie.

Eigenschappen van het gamma : Topblad van AISI 304 roest-
vrij staal (15/10 mm), voorzijde met anti-lek rand, geperste
en waterdichte werkbladen, afgeronde hoeken aan de bin-
nenkant van de kuipen, afneembare bodem, "High Tech"
kwaliteitsonderdelen, elekirische friteuses met een nagel-
nieuw liftsysteem voor het verwarmingselement, gelaste
bakplaten, ...... Een onberispelijke afwerking, prachtig des-
ign en perfecte, eenvoudige uitlijning van de modules door
"HEAD to HEAD" verbinding.




Eine Serie spezifischer Gerate in den Breiten 400, 700,
1100 und 1500 mm. In der "Top" oder "Monobloc"-Version
ist die neue OPTIMA 700 EVO-Serie duBerst vielseitig und
bietet unzéhlige Méglichkeiten. Ob Riicken an Riicken
(700+700) "BACK to BACK" oder in Kombination mit der
brandneuen OPTIMA 900 EVO-Serie (700+900) - sie ermo-
glicht dank auBergewdhnlicher Leistung, robuster Konstruk-
tion und Zuverldssigkeit eine optimale Anpassung. Die neue
OPTIMA 700 EVO ist die aktuelle Referenz auf dem Markt.

Merkmale der Serie: Arbeitsplatte aus AISI 304 Edelstahl
(15/10 mm), Frontleiste mit Tropfkante, gepresste und was-
serdichte Arbeitsfldchen, abgerundete Innenkanten der
Becken, abnehmbares Untergestell, hochwertige "High-
Tech"-Komponenten, elektrische Fritteusen mit klappbaren
Heizelementen, geschweiBte Kochplatten... Einwandfreie
Verarbeitung, ansprechendes Design und einfache Ausrich-
tung der Module durch Kopf-an-Kopf-Verbindung ("HEAD to
HEAD").

HIGH EFFICIENCY
& FLEXIBILITY

Optima 700 EVO

by Diamond



Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304, cuvettes récolte liquide
intégrées.

- Brileurs a feux vifs en fonte traité étanche, couronne en laiton (a trés haut rende-
ment). Régulation des bruleurs de 1,5 a 7 kW par vanne gaz, allumage par veilleuse et
sécurité par thermocouple.

- Grilles supérieures en fonte émaillée 330x300 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Four gaz GN 2/1, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de
150°C a 290°C, par une vanne gaz thermostatique, allumage par piézo-électrique et
sécurité par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et sont
munies d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. - Porte du four sur
charniéres a ressort, poignée en acier inox.

@ Gasfornuizen

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304, geinte-
greerde kom voor het verzamelen van vloeistof.

- Open branders in behandeld gietijzer waterdicht, kroon in messing (met zeer hoog
rendement). Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW per gasklep, ontsteking van de
waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Bovenste roosters in geémailleerd gietijzer 330x300 mm (vaatwasma-
chinebestendig).

- Gasoven GN 2/1, verwarming d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde vlam. Tem-
peratuurregeling tussen 150°C en 290°C, door thermostatische gaskraan, piézo-elek-
trische ontsteking en thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. - Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep in R.V.S..

Gasherde

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304, integrierte

Auffangschalen fiir Fliissigkeit.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing

(hohe Leistung). Brennerregelung von 1,5 bis 7 kW mittels Gasventil, Z{indflammen-
brenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

WANTA@ E - Oberer Rost aus emailliertem Gusseisen 330x300 mm (spiilmaschinenfest).

- Gasofen GN 2/1, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme.

Regelung von 150°C bis 290°C durch ein thermostatisches Gasventil, piezoelekirische

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi- Ziindung und Thermoelement-Sicherheit, mit 1 Rost. - Ofengehause und doppel-
ciency & Flexibility), s’adapteront tres facilement a tous les types de batteries wandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmeddmmung, seitliche Fiihrungen auf
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (7 kW), inter- 3 Ebenen. - Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus Edelstahl.

changeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (7kW), naar wens uitwisselbaar, kop-
eren kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakvlam (100% beschermd) en
veiligheid door thermokoppel.

Unsere H.E.F.-Brenner (High Efficiency & Flexibility) vereinen Leistung, Ef- 58 9% 5% 5%
fizienz und Flexibilitat und sind so problemlos geeignet fiir alle Arten von .
Profi-Kiichengeraten. Brenner mit sehr hoher Leistung (7 kW), beliebig aus- NF 1’ i
tauschbar, Messingkrone, Automatischer Ziindflammenbrenner (100% I I o

geschiitzt) und Sicherheit durch Thermoelement.
\ \ ... + N7/BA7-RN ... + N7/BA11-RN

G7/4BF7-N 3 092,00 EUR

mm : 700x700(730)xh850/920 kcal/h : 29240

Fourneau 4 feux vif, four gaz GN 2/1
- 4 brilileurs (4x 7 kW ) High Efficiency-Flexibility.
- Four gaz (6 kW), GN 2/1 dimensions 560x660xh310 mm..

@ Gasfornuis 4 branders met gasoven GN 2/1
- 4 branders (4x 7 kW) (High Efficiency - Flexibility).
- Gasoven (6 kW) GN 2/1 afmetingen (560x660xh310 mm).

) —C
Nl =ES

Gasherd mit 4 Brennern,Gasofen GN 2/1
- 4 Brenner (4x 7 kW) (High Efficiency & Flexibility).

b

7 7
g g - Gasbackofen (6 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm).
P

7 7

OVEN GN 2/1 w0 08

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Discover our novelties
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E7/F15A4-NAP
Electric fryer 1 tank "Y" 15-liter
on cupboard - "DIGIT"

G7/GVQA8-N

Gas steam grill,ynodule Gas steam grill, module
1/1, grid in cast iron 1/1, grid in cast iron
"double sitded" "double sided"

J
:,

G7/F14A4-NY

Gas fryer 1 tank "Y" 14 lit.
on cupboard

G7/GVQA8-N /







s Optima 700 EVO Modular Cooking 700 LD

'G7/6BFA11-N 4 043,%0EUR

| mm : 1100x700(730)xh850/920 kcal/h : 41280
Fourneau 6 feux vifs, four gaz GN 2/1, armoire neutre
- 6 brileurs (6x 7 kW ) High Efficiency-Flexibility.

- Four gaz (6 kW), GN 2/1 dimensions 560x630xh310 mm.
- Armoire neutre GN 1/1, dimensions 325x535xh320 mm

3

-—
Sie

@ Gasfornuis 6 branders, gasoven GN 2/1, neutrale kast
- 6 branders (6x 7 kW ) High Efficiency - Flexibility.
- Gasoven (6 kW), GN 2/1 afmetingen 560x630xh310 mm.

m a
i
N Z

- Neutrale kast GN 1/1, afmetingen 325x535xh320 mm I ]
o
Gasherd mit 6 Brennern,Gasofen GN 2/1, und neutraler Unterbau =i
- 6 Brenner (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Gasbackofen (6 kW) fiir GN 2/1 560x630xh310 mm.
- Neutraler Schrank fiir GN 1/1, 325x535xh320 mm
' h ¥
OVEN GN 2/1 125 11
I I
(G7/2B4T-N 1 065,00 EVR

| mm : 400x700(730)xh250/320 kcal/h : 12040
Cuisiniére gaz 2 feux vifs -Top-
- 2 brlleurs (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

3
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@ Gasfornuis 2 branders - Top-
- 2 branders (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

m

Gasherd mit 2 Brennern -Top-

- 2 Brenner (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility. I 4 j
] G7/4B7T-N 1 665,00 EUR

| mm : 700x700(730)xh250/320 kcal/h : 24080
Cuisiniére gaz 4 feux vifs -Top-
- 4 brlleurs (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

3
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@ Gasfornuis 4 branders -Top-
- 4 branders (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

>
M

Gasherd mit 4 Brennern -Top-
- 4 Brenner (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

G7/6BTIT-N 2 143 90E0R

| mm : 1100x700(730)xh250/320 kcal/h : 36120
Cuisiniére gaz 6 feux vifs -Top-
- 6 brilileurs (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

3

-—C
]

@ Gasfornuis 6 branders -Top-
- 6 branders (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

m

Gasherd mit 6 Brennern -Top-
- 6 Brenner (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

HER
calles

1000 Kceal/h = 1,16 kW




/ADNV/ANTI/ACIE

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s'adapteront trés facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (7 kW), inter-
changeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (7kW), naar wens uitwisselbaar, kop-
eren kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakvlam (100% beschermd) en
veiligheid door thermokoppel.

Unsere H.E.F.-Brenner (High Efficiency-Flexibility) vereinen Leistung, Ef-
fizienz und Flexibilitat und sind so problemlos geeignet fiir alle Arten von
Profi-Kiichengeraten. Brenner mit sehr hoher Leistung (7 kW), beliebig aus-
tauschbar, Messingkrone, Automatischer Ziindflammenbrenner (100%
geschiitzt) und Sicherheit durch Thermoelement.

\ AN

R
B

CONVECTION OVEN GN 1/1 8 08

1000 Kcal/h = 1,16 kW

G7/ABFEV7-N

mm : 700x700(730)xh850/920 kW : 2,6 / kcal/h : 24080

Fourneau 4 feux vifs gaz, four élect. Convection GN 1/1
- 4 bruleurs (4x 7 kKW ) High Efficiency-Flexibility.
- Four a convection, éléctrique (2,6 kW), GN 1/1(560x370xh320 mm).

@ Gasfornuis 4 branders, elektrische convectie-oven GN 1/1
- 4 branders (4x 7 kW ) High Efficiency-Flexibility.
- Convectie-oven, elektrisch (2,6 kW), GN 1/1(560x370xh320 mm)

Fourneaux gaz avec four électrique

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304, cuvettes récolte liquide
intégrées.

- Brileurs a feux vifs en fonte traité étanche, couronne en laiton (a trés haut rende-
ment). Régulation des bruleurs de 1,5 a 7 kW par vanne gaz, allumage par veilleuse et
sécurité par thermocouple.

- Grilles supérieures en fonte émaillée 330x300 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Four électrique GN 2/1, chauffage par résistances en inox placée dans la volte et
sous le sol du four. Régulation de 125°C a 300°C, par thermostat. en dotation 1 grille.
- Four électrique a convection GN 1/1, chauffage par 3 résistances circulaires en inox.
Régulation de 70°C a 270°C, par thermostat, en dotation 1 grille.

- Enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et sont
munies d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. Porte du four sur
charniéres a ressort, poignée en acier inox.

@ Gas fornuizen met elektrisch oven

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304, geinte-
greerde kom voor het verzamelen van vloeistof.

- Open branders in behandeld gietijzer, kroon in messing (met zeer hoog rendement).
Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW per gasklep, ontsteking van de waakvlam en
veiligheid door thermokoppel.

- Bovenste roosters in geémailleerd gietijzer 330x300 mm (vaatwasma-
chinebestendig).

- Elektrische oven GN 2/1, verwarming d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde
vlam. Temperatuurregeling van 150°C tot 290°C, door thermostatische gaskraan,
standaard toebehoren 1 rooster.

- Elektrische convectie-oven GN 1/1, verwarming door 3 ronde weerstanden in R.V.S.
Temperatuurregeling tussen 70°C en 270°C, door thermostaat, standaard toebehoren
1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep in R.V.S..

Gasherde mit Elektro-ofen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304, integrierte
Auffangschalen fiir Fliissigkeit.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Brennerregelung von 1,5 bis 7 kW mittels Gasventil, Z{indflammen-
brenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Oberer Rost aus emailliertem Gusseisen, Abmessung 330x300 mm (spiilmaschinen-
fest).

- Elektrobackofen GN 2/1, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und
unter dem Ofenboden. Regelung von 125°C bis 300°C mittels Thermostat, mit 1 Rost.
- Elektrischer Umluftofen GN 1/1, Aufheizung durch 3 runde Edelstahl-Heizelemente.
Regelung von 70°C bis 270°C mittels Thermostat, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus
Edelstahl.

3 597’00 EUR

230/1N 50-60Hz

M2

Gasherd mit 4 Gasbrennern, elektr. Konvektionsofen GN 1/1
- 4 Brenner (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Elektrischer Umluft-Backofen (2,6 kW) fiir GN 1/1(560x370xh320 mm).




Modular Cooking 700 <ﬁ

'G7/6BFEVA11-N 4 698,00 EVR
\ mm : 1100x700(730)xh850/920 kW : 2,6 / kcal/h : 36120 230/1N 50-60Hz
Fourneau gaz 6 feux vifs, four élec. convection GN 1/1, armoire neutre @
- 6 bruleurs (6x 7 kW ) High Efficiency-Flexibility.
- Four & convection, éléctrique (2,6 kW), GN 1/1 (560x370xh320 mm).
- Armoire neutre GN 1/1 (325x535xh320 mm).
@ Gasfornuis 6 branders, elektrische convectie-oven GN 1/1, neutrale kast
- 6 branders (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility. o
- Convectie-oven, elektrisch (2,6 kW), GN 1/1 (560x370xh320 mm). N
- Neutrale kast GN 1/1 (325x535xh320 mm).
Gasherd mit 6 Gasbrennern, elektr. Konvektionsofen GN 1/1, neutraler Un-
terbau I K]
- 6 Brenner (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility. =
| - Elektrobackofen (2,6 kW), GN 1/1 (535x325xh320 mm).
] - Neutraler Unterbau GN 1/1 (325x535xh320 mm).
h ¥
CONVECTION OVEN GN 1/1 128 11
I I
L 'G7/4BFE7-N 3 727,00k
A
. \ mm : 700x700(730)xh850/920 kW : 5,3 / kcal/h : 24080 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau 4 feux vifs gaz, four électrique GN 2/1 @
- 4 bruleurs (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Four électrique (5,3 kW), GN 2/1 (560x660xh310 mm).
@ Gasfornuis 4 gasbranders, elektrische oven GN 2/1
- 4 branders (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Elektrische oven (5,3 kW), GN 2/1 (560x660xh310 mm). 1|'|
Gasherd mit 4 Gasbrennern, elektr. Ofen GN 2/1
- 4 Brenner (4x 7 kW ) High Efficiency-Flexibility. g
- Elektrobackofen (5,3 kW), GN 2/1 (560x660xh310 mm). I =
h ¥
OVEN GN 2/1 9 | 08

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s'adapteront trés facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (7 kW), inter-
changeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (7kW), naar wens uitwisselbaar, kop-
eren kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakvlam (100% beschermd) en
veiligheid door thermokoppel.

Unsere H.E.F.-Brenner (High Efficiency & Flexibility) vereinen Leistung, Ef-
fizienz und Flexibilitat und sind so problemlos geeignet fiir alle Arten von
Profi-Kiichengeraten. Brenner mit sehr hoher Leistung (7 kW), beliebig aus-
tauschbar, Messingkrone, Automatischer Ziindflammenbrenner (100%
geschiitzt) und Sicherheit durch Thermoelement.

1000 Kcal/h = 1,16 kW

Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304, cuvettes récolte liquide
intégrées.

- Brileurs a feux vifs en fonte traitée, couronne en laiton (a tres haut rendement).
Régulation des bruleurs de 1,5 a 7 kW par vanne gaz, allumage par veilleuse et sécu-
rité par thermocouple.

- Grilles supérieures en fonte émaillée 330x300 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Plaque coup de feu en fonte (10 mm) avec anneau central amovible, chauffage gaz
par un brdleur positionné au centre de la chambre de combustion. Chambre de com-
bustion isolée thermiquement par de la laine de verre. Régulation par une vanne gaz,
allumage par piézo-électrique et sécurité par thermocouple.

- Four gaz GN 2/1, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de
150°C a 290°C, par une vanne gaz thermostatique, allumage par piézo-électrique et
sécurité par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et sont
munies d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux.

@ Gas Fornuizen

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304, geinte-
greerde kom voor het verzamelen van vloegistof.

- Open branders in behandeld gietijzer, kroon in messing (met zeer hoog rendement).
Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW per gasklep, ontsteking van de waakvlam en
veiligheid door thermokoppel.

- Bovenste roosters in geémailleerd gietijzer 330x300 mm (vaatwasma-
chinebestendig).

- Doorkookplaat in gietijzer (10mm) met centrale verwijderbare brander, gasverwarm-
ing door een brander die zich in het midden van de verbrandingskamer bevindt. Ver-
brandingskamer voorzien van thermische glaswolisolatie. Regeling door middel van
gaskraan, piézo-elektrische ontsteking en thermokoppelveiligheid.

- Gasoven GN 2/1, verwarming d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde vlam. Tem-
peratuurregeling van 150°C tot 290°C, door thermostatische gaskraan, piézo-elek-
trische ontsteking en thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus.

Gasbrenner

- Hergestellt aus Edelstahl 304, Zylinder verstellbar.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304, integrierte
Auffangschalen fiir Fliissigkeit.

- Brenner aus behandeltem Gusseisen, Brennerkrone aus Messing (sehr hohe Leis-
tung). Brennerregelung von 1,5 bis 7 kW mittels Gasventil, Zindflammenbrenner und
Sicherheit mittels Thermoelement.

- Oberer Rost aus emailliertem Gusseisen, Abmessung 330x300 mm (spiilmaschinen-
fest).

- Gliihplatte aus Gusseisen (10 mm) mit abnehmbarem Mittelring, Gasheizung durch
einen Brenner in der Mitte der Brennkammer. Brennkammer mit Glaswolle
warmegeddammt. Regelung durch ein Gasventil, piezoelektrische Ziindung und Sicher-
heit mittels Thermoelement.

- Gasofen GN 2/1, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme.
Regelung von 150°C bis 290°C durch ein thermostatisches Gasventil, piezoelekirische
Zlindung und Thermoelement-Sicherheit, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen.




Modular Cooking 700 S

G7/TF7-N 3 250 00EUR

| mm : 700x700(730)xnh850/920 kcal/h : 13760
Fourneau taque coup de feu gaz, four gaz GN 2/1
- Plaque coup de feu (10 kW), dimensions 670x585 mm .
- Four gaz (6 kW), dimensions 560x660xh310 mm.

3

-
>Eeé

@ Fornuis doorkookplaat, gasoven GN 2/1
- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10 kW).
- Gasoven (6 kW), afmetingen 560x660xh310 mm.

Gasgliihplatte, auf Gasofen GN 2/1

hled

- Gliihplatte, Dimensionen 670x585 mm (10 kW). I/)Q
- Gasbackofen (6 kW), Dimensionen 560x660xh310 mm. =
OVEN GN 2/1 TN B
] G7/T2BFA11-N 4 871,00E0R

| mm : 1100x700(730)xh850/920 kcal/h : 25800
Fourneau taque coup de feu, 2 feux gaz, four GN 2/1, armoire GN1/1
- 2 brlleurs (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Plaque coup de feu, dimensions 670x585 mm (10kW).
- Four gaz 6 kW, GN 2/1 (560x660xh310 mm). Armoire neutre GN 1/1.
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@ Fornuis, doorkookplaat, 2 gasbranders, gasoven GN 2/1, kast GN 1/1
- 2 branders (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10kW).

- Gasoven 6 kW, GN 2/1 (560x660xh310 mm). Neutrale kast GN 1/1.

Gas Gliihplatte, 2 Brenner, Gashackofen GN 2/1, Unterbau GN1/1

- 2 Brenne r(2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Gllihplatte: 670x585 mm (10kW).

- Gasbackofen 6 kW, GN 2/1 (560x660xh310 mm). Neutraler Unterbau GN 1/1.

_
I

(G7/T4B2F15-N 6 352,0E08

| mm : 1500x700(730)xh850/920 kcal/h : 42995

Fourneau gaz 4 feux vifs, taque coup de feu centrale, 2 fours gaz GN 2/1 @
- 4 brlleurs (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Plaque coup de feu, dimensions 670x585 mm (10kW). 1'R'
- 2 fours gaz (6 kW), dimensions 560x660xh310 mm.
@ Fornuis 4 branders, centrale doorkookplaat, 2 gasovens GN 2/1 iﬁ‘\
- 4 branders (4x 7 kW) High Efficiency - Flexibility.
- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10kW).
- 2 gasovens (6 kW), afmetingen 560x660xh310 mm. IS}
Gasherd mit 4 Gasbrennern, zentrale Gliihplatte auf 2 Gasbackofen GN 2/1
- 4 Brenner (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Ringherdplatte 670 x 585 mm (10kW).
- 2 Gashackdfen (6 kW), 560 x 660 x 310H mm.
77
] G7/T7T-N 2 (092,00 EUR

| mm : 700x700(730)xh250/320 kcal/h : 8600
Cuisiniére taque coup de feu gaz -Top-
- Plaque coup de feu, dimensions 670x585 mm (10kW).

>
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@ Gas doorkookplaat -Top-
- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10kW).

Gasgliihplatte -Top-
- Gliihplatte, Dimensionen 670x585 mm (10kW).

i

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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G7/T2B11T-N 2 706,%0EUR

mm : 1100x700(730)xh250/320 kcal/h : 20640
Cuisiniére 2 feux vifs, taque coup de feu gaz-Top-
- 2 brileurs (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Plaque coup de feu, dimensions 670x585 mm (10kW).

@ Gasfornuis 2 branders, doorkookplaat -Top-
- 2 branders (2x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10kW).

|2 =]

Gasherd mit 2 Brennern, rechts und Gliihplatte -Top-

- 2 Brenner (2x 7 KW ) High Efficiency-Flexibility. I/‘(
- Gllhplatte, Dimensionen 670x585 mm (10kW). 5
!
85 052
G7/T4B15T-N 3 306,00 EUR

mm : 1500x700(730)xh250/320 kcal/h : 32675

Cuisiniére 4 feux vifs, plaque coup de feu centrale gaz -Top-
- 4 brileurs (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Plaque coup de feu, dimensions 670x585 mm (10kW).

3
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@ Fornuis 4 branders, centrale doorkookplaat -Top-
- 4 branders (4x 7 kW) High Efficiency - Flexibility.
- Doorkookplaat, afmetingen 670x585 mm (10kW).

Gasherd mit 4 Brennern, rechts und Gliihplatte -Top-
- 4 Brenner (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Ringherdplatte 670 x 585 mm (10kW).

—
ie

110 0,64

PLUS

Possibilité d’agencement dos a dos 700+700 “BACK to BACK” ou en com-
binaison avec la toute nouvelle gamme OPTIMA 900 EVO 700+900. Top
supérieure en acier inox AISI 304 d’une épaisseur de 15/10éme, bord avant
avec casse-goutte, plans emboutis et étanches, angles en coins internes des
cuves arrondis, composants de qualité “ High Technology”... Une finition ir-
réprochable, le soin du détail, un superbe Design et un alignement parfait et
aisé des modules par jonction téte a téte “HEAD to HEAD”.

@ Mogelijkheid van rug aan rug 700+700 “BACK to BACK” of in combinatie
met het gloednieuw gamma OPTIMA 900 EVO 700+900. Bovenblad in inox AISI |
304 met een dikte van 15/10 mm , boord vooraan met waterkering,
diepgetrokken en waterdichte werkbladen , binnenhoeken kuipen met
afgeronde hoeken , kwaliteitsonderdelen “High Technology © ... Onberispelijke
afwerking, met zorg voor detail , een subliem Design , en een perfecte en een-
voudige aflijning door middel van kop aan kop koppeling  HEAD to HEAD “.

Maoglichkeit der Anordnung “BACK to BACK” 700+700 “BACK to BACK”
oder in Kombination mit der brandneuen OPTIMA 900 EVO 700+900 Serie.
Platte aus Edelstahl AISI 304, Starke 15/10, Vorderkante mit Tropfbrecher,
tiefgezogene und wasserdichte Platten, abgerundete Ecken in den Innen-
winkeln des Beckens, hochwertige Komponenten “High Technology”.... Eine
makellose Verarbeitung, Liebe zum Detail, hervorragendes Design und eine
perfekte und einfache Ausrichtung der Module dank “Kopf an Kopf”-
Verbindung (HEAD to HEAD).

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Brileurs a feux vifs en fonte traité étanche, couronne en laiton (a trés haut rende-
ment). Régulation des bruleurs de 1,5 a 7 kW par vanne gaz.

- Grilles en fonte émaillée 330x300 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Four gaz , chauffage par briileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la tem-
pérature du four de 150°C a 290°C, par une vanne gaz thermostatique, allumage par
piézo-€lectrique et sécurité par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Maxi four gaz chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la
température du four de 150°C a 290°C, par une vanne gaz thermostatique, allumage
par piézo-électrique et sécurité par thermocouple, en dotation 1 grille.

@ Gasfornuizen

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Open branders in behandeld gietijzer waterdicht, kroon in messing (met zeer hoog
rendement). Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW per gasklep.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 330x300 mm (vaatwasmachinebestendig).

- Gasoven, verwarming d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde viam. Temperatuur-
regeling van de oven tussen 150°C en 290°C, door thermostatische gaskraan, piézo-
elektrische ontsteking en thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Maxi gasoven, verwarming d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde viam. Temper-
atuurregeling van de oven tussen 150°C en 290°C, door thermostatische gaskraan,
piézo-elektrische ontsteking en thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 roos-
ter.

Gasherde

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Brennerregelung von 1,5 bis 7 kW mittels Gasventil

- Rost aus emailliertem Gusseisen, 330x300 mm (spiilmaschinenfest).

- Gasbackofen, Aufheizung durch Brenner aus Edelstahl mit stabilisierter Flamme.
Temperaturregler des Ofens von 150°C bis 290°C durch thermostatisches Gasventil,
Ausstattung 1 Gitter.

- Maxi-Gasofen, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme.
Regelung der Ofentemperatur von 150°C bis 290°C durch ein thermostatisches
Gasventil, piezoelektrische Ziindung und Thermoelement-Sicherheit, mit 1 Rost.

'G7/6BFM11-N 4 875,00 EUR

l mm : 1100x700(730)xh850/920 kcal/h : 43000

Fourneau 6 feux vifs, four maxi gaz 1 grande porte
- 6 brlleurs (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Maxi four gaz (8 kW), dimensions 770x660xh360 mm.

@ Fornuis 6 branders, maxi gasoven 1 groote deur
- 6 branders (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Maxi gasoven (8 kW), afmetingen 770x660xh360 mm

Herd mit 6 Brennern, Gasofen maxi 1 groBe Tiir

3
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Gasherd mit 4 Gasbrennern, Kochplatte, Gasofen GN 2/1, Schrank GN 1/1
- 4 Brenner (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Platte fiirs Schmoren/Diinsten(5,5 kW), Masse 320x585 mm.

- Gasbackofen 6 kW (560x660xh310 mm). Neutraler Schrank fiir GN 1/1.

- 6 Brenner (6x 7 kW) High Efficiency-Flexibility. I _‘/ﬁ
- Maxi Gasbackofen (8 kW), Dimensionen 770x660xh360 mm. -
1,1
77
'G7/TM4BFA11-N 4 949,00 EWR
| mm : 1100x700(730)xh850/920 kcal/h : 33970
Fourneau 4 feux vifs, plaque a mijoter, four gaz GN 2/1, armoire GN 1/1 @
- 4 briileurs (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Plaque a mijoter (5,5 kW), dimensions 320x585 mm. ]l'l
- Four gaz 6 kW (560x660xh310 mm). Armoire neutre GN 1/1.
@ Gasfornuis 4 branders, sudderplaat, gasoven GN 2/1 en kast GN 1/1 *\
- 4 branders (4x 7 kW) High Efficiency-Flexibility. )
- Sudderplaat (5,5 kW), afmetingen 320x585 mm. —
- Gasoven 6 kW (560x660xh310 mm). Neutrale kast GN 1/1. IS
&

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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OVEN GN 2/1

Fourneaux électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plagues en fonte, avec un bord d’étanchéité en acier inox, dispositif de sécurité en
cas de surchauffe. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 7 posi-
tions.

- Four électrique GN 2/1, chauffage par résistances en inox, placées dans la voite et
sous la sole du four. Régulation de la température du four de 125°C a 300°C, par ther-
mostat, grill avec régulation indépendante, équipé de thermostat de sécurité, en dota-
tion 1 grille.

- L'enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et mu-
nies d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. Porte du four sur
charniéres a ressort, poignée en acier inox.

@ Elektrische fornuizen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top en waterdicht (15/10 mm) in R.V.S. AISI 304.

- Gietijzeren platen, met een waterdichte rand in roestvrij staal, veiligheidsmecha-
nisme in geval van oververhitting. Regeling van het verwarmingsvermogen via 7-
standenschakelaar.

- Elektrische oven GN 2/1, verwarming d.m.v. weerstanden in R.V.S., geplaatst in pla-
fond en in bodem van de oven. Temperatuurregeling van de oven tussen 125°C a
300°C, per thermostaat, grill met onafhankelijke regeling, uitgerust met veiligheids-
thermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en de dubbelwandige deur (gestempeld) gemaakt van roestvrij staal en
uitgerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep van roestvrij staal.

Elektroherde

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AIS| 304.

- Gusseisenplatten, mit Edelstahl-Dichtkante, Sicherheitseinrichtung bei Uberhitzung.
Regelung der Heizleistung (iber einen 7-stufigen Schalter.

- Elektrobackofen GN 2/1, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und
unter dem Ofenboden. Regelung der Ofentemperatur von 125°C bis 300°C mittels
Thermostat, Grill mit unabhéngiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsthermostat,
mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus
Edelstahl.

[
\‘»C.—

E7/4PF7-N 3 309,00 EUR
mm : 700x700(730)xh850/920 kW:13,5 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau 4 plaques rondes avec four électrique GN 2/1 et grill
- 4 plaques, (2x 1,5 kW @ 150 mm et 2x de 2,6 kW @ 220 mm).
- Four électrique GN 2/1 (5,3 kW) dim. 560x660xh310 mm, grill.
@ Elektrisch fornuis 4 platen op elektrische oven GN 2/1 en gril S
- 4 kookplaten, (2x 1,5 kW @ 150 mm en 2x 2,6 kKW @ 220 mm). I

- Elektrische oven GN 2/1(5,3 kW) afm. 560x660xh310 mm, grill.

Elektroherd mit 4 runden Platten auf elekt. Backofen GN 2/1 und elekt.
Grill

- 4 Platten, (2x 1,5 kW @ 150 mm + 2x 2,6 KW @ 220 mm).
- Elektrobackofen GN 2/1 (5,3 kW) Dimensionen 560x660xh310 mm, Grill.
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] E7/6PFA11-N 3 941,00EUR
| mm : 1100x700(730)xh850/920 kW : 17,6 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau 6 plaques rondes, four GN 2/1 et grill électrique, armoire neutre
GN1/1
- 6 plaques, (3x 1,5 kW @ 150 mm et 3x de 2,6 kW @ 220 mm). )
- Four électrique GN 2/1 (5,3 kW) dim. 560x660xh310 mm, grill. 1“
- Armoire neutre GN 1/1, dimensions 340x650xh350. IS

LA
@ Elektrisch fornuis met 6 ronde platen, elektrische oven GN 2/1 en grill, met
kast GN 1/1

- 6 kookplaten, (3x 1,5 kW @ 150 mm en 3x 2,6 kW @ 220 mm).
- Elektrische oven GN 2/1 (5,3 kW) afm. 560x660xh310 mm, grill.
- Neutrale kast GN 1/1, afmetingen 340x650xh350 mm.

Elektroherd 6 runde Platten mit Elektrobackofen GN 2/1 und Elektrogrill,
neutral Unterbau GN 1/1

- 6 Platten, (3x 1,5 kW @ 150 mm + 3x 2,6 KW @ 220 mm).

15 26 15

: : m @ - Elek. Backofen GN 2/1 (5,3 kW) Dimensionen 560x660xh310 mm, Grill.
OVEN GN 2/1 136 11 - Neutraler Unterbau GN 1/1, Dimensionen 340x650xh350 mm.
I I
[E7/2P4T-N 1 096,00 EUR
E | mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 4,1 400-230/3N 50-60Hz
Cuisiniére électrique 2 plaques rondes -Top-
- 2 plaques, (1x 1,5 kW @ 150 mm et 1x de 2,6 kW @ 220 mm).
K]
@ Elektrische kookplaat 2 ronde platen -Top- i'ﬂ'
- 2 kookplaten, (1x 1,5 kW @ 150 mm en 1x 2,6 kW @ 220 mm). 1S
&

Elektrischer Gasherd mit 2 runden Platten - Top-
- 2 Platten, (1x 1,5 kW @ 150 mm + 1x 2,6 kW @ 220 mm).

E7/4PTT-N 1 614,080

I mm : 700x700(730)xh250/320 kW : 8,2 400-230/3N 50-60Hz

Cuisiniére électrique 4 plaques rondes -Top-
- 4 plaques, (2x 1,5 kW @ 150mm et 2x de 2,6 KW @ 220 mm).

@ Elektrische kookplaat 4 ronde platen -Top-
- 4 kookplaten, (2x 1,5 kW @ 150 mm en 2x 2,6 kW @ 220 mm).

Elektrischer Gasherd mit 4 runden Platten - Top-
- 4 Platten, (2x 1,5 kW @ 150mm + 2x 2,6 KW @ 220 mm).

Soubassements réfrigérés avec tiroirs, Gastronorm
@ Gekoelde onderstellen met laden, Gastronorm
Kiihlunterbau mit Schubladen, Gastronorm




Fourneaux électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plagues en fonte, avec un bord d'étanchéité en acier inox, dispositif de sécurité en
cas de surchauffe. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 7 posi-
tions.

- Four électrique GN 2/1, chauffage par résistances en inox, placées dans la voite et
sous la sole du four. Régulation de 125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régula-
tion indépendante, équipé de thermostat de sécurité, en dotation 1 grille.

- L'enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et mu-
nies d'une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. Porte du four sur
charniéres a ressort, poignée en acier inox.

@ Elektrische fornuizen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top en waterdicht (15/10 mm) in R.V.S. AISI 304.

- Gietijzeren platen, met een waterdichte rand in roestvrij staal, veiligheidsmecha-
nisme in geval van oververhitting. Regeling van het verwarmingsvermogen via 7-
standenschakelaar.

- Elektrische oven GN 2/1, verwarming d.m.v. weerstanden in R.V.S., geplaatst in pla-
fond en in bodem van de oven. - Temperatuurregeling van 125°C tot 300°C, per ther-
mostaat, grill met onafhankelijke regeling, uitgerust met veiligheidsthermostaat,
standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en de dubbelwandige deur (gestempeld) gemaakt van roestvrij staal en
uitgerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep van roestvrij staal.

Elektroherde

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Gusseisenplatten, mit Edelstahl-Dichtkante, Sicherheitseinrichtung bei Uberhitzung.
Regelung der Heizleistung (iber einen 7-stufigen Schalter.

- Elektrobackofen GN 2/1, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und
unter dem Ofenboden. Regelung von 125°C bis 300°C mittels Thermostat, Grill mit
unabhéngiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsthermostat, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus
Edelstahl.

E7/4PQF7-N 4 299 0EvR

mm : 700x700(730)xh850/920 kW : 15,7 400-230/3N 50-60Hz

Fourneau 4 plaques carrées avec four électrique GN 2/1 et grill
- 4 plaques (2,6 kW), dimensions 220x220 mm.

- Four électrique GN 2/1 (5,3 kW) dim. 560x660xh310 mm, grill.

@ Elektrisch fornuis 4 vierkante platen op elektrische oven GN 2/1 en gril
- 4 kookplaten, (2,6 kW), afmetingen 220x220 mm. I i~

- Elektrische oven GN 2/1(5,3 kW) afm. 560x660xh310 mm, grill.

Elektroherd 4 Squadrat Platten auf Elek. Backofen GN 2/1 und Grill
- 4 Platten, (2,6 kW), dimensionen 220x220 mm.
- Elektrobackofen GN 2/1 (5,3 kW) Dimensionen 560x660xh310 mm, Grill.

26 26
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E7/2PQ4T-N

mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 5,2

Cuisiniére électrique 2 plaques carrées -Top-
- 2 plaques (2,6 kW), dimensions 220x220 mm.

@ Elektrische kookplaat 2 vierkante platen -Top-
- 2 kookplaten, (2,6 kW), afmetingen 220x220 mm.

Elektroherd 2 Quadrat Platten -Top-
- 2 Platten, (2,6 kW), 220x220 mm.

E7/4PQ7T-N

mm : 700x700(730)xh250/320 kW : 10,4
Cuisiniére électrique 4 plaques carrées -Top-
- 4 plaques (2,6 kW), dimensions 220x220 mm.

@ Elektrische kookplaat 4 vierkante platen -Top-
- 4 platen (2,6 kW) afmetingen 220x220 mm.

Elektrischer Gasherd mit 4 eckigen Platten - Top-
- 4 Platten (2,6 kW), 220x220 mm.

\
1 754’00 EUR

400-230/3N 50-60Hz

5

3 059;00 EUR'

400-230/3N 50-60Hz

I
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IND\/ANTAGE

- Monté en température rapide - Maintien en fonctionnement, méme (sans
récipient) - Entretien aisé, tiroir de récupération. - Plaques alignées au plan de
cuisson, transfert aisé, fini les efforts, plus besoin de soulever !!

@ - Snelle temperatuurstijging. - Behoud in functie, zelfs (zonder bakken). -
Eenvoudig onderhoud, afvalbak. - Kookplaat evenwijdig met het werkvlak,
gemakkelijke overdracht, gedaan met inspanningen, gedaan met opheffen.

- Schnellem Temperaturanstieg. - Die Platten halten die Temperatur, selbst
(nicht beim Braten). - Einfache pflege, mit Abfallbehélter. - Kochplatte biindig
mit Arbeitsflache, einfaches Hantieren mit Topfen und Pfannen, kein Anheben
mehr.

E7/2SPA4-N

mm : 400x700(730)xh850/920

Fourneaux électriques 2 plaques affleurantes, sur armoire ouverte
- 2 plaques 300x300 mm (2x 2,5 kW).

A

N
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OVEN GN 2/1 % %

@ Elektrisch fornuis 4 verlaagde platen, op oven GN 2/1
- 4 platen 300x300 mm, onafhankelijk (4x 2,5 kW).
- Oven (5,3 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm).

Fourneaux plaques affleurantes électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Plagues en fonte de forte épaisseur (h.40 mm) "affleurant", avec dispositif de sécu-
rité en cas de surchauffe. Régulation par commutateur a 7 positions.

- Four électrique a convection GN 1/1, chauffage par 3 résistances circulaires en inox.
Régulation de 70°C a 270°C, par thermostat, en dotation 1 grille.

- Four en acier inox, angles arrondis, sole en acier émaillée, muni d'isolation ther-
mique, porte a double parois (intérieur embouti). Chauffage du four, par résistances en
inox, placées sur la voiite et sous la sole. Régulation voute et sole indépendante (fonc-
tion grill), T° 100°C a 290°C par thermostat.

@ Elektrische fornuizen verlaagde platen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S..

- Plaat in gietijzer dikte (h.40 mm) "uitgelijnd”, met veiligheidsapparaat in het geval
van oververhitting. Regeling via bedieningsschakelaar met 7 standen.

- Elektrische convectie oven GN 1/1, verwarming d.m.v. 3 ronde roestvrij stalen weer-
standen. Temperatuurregeling van 70°C tot 270°C, per thermostaat, standaard toebe-
horen 1 rooster.

- Oven in roestvrij staal, afgeronde hoeken, bodem in geémailleerd staal, voorzien van
thermische isolatie, dubbelwandige deur (diepgetrokken interieur). Verwarming van de
oven, door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst in plafond en in bodem. Onafhanke-
lijke Kkluis- en bodemregeling (grillfunctie), T° 100°C tot 290°C per thermostaat.

Elektroherde mit flachen Kochfeldern

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Dicke Gusseisenplatten (h.40 mm) "biindig", mit Sicherheitsvorrichtung bei Uber-
hitzung. Einstellung mittels Schalter mit 7 Positionen.

- Elektrischer Umluftofen GN 1/1, Aufheizung durch 3 runde Edelstahl-Heizelemente.
Regelung von 70°C bis 270°C mittels Thermostat, mit 1 Rost.

- Ofen aus Edelstahl, abgerundete Ecken, Herd aus emailliertem Stahl (herausnehm-
bare Innenstruktur), warmegedammt, doppelwandige Tiir. Aufheizung des Ofens durch
Edelstahl-Heizelemente, die auf der Wolbung und unter dem Herdboden angebracht
sind. Unabhangige Gewolbe- und Bodenregulierung (Grillfunktion), T ° 100 ° C bis 290
° C durch Thermostat.

2 286,00 EUR

kW : 5 400-230/3N 50-60Hz

@ Elektrisch fornuis 2 verlaagde platen, op open kast
- 2 platen 300x300 mm (2x 2,5 kW). Iﬁ

Elektroherd mit 2 extra flachen platten, auf offenem Unterbau
- 2 Platten 300x300mm (2x2.5kW).

E7/4SPAT7-N

mm : 700x700(730)xh850/920
Fourneaux électriques 4 plaques affleurantes, sur armoire ouverte

3 588’00 EUR

kW : 10 400-230/3N 50-60Hz

@ Elektrisch fornuis 4 verlaagde platen, op open kast.

Elektroherd mit 4 extra flachen platten, auf offenem Unterbau

E7/4ASPF7-N

mm : 700x700(730)xh850/920
Fourneaux électriques 4 plaques affleurantes, sur four GN 2/1
- 4 plagues 300x300 mm, indépendantes (4x 2,5 kKW).

- Four (5,3 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm).

4 820’00 EUR

kW : 15,3 400-230/3N 50-60Hz

Elektroherd mit 4 extra flachen Platten, auf GN2/1 Ofen
- 4 Platten 300x300mm, unabhéngig (4x2.5kW).
- Ofen (5.3kW) GN 2/1(560x660xh310 mm).
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'E7/ASPFV7-N 4 292,00 ER

| mm : 700x700(730)xh850/920 kW :12,6 400-230/3N 50-60Hz
Fourneaux électriques 4 plaques affleurantes, sur four convection GN 1/1
- 4 plaques 300x300 mm, indépendantes (4x 2,5 kW).
- Four a convection, électrique (2,6 kW), GN 1/1 dimensions 560x370xh320 mm.

@ Elektrisch fornuis 4 verlaagde platen, op convectie oven GN 1/1

- 4 platen 300x300 mm, onafhankelijk (4x 2,5 kW).

- Elektrische convectie oven (2,6 kW) GN 1/1, afmetingen 560x370xh320 mm. I /‘
i

Elektro-Herd mit 4 flachen Platten auf Konvektionsofen GN 1/1
- 4 Platten 300x300mm, unabhéngig (4x2.5kW).
- Konvektionsofen, elektrisch (2,6 kW), GN 1/1 Abmessungen 560x370xh320 mm.

25

|
25

: |
CONVECTION OVEN GN 1/1 1% ﬁy
Wok induction CE
- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox. ,‘

- Top étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plaque en vitrocéramique (6 mm), avec en dessous 1 inducteur. Régulateur d'én-
ergie a 6 positions (chaque foyer).

- Principe de I'NDUCTION: La chaleur est produite par un champ magnétique directe-
ment a l'intérieur du récipient, il n'y a pas d'élément chauffant. Trois phénoménes
physiques: A) Le transfert d'énergie au récipient par voie électromagnétique. B) La
transformation de I'énergie en chaleur dans le récipient par effet Joule. C) La trans-
mission de la chaleur du récipient a I'aliment par conduction thermique.

@ Inductie Wok

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, regelbare poten in R.V.S.

- Top waterdicht (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Vitrokeramische inductieplaat (6 mm), met onderaan 1 inductor. Energieregelaar tot

6 standen (elke kookzone). 6)
- INDUCTIEprincipe: Warmte wordt rechtstreeks door een magnetisch veld binnen de

container geproduceerd, er is geen verwarmingselement. Drie fysische verschijnselen:
A) De overdracht van energie van de inductor naar de container is elektromagnetisch.
B) De omzetting van elektrische energie in warmte in de houder door Joule effect. C)
De warmteoverdracht van het voedingsrecipiént door thermische geleiding.

Induktions-Wok

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Glaskeramikplatte (6 mm), darunter 1 Induktor.

- Energieregler mit 6 Positionen (je Kochfeld).

- INDUKTIONSprinzip: Die Warme wird durch ein magnetisches Feld im Inneren des
Appatrates erzeugt, es ist kein Heizelement nétig, hierdurch ist es sehr sicher. 3 Bere-
iche sind hiervon betroffen: A) die Energieiibertragung vom Induktor zum Kochgeschirr
ist elektromagnetisch. B)Die Umwandlung von elektrischer Energie in Warme durch
den Joule Effekt. C) Die Ubertragung von W4rme aus dem Behélter zu dem
Nahrungsmittel durch Warmeleitung.

] E7/WIDA4-N 7 053,00 EUR

= | mm : 400x700(730)xh850/920 kW : 5 400/3 50-60Hz
Wok induction, sur armoire ouverte

- 1 foyers @ 300 mm.

@ Inductie wok, op open kast

-1 zone @ 300 mm. S

1A

Induktions-Wok induction, auf offenem Unterbau
- 1 Kochzone @ 300 mm.
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- Foyers distincts, T° de 80 a 450°C, idéale pour mijoter - Maintien en fonc-
tionnement, méme sans utilisation (sans récipient) - Permettant de cuir en
"simultané" sur poéles, casseroles, .... de différentes tailles, transfert aisé.

@ - Verschillende zones, elk met temperaturen van 80 tot 450°C, ideaal voor
sudderen. - Behoud in functie van de platen, zelfs zonder het gebruik ervan
(zonder recipiént) - Een volledige kookplaat die het koken "gelijktijdig" toe-
laat op verschillende grote.

- Verschiedenen Zonen ausgestattet und T° einzeln einstellbar von 80° bis

450°C , ideal zum Einkochen - Temperatur wird gehalten, selbst wenn nicht im

gebrauch - Eine vollwertige Kochplatte die das gleichzeitige Kochen mit
Topfen und Pfannen verschiedener GroBe erlaubt.

Modular Cooking 700 &3

P N

Taques électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304

- Plague (12 mm) en fonte, chauffage par résistances positionnés en dessous.

- Four en acier inox, angles arrondis, sole en acier émaillée (structure interne amovi-
ble), muni d'isolation thermique, porte a double parois (intérieur embouti). Chauffage
du four, par résistances en inox, placées sur la voiite et sous la sole. Régulation voute
et sole indépendante (fonction grill), T° 100°C a 290°C par thermostat, en dotation 1
grille.

@ Elektrische kookplaat

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304.

- Plaat (12 mm) gietijzeren, verwarming door weerstanden onderaan automatisch in-
gesteld.

- Oven in roestvrij staal, afgeronde hoeken, bodem in geémailleerd staal (verwijder-
baar interne structuur), voorzien van thermische isolatie, dubbelwandige deur
(diepgetrokken interieur). Verwarming van de oven, door roestvrij stalen weerstanden,
geplaatst in plafond en in bodem. Afzonderlijke regeling van het plafond en bodem
(grillfunctie), T° 100°C tot 290°C per thermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

Elektrische Fortkochplatte

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Kochplatte aus Gusseisen (12 mm), Aufheizung durch Heizelemente unten.

- Ofen aus Edelstahl, abgerundete Ecken, Herd aus emailliertem Stahl (herausnehm-
bare Innenstruktur), warmegedammt, doppelwandige Tiir (tiefgezogener Innenraum.
Aufheizung des Ofens durch Edelstahl-Heizelemente, die auf der Wolbung und unter
dem Herdboden angebracht sind. Unabhangige Regelung von Ober- und Unterhitze
(Grillfunktion), T ° 100 ° C bis 290 ° C mittels Thermostat, mit 1 Rost.

E7/STTT-N

3 412,00ER

mm : 700x700(730)xh250/320 kW9

400-230/3N 50-60Hz

Taque électrique, 1/1 module -Top-
- Plaque (670x585 mm), avec 4 foyers (4x 2,25 kW).

]
@ Elektrische kookplaat, 1/1 module -Top- X
- Plaat (670x585mm), met 4 kookzones (4x 2,25kW). S

Elektrische Fortkochplatte, 1/1 module -Top-
- Platte (670x585mm), mit 4 Kochzonen (4x2.25kW).

E7/STF7-N

5 171,00E0R

- mm : 700x700(730)xh850/920

kW : 14,3 400-230/3N 50-60Hz

OVEN GN 2/1

Fourneau taque électrique , module 1/1, sur four GN 2/1
- Plaque (670x585 mm), avec 4 foyers (4x 2,25 kW).

- Four (5,3 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm). i'i'
@ Fornuis met elektrische kookplaat, module 1/1, op oven GN 2/1 S
- Plaat (670x585 mm), met 4 kookzones (4x 2,25 kW) I _{ﬁ

- Oven (5,3 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm).

elektrischer Fortkochplatte, module 1/1, auf Ofen GN2/1
- Platte (670x585mm), mit 4 Kochzonen (4x2.25kW)
- Ofen (5,3 kW) GN 2/1 (560x660xh310 mm).




Cuisiniéres électriques induction

- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins inférieurs réglables.

- Top étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plague en vitrocéramique (6 mm), avec en dessous 4 inducteurs indépendants

- Régulateur a 6 positions (chaque foyer).

- Principe de I'NDUCTION: La chaleur est produite par un champ magnétique directe-
ment a l'intérieur du récipient, il n'y a pas d'élément chauffant. Trois phénomeénes
physiques: A) Le transfert d'énergie au récipient par voie électromagnétique. B) La
transformation de I'énergie en chaleur dans le récipient par effet Joule. C) La trans-
mission de la chaleur du récipient a I'aliment par conduction thermique.

@ Elektrische inductiekookplaat

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven in hoogte.

- Top waterdicht (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Vitrokeramische inductieplaat (6 mm), met onderaan 4 onafhankelijke inductors.

- Energieregelaar tot 6 standen (elke kookzone).

- INDUCTIEprincipe: Warmte wordt rechtstreeks door een magnetisch veld binnen de
container geproduceerd, er is geen verwarmingselement. Drie fysische verschijnselen:
A) De overdracht van energie van de inductor naar de container is elektromagnetisch.
B) De omzetting van elekirische energie in warmte in de houder door Joule effect. C)
De warmteoverdracht van het voedingsrecipiént door thermische geleiding.

elektrisches Induktionskochfeld

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, , hohenverstellbare FiiBe.

- Wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Ceran-Induktionsplatte (6 mm), mit 4 Induktoren.

- Leistungseinstellung mit 6 Stufen(jede Kochzone).

- INDUKTIONSprinzip: Die Warme wird durch ein magnetisches Feld im Inneren des
Appatrates erzeugt, es ist kein Heizelement notig, hierdurch ist es sehr sicher. 3 Bere-
iche sind hiervon betroffen: A) die Energielibertragung vom Induktor zum Kochgeschirr
ist elektromagnetisch. B)Die Umwandlung von elektrischer Energie in Warme durch
den Joule Effekt. C) Die Ubertragung von Warme aus dem Behélter zu dem
Nahrungsmittel durch Warmeleitung.

E7/21DAT-N

mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 7
Cuisiniére électrique, 2 foyers a induction -Top-
- 2 foyers @ 220 mm (2x 3,5 kW).

Elektroherd, 2 Induktionkochfelder, -Top-
- 2 Kochzonen @ 220mm (2x3.5kW)

E7/4ID7T-N

mm : 700x700(730)xh250/320

Cuisiniére électrique, 4 foyers a induction -Top-
- 4 foyers @ 220 mm (4x 3,5 kW).

Elektroherd, 4 Induktionkochfelder, -Top-
- 4 Kochzonen @ 220mm (4x3.5kW)

/ANDN/AN/ACIS

- 50% d'économie en consommation énergétique. - 25 % plus rapide que le
gaz (0 a 100°C en 10 secondes). - Aucune émission de chaleur, aucun risque
de brillures. - 90 % de I'énergie utilisée, restituée en puissance réelle.

@ - 50% besparing op het energieverbruik. - 25% sneller dan gas ( 0 tot
100°C in 10 seconden). - Geen warmte-uitstoot, geen risico op brandwonden.
- 90% van de gebruikte energie, teruggeven in vol vermogen.

- 50% Einsparung beim Energieverbrauch - 25% schneller als Gas (0-100°C
in 10 Sekunden) - Keine Warmeabgabe, kein Risiko von Verbrennungen, - 90%
der verbrauchten Energie werden genutzt.

1/
7 841 ,00 EUR

400/3 50-60Hz

h
@ Elektrisch fornuis, 2 inductiezones - Top - i'ﬂ'
- 2 kookzones @ 220 mm (2x 3,5 kW).

13 689,00 EUR

400/3 50-60Hz

kW : 14

]
@ Elektrisch fornuis, 4 inductiezones - Top - N
- 4 zones @ 220 mm (4x 3,5 kW). S
IR
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Fourneaux électriques vitrocéramique

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Vlitrocéramique avec foyers radiants a infrarouge. Régulation par un doseur d’én-
ergie gradué pour chague foyer.

- Four électrique GN 2/1, chauffage par résistances en inox, placées dans la voite et
sous le sol du four. Régulation de 125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régulation
indépendante.

- L'enceinte du four et porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et mu-
nies d’une isolation thermique.

@ Elektrische fornuizen vitrokeramisch

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Vitrokeramisch kookveld met infraroodstraal. Instelling door energieschakelaar per
kookveld.

- Elektrische oven GN 2/1, verwarming d.m.v. weerstanden in R.V.S., geplaatst in pla-
fond en in bodem van de oven. Temperatuurregeling van 125°C tot 300°C, per ther-
mostaat, grill met onafhankelijke regeling, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en de dubbelwandige deur (gestempeld) gemaakt van roestvrij staal en
uitgerust met thermische isolatie.

Elektroherde Cerankochflachen auf Backofen GN 2/1

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, regulierbare FiiBe aus Edelstahl.

- Glaskeramik mit Infrarotstrahlern. Die Regelung durch ein abgestuftes Energiemess-
gerat fiir jeden Heizkérper.

- Elektrobackofen GN 2/1, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und
unter dem Ofenboden. Regelung von 125°C bis 300°C mittels Thermostat, Grill mit
unabhéngiger Regelung, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung.

E7/4VCF7-N 5 049,00E0R

mm : 700x700(730)xh850/920 kW :13,9 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau vitrocéramique 4 zones, four GN 2/1 et grill électrique
- 4 foyers indépendants (2x 1,8 kW et 2x 2,4 kW).

- Four électrique, (5,3 kW) dim. 560x660xh310 mm, grill.

@ Vitrokeramisch fornuis met 4 zones, oven GN 2/1 met elektrische grill
- 4 afzonderlijke kookvelden van (2x 1,8 kW en 2x2,4 kW).
- Elektrische oven (5,3 kW) afm. 560x660xh310 mm, grill.

Elektroherd 4 Cerankochflachen auf Backofen GN 2/1 und Elek. Grill
- 4 individuelle Kochflachen (2x 1,8 kW und 2x 2,4 kW).
- Elek. Backofen (5,3 kW), Dimensionen 560x660xh310 mm, Grill.

E7/2VCAT-N 2 046,00 EVR

mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 4,3 400-230/3N 50-60Hz

Cuisiniére électrique vitrocéramique 2 zones -Top-
- 2 foyers indépendants (1x 1,8kKW et 1x 2,4kW).

k]

@ Elektrische vitrokeramische plaat met 2 warmte zones -Top- i'ﬂ'
- 2 afzonderlijke kookvelden (1x 1,8kW en 1x 2,4kW). /@
&

Elektroherd 2 Cerankochflachen -Top-
- 2 individuelle Kochflachen (1x 1,8kW und 1x 2,4kW).




Made
in Europe

Optima 700 EVO

Modular Cooking 700 <§

'E7/4VCTT-N 3 540,00 EVR

I mm : 700x700(730)xh250/320 kW : 8,6 400-230/3N 50-60Hz

Cuisiniére électrique vitrocéramique 4 zones -Top-
- 4 foyers indépendants (2x 1,8kW et 2x 2,4kW).

E ]

@ Elektrische vitrokeramische plaat 4 warmte zones -Top- 1'”
- 4 afzonderlijke kookvelden (2x 1,8kW en 2x 2,4kW). S
1A

Elektroherd 4 Cerankochflachen -Top-
- 4 individuelle Kochflachen (2x 1,8kW und 2x 2,4kW).

Bac de salage

- Réalisation en acier inox AlSI 304, vérins réglables.

- Top (15/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Cuve emboutie en acier inox AlSI 304, avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis pour un entretien facile et hygiénique, fond perforé permettant I'égouttage des
aliments.

- Pont chauffant.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve. Régulation de la température de 30°C a 90°C, par thermostat.

@ Frietensilos

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

- Top (15/10 mm) in R.V.S. AISI 304.

- Diepgetrokken kuip in R.V.S. AISI 304, met alle binnenhoeken afgerond voor een
eenvoudig en hygiénisch onderhoud, met geperforeerde bodem voor het afdruipen
van het product.

- Warmte brug.

- Elektrische verwarming door middel van gepantserde weerstanden in R.V.S.,
geplaatst onder de bodem van de kuip. Temperatuurregeling tussen 30°C en 90°C,
door thermostaat.

Salzbecken

- Hergestellt aus Edelstahl 304, Zylinder verstellbar.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AIS| 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, alle Ecken und Innenecken JFcm_
abgerundet fiir eine einfache und hygienische Wartung, perforierter Boden zum Ab- 6)
tropfen von Lebensmitteln.

- Wérmebrticke.

- Elektrische Aufheizung durch Panzer-Heizelemente aus Edelstahl, unter dem Boden

Régulation

des Beckens. Temperaturregelung von 30°C bis 90°C mittels Thermostat. EC 1935/2004
]E7/SF4T—N 1 509,00 EUR
| mm : 400x700(730)xh520 kW :1,35 230/1N 50-60Hz
Bac de salage pour pommes frites -Top-
- Dimensions cuve 310x510xh180 mm.

@ Frietensilo -Top-
- Afmetingen van de kuip 310x510xh180 mm.

Salzbecken fiir Pommes frites -Top-
- BeckengroBe 310x510xh180 mm.
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/ADN/ANI/ACI S

Le TOP spécialement embouti permettra d’égoutter aisément les paniers,
ainsi que de contenir les éventuels débordement d’huile. La cuve est réalisée
en acier inox AISI 304, complétement soudée (en continu). Une zone froide
adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et une
durée de vie des huiles de cuisson.

@ De speciaal diepgetrokken TOP laat de manden gemakkelijk leeglopen en
beheerst evenals de olie-overloop. De kuip is gemaakt van roestvrij staal AlSI
304, volledig gelast (continu). Op de bodem van de kuip bevindt zich een
geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur van de bakolie garan-
deert.

Das speziell tiefgezogene TOP erméglicht eine einfache Entleerung der
Korbe und die Eindimmung eventueller Olverschmutzungen. Der Tank ist aus
Edelstahl AISI 304 hergestellt, volisténdig geschweiB3t (durchgehend). Auf dem
Tankboden wird eine geeignete Kaltzone geschaffen, die die Qualitit und Halt-
barkeit der Speisedle garantiert.

AN

G7/F14A4-N

mm : 400x700(730)xh850/1180

Friteuse gaz 1 cuve 14 litres sur armoire

- Dimensions de la cuve 280x340xh300 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 13 lit. max. 14 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 260x295xh120 mm.

R

1000 Kcal/h = 1,16 kW

@ Gasfriteuse 1 kuip 14 liter op kast

- Afmetingen van de kuip 280x340xh300 mm.

- Oliecapaciteit min. 13 lit. max. 14 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 260x295xh120 mm.

Friteuses gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AISI 304 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis pour un entretien facile et hygiénique, munie d'une zone froide. Couvercle en
acier inox.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur inmergés dans la cuve, alimenté par
brdleurs en fonte a flamme horizontale. Régulation de la température de 90°C a
190°C, par vanne thermostatique, allumage par veilleuse et systéme de sécurité par
thermocouple, dispositif piézo électrique.

- Version -Top- : robinet de vidange (a bille) de la cuve placé sur la fagade avant de
I'appareil.

- Version sur meuble : robinet de vidange (a bille) ainsi que le bac de décantation de
I'huile, placés dans I'armoire inférieure.

@ Gasfriteusen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip in roestvrij staal AISI 304 met alle binnenhoeken afgerond
voor een eenvoudig en hygiénisch onderhoud, voorzien van een koude zone. Deksel in
roestvrij staal.

- Gas verwarming, door warmtewisselaars ondergedompeld in de kuip, uitgerust met
gietijzeren branders met horizontale viam. Temperatuurregeling van 90°C tot 190°C,
door thermostatische kraan, waakvlamontsteking en thermokoppelbeveiligingssys-
teem, piézo-elektrische ontsteking.- Top-versie : (kogel) afvoerkraan van de kuip met
frontale bediening.

- Meubel-versie : (kogel) afvoerkraan en bak voor de zuivering van de olie, geplaatst
in de kast onderaan.

Gas Friteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, alle Ecken und Innenecken
abgerundet fiir eine einfache und hygienische Wartung. Ausgestattet mit einer Kalt-
zone.

- Gasheizung mit in das Becken eingetauchten Warmetauschern, gespeist von Gus-
seisen-Brennern mit horizontaler Flamme. Temperaturregelung von 90°C bis 190°C,
durch Thermostatventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoele-
ment, mit elektrischer Piezovorrichtung.

- Version -Top- : Ablasshahn (kugelformig) des Beckens an der Vorderseite des Gerats.
- Version auf Unterbau: Ablasshahn (kugelférmig) des Beckens und das Olabset-
zbecken befinden sich an der Vorderseite des Gerats.

2 465’00 ER

keal/h : 10750

REIEIES

£

Gasfritteuse, 1 Becken, 14 Liter auf Unterbau

- BeckengroBe 280x300xh230 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 13 Liter, max. 14 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 260x295xh120 mm.




Modular Cooking 700 S

‘G7/F28A7-N 4 388,00 EUR

| mm : 700x700(730)xh850/1180 kcal/h : 21500

Friteuse gaz 2 cuves 14 litres sur armoire

- Dimensions de la cuve 280x340xh300 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 13 lit. max. 14 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 260x295xh120 mm.

ysuts= Optima 700 EVO
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@ Gasfriteuse 2 kuipen 14 liter op kast

- Afmetingen van de kuip 280x340xh300 mm.

- Oliecapaciteit min. 13 lit. max. 14 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 260x295xh120 mm.

!

—

Gasfritteuse, 2 Becken, 14 Liter auf Unterbau

- BeckengroBe 280x340xh300 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 13 Liter, max. 14 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 260x295xh120 mm.

‘G7/F2V7A4-N 3 252,00 E0R

‘ mm : 400x700(730)xh850/1180 kcal/h : 10750

Friteuse gaz 2 cuves de 7 litres sur armoire

- Dimensions de la cuve 140x340xh300 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 6 lit. max. 7 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 120x295xh120 mm.

=|>
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@ Gasfriteuse 2 kuipen van 7 liter op kast

- Afmetingen van de kuip 140x340xh300 mm.

- Oliecapaciteit min. 6 lit. max. 7 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 120x295xh120 mm.

Il

_
I

Gasfritteuse, 2 Becken, 7 Liter auf Unterbau

- BeckengroBe 140x340xh300 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 6 Liter, max. 7 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 120x295xh120 mm.

- ] G7/F124T-N 2 229,00 EUR
\\\\\\\\\\\\\‘L ' mm : 400x700(730)xh250/580 keal/h : 6364

Friteuse gaz 1 cuve de 9 litres -Top-

- Dimensions de la cuve 250x340xh210 mm.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 8 lit. max. 9 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 230x295xh120 mm.

=|>
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<
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@ Gasfriteuse 1 kuip van 9 liter -Top-

- Afmetingen van de kuip 250x340xh210 mm.

- Oliecapaciteit min. 8 lit. max. 9 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 230x295xh120 mm.

%

Gasfritteuse, 1 Becken, 9 Liter -Top-

- BeckengroBe 250x340xh210 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 8 lit. max. 9 lit.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 230x295xh120 mm.

5 Soubassements réfrigérés avec tiroirs, Gastronorm
P @ Gekoelde onderstellen met laden, Gastronorm
Kiihlunterbau mit Schubladen, Gastronorm

1000 Kceal/h = 1,16 kW



Friteuses électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AlSI 304 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis pour un entretien facile et hygiénique, munie d'une zone froide. Couvercle en
acier inox.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, immergé dans la cuve.
Relevage du bloc résistances permettant un nettoyage de la cuve aisé (SAUF
E7/F2V...), régulation de la température de 100° a 190°C par thermostat, thermostat
de sécurité de série.

- Version -Top- : robinet de vidange (a bille) de la cuve placé sur la fagade avant de
I'appareil.

- Version sur meuble : robinet de vidange (a bille) de la cuve ainsi que le bac de dé-
cantation de I'huile, placés dans I'armoire inférieure.

@ Elektrische friteusen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip in roestvrij staal AISI 304 met alle binnenhoeken afgerond
voor een eenvoudig en hygiénisch onderhoud, voorzien van een koude zone. Deksel in
roestvrij staal.

- Elektrische verwarming door gepantserde weerstanden in roestvrij staal, onderge-
dompeld in de kuip. Opheffen van de weerstandblok om reiniging te vereenvoudigen
(UITGEZONDERD E7/F2V...), temperatuurregeling van 100° tot 190°C per thermostaat,
standaard veiligheidsthermostaat.

- Top-versie : (kogel) afvoerkraan van de kuip met frontale bediening.

- Meubel-versie : (kogel) afvoerkraan van de kuip en bak voor de zuivering van de
olie, geplaatst in de kast onderaan.

Elektro Friteusen
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.
- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.
- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, alle Ecken und Innenecken
abgerundet fiir eine einfache und hygienische Wartung. Ausgestattet mit einer Kalt-
zone. Deckel aus Edelstahl.
- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Edelstahl-Heizelemente, eingetaucht in das
Becken. Hochheben Heizelementblock zur einfachen Reinigung des Behalters
(AUSGENOMMEN E7/F2V...), Temperaturregelung von 100° bis 190°C durch Thermo-
WANTA@ E stat, Sicherheitsthermostat serienméBig.

- Version-Top: Ablasshahn (kugelférmig) des Beckens an der Vorderseite des Geréts.
- Version auf Unterbau: Ablasshahn (kugelformig) ds Beckens und das Olabsetzbecken
befinden sich an der Vorderseite des Geréts.

Le TOP spécialement embouti permettra d’égoutter aisément les paniers,
ainsi que de contenir les éventuels débordement d’huile. La cuve est réalisée
en acier inox AISI 304, complétement soudée (en continu). Une zone froide
adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et une
durée de vie des huiles de cuisson.

@ De speciaal diepgetrokken TOP laat de manden gemakkelijk leeglopen en
beheerst evenals de olie-overloop. De kuip is gemaakt van roestvrij staal AISI
304, volledig gelast (continu). Op de bodem van de kuip bevindt zich een
geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur van de bakolie garan-
deert.

Die speziell tiefgezogene Platte ldsst die Korbe leicht und kann eventuell

iiberlaufendes O aufmehmen. Das Becken ist aus Edelstahl AISI 304, komplett

geschweiBt (durchgehend). Am Boden des Beckens befindet sich eine

geeignete Kaltzone, die die Qualitdt und Haltbarkeit der Speisedle garantiert.
AN A

E7/F13M-N © 2274,0Ew

- S mm : 400x700(730)xh850/920 kW:9 400-230/3N 50-60Hz
] N, Friteuse électrique 1 cuve 13 litres sur armoire

’ N - Dimensions de la cuve 240x340xh215 mm.
i - Quantité d'huile a I'utilisation, min. 12 lit. max. 13 lit. (l' .
- Panier en acier chromé, dimensions 225x260xh115 mm. A
@ Elektrische friteuse 1 kuip 13 liter op gesloten kast I

- Afmetingen van de kuip 240x340xh215 mm.
- Oliecapaciteit min. 12 lit. max. 13 lit.
- Verchroomde mand, afmetingen 225x260xh115 mm.

Elektrische Fritteuse, 1 Becken, 13 Liter auf Unterbau
- BeckengroBe 240x340xh215 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 12 Liter, max. 13 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 225x260xh115 mm.




Optima 700 EVO

Modular Cooking 700 <ﬁ

E7/F26A7-N

3 702,00EUR

| mm : 700x700(730)xh850/920 kW : 18

400-230/3N 50-60Hz

Friteuse électrique 2 cuves de 13 litres sur armoire

- Dimensions de la cuve 240x340xh215 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 12 lit. max. 13 lit.

- 2 paniers en acier chromé, dimensions 225x260xh115 mm.

@ Elektrische friteuse 2 kuipen 13 liter op kast

- Afmetingen van de kuip 240x340xh215 mm.

- Oliecapaciteit min. 12 lit. max. 13 lit.

- 2 verchroomde manden, afmetingen 225x260xh115 mm.

Elektrische Fritteuse, 2 Becken, 13 Liter auf Unterbau
- BeckengroBe 240x340xh215 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 12 Liter, max. 13 Liter.

- 2 Korbe aus verchromtem Stahl, Dimensionen 225x260xh115 mm.

'E7/F2V7A4-N

3631 "oo EUR

| mm : 400x700(730)xh850/920 kW:10,5

400-230/3N 50-60Hz

Friteuse électrique 2 cuves de 7 litres sur armoire

- Dimensions de la cuve 140x340xh210 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 6 lit. max. 7 lit.

- 2 panier en acier chromé, dimensions 120x295xh120 mm.

@ Elektrische friteuse 2 kuipen van 7 liter op kast

- Afmetingen van de kuip 140x340xh210 mm.

- Oliecapaciteit min. 6 lit. max. 7 lit.

- 2 verchroomde manden, afmetingen 120x295xh120 mm.

Elektrische Fritteuse, 2 Becken, 7 Liter auf Unterbau
- BeckengroBe 140x340xh210 mm.
- Verwendbare Olmenge, min. 6 Liter, max. 7 Liter.

- 2 Korbe aus verchromtem Stahl, Dimensionen 120x295xh120 mm.

'E7/F124T-N

’ '1 865,00 EUR

| mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 9

400-230/3N 50-60Hz

Friteuse électrique 1 cuve de 12 litres -Top-

- Dimensions de la cuve 240x340xh215 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 11 lit. max. 12 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 225x260xh115 mm.

@ Elektrische friteuse 1 kuip van 12 liter -Top-

- Afmetingen van de kuip 240x340xh215 mm.

- Oliecapaciteit min. 11 lit. max. 12 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 225x260xh115 mm.

Elektrische Fritteuse, 1 Becken, 12 Liter -Top-

- BeckengroBe 240x340xh215 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 11 Liter, max. 12 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 225x260xh115 mm.

E7/F2VB4T-N

271 8,00 EUR

| mm : 400x700(730)xh250/320 kW:10,5

400-230/3N 50-60Hz

Friteuse électrique 2 cuves de 7 litres -Top-

- Dimensions de la cuve 140x340xh210 mm.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 6 lit. max. 7 lit.

- Panier en acier chromé, dimensions 120x295xh120 mm.

@ Elektrische friteuse 2 kuipen van 7 liter -Top-

- Afmetingen van de kuip 140x340xh210 mm.

- Oliecapaciteit min. 6 lit. max. 7 lit.

- Verchroomde mand, afmetingen 120x295xh120 mm.

Elektrische Fritteuse, 2 Becken, 7 Liter -Top-

- BeckengroBe 140x340xh210 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 6 Liter, max. 7 Liter.

- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 120x295xh120 mm.




MELTING
CYCLE

/ADN/ANT/ACI S

- La cuve est réalisée en acier inox AISI 304 (18/10), complétement soudée
(en continu) sur le TOP pour faciliter les opérations de nettoyage. Une zone
froide adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et
une durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au
robinet de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu’au bac de décanta-
tion muni de filtre en acier inox (fourni de série).

@ - De kuip is gemaakt van AISI 304 (18/10) roestvrij staal, volledig (door-
lopend) gelast aan de bovenkant voor eenvoudige reiniging. Op de bodem van
de kuip bevindt zich een geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur
van de bakolie garandeert. Eenvoudig olie aftappen dankzij de aftapkraan on-
deraan de kast, evenals het bezinkingkuip uitgerust met roestvrijstalen filter
(standaard meegeleverd).

- Die Wanne besteht aus Edelstahl AISI 304 (18/10), vollsténdig (durchge-
hend) mit dem TOP verschweiBt, um die Reinigung zu erleichtern. Auf dem Be-
hélterboden wird eine geeignete Kaltzone geschaffen, die die Qualitit und
Haltbarkeit der Speisedle garantiert. Das 0l kann dank des an der Frontplatte
angebrachten Ablasshahns leicht abgelassen werden.

HIGHT POWER 59 05

Friteuse électrique high power - DIGIT

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304, étanchéité a I'eau “IPX5”.

- Cuve “emboutie” en acier inox AISI 304 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis, entierement soudée au top, pour un entretien facile et hygiénique, munie d’une
zone froide.

- Robinet de vidange (a bille) de la cuve ainsi que le bac de décantation de I'huile,
placés dans I'armoire inférieure.

- Panneau de commande digital programmable. Affichage du temps de cuisson, de la
température. Fonction “Melting Cycle” préchauffage lent pour les graisses animales
ou végeétales.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, immergé dans la cuve.
Relevage du bloc résistances permettant un nettoyage de la cuve aisé, régulation de
la température de 100° a 190°C par thermostat, thermostat de sécurité de série.

@ Elektrische friteuse high power - DIGIT

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Waterdichte bovenkant (15/10 mm) in AISI 304 roestvrij staal, waterdicht tot IPX5.

- Diepgetrokken kuip in AISI 304 roestvrij staal met afgeronde hoeken en randen,
volledig gelast aan de bovenkant voor eenvoudig, hygiénisch onderhoud, compleet
met koude zone.

- Afvoerkraan (kogel) van de kuip en bak voor de zuivering van de olie, geplaatst in de
kast onderaan.

- Programmeerbaar digitaal bedieningspaneel. Weergave van kooktijd en temperatuur.
Functie “smeltcyclus” voor het langzaam voorverwarmen van dierlijke of plantaardige
vetten.

- Elektrische verwarming door gepantserde weerstanden in roestvrij staal, onderge-
dompeld in de kuip. Opheffen van de weerstandblok om reiniging te vereenvoudigen,
temperatuurregeling van 100° tot 190°C per thermostaat, standaard veiligheidsther-
mostaat.

Elektro Friteuse high power - DIGIT

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichtes Top (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304, wasserdicht “IPX5”.

- Tiefgezogene” Wanne aus Edelstahl AISI 304 mit allen abgerundeten Ecken und In-
nenwinkeln, vollstandig mit dem Top verschweiBt, fiir eine einfache und hygienische
Wartung, ausgestattet mit einer Kaltzone.

- Ablasshahn (Kugelventil) fiir den Behalter und die Olumfiillschale, die sich im un-
teren Schrank befindet.

- Digitales, programmierbares Bedienfeld. Anzeige der Garzeit, der Temperatur. Funk-
tion “Melting Cycle” langsames Vorheizen fiir tierische oder pflanzliche Fette.

- Elektrische Beheizung durch in den Behalter eingetauchte gepanzerte Edel-
stahlwiderstande. Hochheben Heizelementblock zur einfachen Reinigung des Behal-
ters, Temperaturregelung von 100° bis 190°C durch Thermostat.

B

E7/F15A4-NAP 4 343 00EWR

mm : 400x700(730)xh850/920 kW :15 400-230/3N 50-60Hz
Friteuse électrique 1 cuve "Y" 15 litres sur armoire - "DIGIT"
- Cuve emboutie en "Y" avec angles arrondis.
- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 14 lit. max. 15 lit.
- 2 Paniers en acier chromé, dimensions 295x290xh130 mm.

IS
@ Elektrische friteuse 1 kuip "Y" 15 liter op gesloten kas - "DIGIT" (

- Diepgetrokken "Y" kuip met afgeronde hoeken.
- Oliecapaciteit min. 14 liter, max. 15 liter.
- 2 verchroomde stalen manden, afmetingen 14 liter, max. 15 liter.

Elektrische Fritteuse , 1 Becken "Y", 15 Liter auf Unterbau - "DIGIT"
- Tiefgezogene "Y"-formige Wanne mit abgerundeten Ecken.

- Verwendbare Olmenge, min. 14 Liter, max. 15 Liter.

- 2 Korbe aus verchromtem Stahl, Dimensionen 295x290xh130 mm.




ysuts= Optima 700 EVO Modular Cooking 700 KIL)

Friteuse gaz cuve "Y"

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (15/10 mm) en acier inox AISI 304, étanchéité a I'eau "IPX5".

- Cuve "emboutie" en acier inox AISI 304 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis, entierement soudée au top, pour un entretien facile et hygiénique, munie d'une
zone froide. Couvercle en acier inox.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur externe a la cuve, alimenté par
brdleurs en fonte a flamme horizontale. Régulation de la température de 90°C a
190°C, par thermostat électrique, allumage par veilleuse et systeme de sécurité par
thermocouple, dispositif piézo électrique.

- Robinet de vidange (a bille) ainsi que le bac de décantation de I'huile, placés dans
|'armoire inférieure.

@ Gasfriteuse kuip "Y"

- Gemaakt van AISI 304 roestvrij staal, verstelbare roestvrijstalen poten.

- Waterdichte bovenkant (15/10 mm) in AlSI 304 roestvrij staal, waterdicht tot IPX5.
- Diepgetrokken kuip van AlSI 304 roestvrij staal met afgeronde hoeken en randen,
volledig gelast aan de bovenkant voor eenvoudig, hygiénisch onderhoud, compleet
met koude zone. Roestvrijstalen deksel.

- Gasverwarming, door middel van warmtewisselaars buiten de kuip, gevoed door gi-
etijzeren branders met horizontale viam. Temperatuur geregeld van 90°C tot 190°C
door elektrische thermostaat, waakviam en thermokoppel veiligheidssysteem, elek-
trisch piézo apparaat.

- Aftapkraan (kogelkraan) en oliebezinkbak in de onderkast.

Gas Friteuse Becken "Y"

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichtes Top (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304, wasserdicht "IPX5".

- Tiefgezogene" Wanne aus Edelstahl AISI 304 mit allen Ecken und abgerundeten In-
nenwinkeln, vollstandig mit dem Top verschweiBt, fiir eine einfache und hygienische
Wartung, ausgestattet mit einer Kaltzone. Deckel aus rostfreiem Stahl.

- Gasheizung, liber Warmetauscher auBerhalb des Behélters, gespeist von gusseiser-
nen Brennern mit horizontaler Flamme. Temperaturregelung von 90°C bis 190°C
durch elektrischen Thermostat, Ziindung durch Ziindflamme und Sicherheitssystem
durch Thermoelement, elekirische Piezo-Vorrichtung.

- Ablasshahn (Kugelhahn) sowie Olabsetzwanne, im Unterschrank angeordnet.

/AND\/AN/ACH S

La cuve est réalisée en acier inox AISI 304 (18/10), complétement soudée
(en continu) sur le TOP pour faciliter les opérations de nettoyage. Une zone
froide adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et
une durée de vie des huiles de cuisson.

@ De kuip is gemaakt van AISI 304 (18/10) roestvrij staal, volledig (door-
lopend) gelast aan de TOP om het reinigen te vergemakkelijken. De bodem
van de kuip heeft een speciaal ontworpen koude zone om de kwaliteit en
houdbaarheid van de bakolie te garanderen.

Die Wanne ist aus Edelstahl AISI 304 (18/10) gefertigt und komplett
(durchgehend) auf dem TOP verschweiBt, um die Reinigungsarbeiten zu erle-
ichtern. Auf dem Boden der Wanne ist eine angepasste Kaltzone realisiert, die
die Qualitit und Lebensdauer der Speisedle garantiert.

V74
] G7/F14A4-NY 3 661,00 EUR
| mm : 400x700(730)xh850/1180 kcal/h : 12898 230/1N 50-60Hz
Friteuse gaz 1 cuve "Y" 14 litres sur armoire @
- Cuve emboutie en "Y" avec angles arrondis.
- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 13 lit. max. 14 lit.
- Panier en acier chromé, dimensions 295x290xh130 mm.
k]
@ Gasfriteuse 1 kuip "Y" 14 liter op kast i'ﬂ'
- Afmetingen van de kuip 310x430xh400 mm. v,
- Oliecapaciteit min. 13 lit. max. 14 lit. N
- Verchroomde mand, afmetingen 295x290xh130 mm. )
|
Gasfritteuse, 1 Becken "Y", 14 Liter auf Unterbau
- BeckengroBe 310x430xh400 mm. I _/ﬁ
- Verwendbare Olmenge, min. 13 Liter, max. 14 Liter. .
- Korb aus Chromstahl, Dimensionen 295x290xh130 mm.
cal
/ 3

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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Plaques de cuisson gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, vérins réglables.

- Top embouti (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plaque de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique entierement
soudée au top, inclinée en avant. Un tiroir de récupération du jus de cuisson est posi-
tionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation, par une vanne
gaz (version chrome, vanne thermostatique gaz T° 300°C), allumage par veilleuse et
systéme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo électrique.

@ Braadplaten op gas

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

- Diepgetrokken top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadplaat (15mm) met hoog warmtegeleidingsvermogen, volledig aan
de bovenkant gelast, schuin aan de voorkant. Frontale opvanglade voor recuperatie
van het braadvocht.

- Gas verwarming, d.m.v. R.\.S. branders met gestabiliseerde vlam. Vlamregeling door
een gasklep (verchroomde versie, thermostatische gasklep T° 300°C), waakvlam-
ontsteking en thermokoppelbeveiligingssysteem, piézo-elektrische ontsteking.

Gas Grillplatten

- Hergestellt aus Edelstahl 304, Zylinder verstellbar.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Gusseiserne Kochplatte (15 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit, vollstandig mit dem
Top verschweiBt, nach vorne geneigt. Eine Bratensaft-Auffangschublade befindet sich
an der Vorderseite des Gerats.

- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme. Regelung durch
ein Gasventil (verchromte Ausfiihrung, Gasthermostatventil T° 300°C), Ziindflammen-
brenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit elektrischer Piezovorrichtung.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “a50 pm”) vous garantit:
1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@ De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm") garandeert:
1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.0.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom (50 pm" dick) garantiert lhnen:
1 — einwandfreie Hygiene.

CHROME . 2 — einfache Wartung. -~

3 —Verminderung der Wéarmereflexion in Richtung des Benutzers. oot o e

o4l

/ADNV/ANTI/ACIS o2 e
‘ ) ‘G7/PLAT-N 1 630,00ER

l mm : 400x700(730)xh250/320 kcal/h : 6020

Plaques de cuisson gaz lisse, module 1/2 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 330x540 mm, 17.85 dm2.

3

]
@ Braadplaat op gas met viakke plaat, module 1/2 -Top- i'ﬂ'
- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 330x540 mm, 17.85 dm2. v
K
Gas-Grillplatte, glatt, Modul 1/2 -Top- A
- Nutzma der Grilliache 330x540 mm, 17.85 dm2.
I
|
36 0,19
CHROME G7/PLCDAT-N 2 260,00 EWR

THERMOSTATIC TAP | mm : 400x700(730)xh250/320 kcal/h : 6020

Plaque de cuisson gaz lisse chrome dur, module 1/2 -Top-

@ Braadplaat op gas met vlakke plaat, hard verchroomde, module 1/2 -Top-

él; ? @ Gas-Grillplatte, glatt, hartverchromt, Modul 1/2 -Top-

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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‘G7/PR4T-N 1 800,% EUR

| mm : 400x700(730)xh250/320 kcal/h : 6020

Plaque de cuisson gaz rainurée, module 1/2 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 330x540 mm, 17.85 dm2.

3

-
>Eeé

@ Braadplaat op gas met geribde plaat, module 1/2 -Top-
- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 330x540 mm, 17.85 dm2.

Gas-Grillplatte, gerillt, Modul 1/2 -Top-
- Nutzmas der Grillflache 330x540 mm, 17.85 dm2.

hled

!

—

I i

‘G7/PLTT-N 2 198,00 EVR

| mm : 700x700(730)xh250/320 kcal/h : 12040

Plaques de cuisson gaz lisse, module 1/1 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 630x540 mm, 34 dm2.

3

- 2 zones de cuisson indépendantes. Y'R'
@ Braadplaat op gas met vlakke plaat , module 1/1 -Top- y

- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 630x540 mm, 34 dm2.
- 2 afzonderlijke kookzones.

Gas-Grillplatte, glatt, Modul 1/1 -Top-

=
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- NutzmaBe der Kochflache 630x540 mm, 34 dm2. A
- 2 unabhéngige Garzonen. =i
CHROME ] G7/PLCD7T-N 3 100,00 EUR
THERMOSTATIC TAP | mm : 700x700(730)xh250/320 keal/h : 12040
Plaque de cuisson gaz lisse chrome dur, module 1/1 -Top-
@ Braadplaat op gas met vlakke plaat, hard verchroomde, module 1/1 -Top-
é; ? Gas-Grillplatte, glatt, hartverchromt, Modul 1/1 -Top-
y 4
] G7/PM7T-N 2 428,00ER

| mm : 700x700(730)xh250/320 kcal/h : 12040

Plaque de cuisson gaz 1/2 lisse 1/2 rainurée, module 1/1 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 630x540 mm, 34 dm2.

3

- 2 zones de cuisson indépendantes. Y'R'
@ Braadplaat op gas 1/2 geribd, 1/2 vlak, module 1/1 -Top- y

- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 630x540 mm, 34 dm2.
- 2 afzonderlijke kookzones.

Gas-Grillplatte 1/2, glatt, 1/2 gerillt, Modul 1/1 -Top-

- NutzmaBe der Kochfliche 630x540 mm, 34 dm2. A
- 2 unabhangige Garzonen. =
h
70 032
CHROME G7/PMCD7T-N 3 297,00E0R
THERMOSTATIC TAP | mm : 700x700(730)xh250/320 keal/h : 12040
Plaque de cuisson gaz 1/2 lisse 1/2 rain. chrome dur, mod. 1/1 -Top-
—_— ’ : '
[ G S @ Braadplaat op gas, 1/2 ger. 1/2 vlak, hard verchroomde , mod. 1/1 -Top-
g E7T51 ﬁ’ Gas-Grillplatte 1/2 glatt, 1/2 gerillt, hartverchromt, Mod. 1/1-Top-

1000 Kceal/h = 1,16 kW




Iy J Optima 700 EVO Modular Cooking 700 "o/

Plaques de cuisson électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, vérins réglables.

- Top embouti (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plaque de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique entierement
soudée au top, inclinée en avant. Un tiroir de récupération du jus de cuisson est posi-
tionné sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage électrique par résistances en inox, placées en dessous de la plaque
méme. Régulation de °50°C a 300°C, par thermostat.

@ Elektrische bakplaten

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

- Diepgetrokken top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadplaat (15mm) met hoog warmtegeleidingsvermogen, volledig aan
de bovenkant gelast, schuin aan de voorkant. Frontale opvanglade voor recuperatie
van het braadvocht.

- Elektrische verwarming door roestvrijstalen weerstanden, geplaatst onder de plaat.
Temperatuurregeling van 50° tot 300°C, per thermostaat.

Elektro Grillplatten

- Hergestellt aus Edelstahl 304, Zylinder verstellbar.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm) mit hoher Wérmeleitfahigkeit, vollstandig mit
dem Top verschweiBt, nach vorne geneigt. Eine Bratensaft-Auffangschublade befindet
sich an der Vorderseite des Geréts.

- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Heizelemente unter der Platte. Temperatur-
regelung von 50°C bis 300°C durch ein Thermostat.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “a50 pm”) vous garantit:
1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@ De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm") garandeert:
1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.o.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom (50 pm" dick) garantiert lhnen:
1 — einwandfreie Hygiene.

2 — einfache Wartung. B
3 —Verminderung der Warmereflexion in Richtung des Benutzers. Q"‘?
Régulation
EC 1935/2004
]E7/PL4T—N 1 668,00 EVR
| mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 5 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique avec plaque lisse, module 1/2 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 330x540 mm, 17.85 dm2.
]
@ Elektrische bakplaat met viakke plaat, module 1/2 -Top- i'ﬂ'
- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 330x540 mm, 17.85 dm2. S
1A
Elektrogrillplatte, Modul 1/2 - Top- i
- NutzmaB der Grillflache 330x540 mm, 17.85 dm2.
CHROME E7/PLCDAT-N 2 175,00FR
| mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 5 400-230/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique, lisse au chrome dur, module 1/2 -Top-

@ Elektrische bakplaat, vlakke hard verchroomde plaat , module 1/2 -Top-

% ? @ Elektro-Grillplatte, glatt, hartverchromt, Modul 1/2 -Top-
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Modular Cooking 700 <ﬁ n

]E7/PR4T—N 1 888,00 EVR
| mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 5 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique rainurée, module 1/2 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 330x540 mm, 17.85 dm2.
]
@ Elektrische bakplaat met geribde plaat, module 1/2 -Top- Y'N
- Nuttige afmetingen van het braadopperviak 330x540 mm, 17.85 dm2.
1A

Elektrische Grillplatte mit Rillen, Modul 1/2 -Top-
- Nutzmas der Grillflache 330x540 mm, 17.85 dm2.

I
] E7/PL7T-N 2 312,00EUR
| mm : 700x700(730)xh250/320 kW: 10 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson électrique avec plaque lisse, module 1/1 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 630x540 mm, 34 dm2.
- 2 zones de cuisson indépendantes. 1"'
R
@ Elektrische bakplaat met viakke plaat, module 1/1 -Top-
- Nuttige afmetingen van het braadoppervlak 630x540 mm, 34 dm2. I _(ﬁ
- 2 afzonderlijke kookzones.
Elektro Grillplatte, glatt, Modul 1/1 - Top-
- Nutzmas der Grillflache 630x540 mm, 34 dm2.
- 2 unabhéngige Garzonen.
CHROME E7/PLCD7T-N 3 259,00 EVR
B — | mm : 700x700(730)xh250/320 kW: 10 400-230/3N 50-60Hz
s @ Plaque de cuisson élec., plaque lisse chrome dur, mod. 1/1 -Top-
— @ Elek.bakplaat, viakke hard verchroomde plaat, mod. 1/1 -Top-
g; @ @ Elektro-Grillplatte, glatt, hartverchromt, Mod. 1/1 -Top-
y 4
] E7/PM7T-N 2 578,00 kR
| mm : 700x700(730)xh250/320 kW: 10 400-230/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson électrique, 1/2 lisse 1/2 rainurée, module 1/1 -Top-
- Dimensions utiles de la surface de cuisson 630x540 mm, 34dm2.
- 2 zones de cuisson indépendantes. Y'R'

@ Elektrische bakplaat met 1/2 viakke 1/2 geribde plaat, module 1/1 -Top- )
- Nuttige afmetingen van het braadoppervlak 630x540 mm, 34dm2. Iﬁ
- 2 afzonderlijke kookzones.

Elektro Grillplatte 1/2 glatt, 1/2 gerillt, Modul 1/1 -Top-
- Nutzmas der Grillflache 630x540 mm, 34dm2.
- 2 unabhéngige Garzonen.

CHROME E7/PMCD7T-N 3 411 00U

- — | mm : 700x700(730)xh250/320 kW : 10 400-230/3N 50-60Hz
i . @ Plaque cuisson élec., 1/2 lisse 1/2 rainurée, chrome dur, mod. 1/1 -Top-

2 -- - @ Elek. bakplaat, 1/2 vlakke 1/2 geribde, hard verchr., module 1/1 -Top-

m @ @ Elektro-Grillplatte, glatt 1/2, gerillt 1/2, hartverchromt, Mod. 1/1 -Top-




ABV/ANITAGE

Cuiseur polyvalent pour pates, riz, Iégumes, oeufs, ... Le TOP spécialement
embouti permettra d’égoutter les divers paniers a pates, ainsi que de contenir
les éventuels débordement de I’eau. La cuve est réalisée en acier inox AlSI
316 (résistant a la corrosion du sel et a 'usure), complétement soudée (en
continu), elle est munie de série d’un filtre a la sortie de la décharge et d’un
deuxiéme filtre a I’évacuation du trop-plein, de maniére a retenir les pates
tombées dans I’eau de cuisson, évitant ainsi de boucher les canalisations.

@ Polyvalente koker voor pasta, rijst, groenten, eieren, ... De diepgetrokken
TOP staat toe om de diverse pastakorven te laten uitlekken, evenals het ver-
hinderen van overloop water. De kuip is uitgevoerd in AISI 316 (bestendigd
tegen corrosie door zout en slijtage), volledig gelast (in continu), is voorzien
van een filter aan de uitloop en een tweede filter bij de overloop, dusdanig om
de ingevallen pasta’s te bewaren in het kookwater, dit om het verstoppen van
de leidingen te verhinderen.

Mehrzweckkocher fiir Nudeln, Reis, Gemiise, Eier, ... Der speziell tiefgezo-
gene TOP wird die verschiedenen Nudelkorbe entleeren und einen eventuellen
Wasseriiberlauf auffangen. Der Behélter ist aus Edelstahl AISI 316 (besténdig
gegen Salzkorrosion und VerschleiB), vollsténdig verschweiBt (durchgehend),
er ist serienméBig mit einem Filter am Auslauf und einem zweiten Filter am
Uberlauf ausgestattet, um die in das Kochwasser gefallenen Nudeln zuriick-
zuhalten und so ein Verstopfen der Leitungen zu vermeiden.

AN AN
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1000 Kcal/h = 1,16 kW

G7/CPA4-N
mm : 400x700(730)xh850/920
Cuiseur a pates gaz 1 cuve 26 Lt (s/paniers), sur armoire

- Cuve GN 2/3, dimensions 310x340xh300 mm.
NB : paniers en option.

@ Pastakoker op gas, 1 kuip 26 liter (zonder manden), op kast
- Kuip GN 2/3, afmetingen 310x340xh300 mm.
NB : manden in optie.

Gas-Nudelkocher, 1 Becken, 26 Lt. (s/Kdorbe) auf Unterbau
- Becken GN 2/3, Dimensionen 310x340xh300 mm.
Korbe als Option erhaltlich.

Cuiseurs a pates gaz et électrique

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304

- Cuve "emboutie" en acier inox AlSI 316 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis pour un entretien facile et hygiénique, épaisseur (15/10 mm), résistant a la cor-
rosion du sel et a I'usure, munie d'un trop plein pour les amidons. La vanne du robinet
d'eau pour le remplissage de la cuve est placée sur la face avant de |'appareil (élec-
trovanne), le robinet de décharge dans I'armoire inférieure. Une évacuation au réseau
d'eau est a prévoir.

- Chauffage gaz, par des brileurs a flamme horizontale, placés en-dessous de la
cuve. Régulation par une vanne gaz, allumage par veilleuse et systéme de sécurité
par thermocouple, dispositif piézo électrique.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox placées a I'intérieur du
bac, régulation par commutateur a 4 positions de chauffe, thermostat de sécurité de
serie.

@ Pastakokers op gas en elektrische

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in R.V.S. AISI 304

- Diepgetrokken kuip in R.V.S. AISI 316 met alle binnenhoeken afgerond voor een een-
voudig en hygiénisch onderhoud, dikte (15/10 mm), bestendig tegen corrosie en slij-
tage, uitgerust met een overloop voor opvang van zetmeelafscheiding. De
watertoevoerkraan van de magneetventieleenheid met frontale bediening, de afvo-
erkraan met bediening in de kast eronder. Aansluiting op de afvoerleiding is te
voorzien.

- Gasverwarming, door branders met horizontale vlam, onderaan de kuip geplaatst.
Regeling door een gasklep, ontsteking voor waakvlam en veiligheidssysteem door
thermokoppel, piézo-elektrisch apparaat.

- Elektrische verwarming door middel van gepantserde weerstanden in R.V.S.,
geplaatst onder de bodem van de kuip, Temperatuurregeling van een schakelaar met
4 verwarmingsstanden, standaard veiligheidsthermostaat.

Nudelkocher mit Gas- und Elektrobetrieb

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 316, alle Ecken und Innenwinkel
abgerundet, fiir einfache und hygienische Wartung, Dicke (15/10 mm), bestandig
gegen Salzkorrosion und VerschleiB, mit einem Uberlauf fiir Stérke. Das Hahnventil
zum Befiillen des Beckens befindet sich auf der Vorderseite das Magnetventilgerat,
der Ablasshahn im Unterbau. Eine Entleerung in das Abwassernetz ist vorzusehen.

- Gasheizung mit horizontalen Flammenbrennern unter dem Becken. Justierung der
Brennerflammen mittels Gasventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit
Thermoelement, mit elekirischer Piezovorrichtung.

- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Panzerheizelemente im Inneren des Behal-
ters, Temperaturregelung durch Schalter mit 4 Heizstellungen, Sicherheitsthermostat
serienmaBig.

2 461 ’00 EUR

keal/h : 7310 230/1N 50-60Hz
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Modular Cooking 700 <§ H

‘G7/CPA7-N 3 271,%0EwR

| mm : 700x700(730)xh850/920 kcal/h : 11438

230/1N 50-60Hz

Cuiseur a pates gaz 1 cuve 40 Lt (s/paniers), sur armoire
- Cuve GN 1/1, dimensions 510x310xh300 mm.
NB : paniers en option.

@ Gaspastakoker 1 kuip 40 liter (zonder mander), op kast
- Kuip GN 1/1, afmetingen 510x310xh300 mm.
NB : manden in optie.

Gas-Nudelkocher, 1 Becken, 40 Lt. (s/Korbe) auf Unterbau
- Becken GN 1/1, Dimensionen 510x310xh300 mm.
Korbe als Option erhéltlich.
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] E7/CPA4-N 2 913,00E0R
\ mm : 400x700(730)xh850/920 kW : 5,5 400-230/3N 50-60Hz
Cuiseur a pates électrique 1 cuve 26 Lt (s/paniers), sur armoire
- Cuve GN 2/3, dimensions 310x340xh300 mm.
NB : paniers en option.
@ Electrische pastakoker 1 kuip 26 liter (zonder manden), op kast
- Kuip GN 2/3, afmetingen 310x340xh300 mm. @
NB : manden in optie. ﬂ
Elektro-Nudelkocher, 1 Becken, 26 Lt. (s/Kérbe) auf Unterbau A
- Becken GN 2/3, Dimensionen 310x340xh300 mm.
Korbe als Option erhéltlich. '
h %
40 04
YA
] E7/CPA7-N 3 749,00 EUR
\ mm : 700x700(730)xh850/920 kW :9 400-230/3N 50-60Hz
Cuiseur a pates électrique 1 cuve 40 Lt (s/paniers), sur armoire
- Cuve GN 1/1, dimensions 510x310xh300 mm.
NB : paniers en option.
@ Elektrische pastakoker 1 kuip 40 liter (zonder manden), op kast
- Kuip GN 1/1, afmetingen 510x310xh300 mm. E
NB : manden in optie. 1|'|
Elektro Nudelkocher, 1 Becken, 40 Lt. (s/Korbe) auf Unterbau
- Becken GN 1/1, Dimensionen 510x310xh300 mm. I_{ﬁ
Kérbe als Option erhaltlich. -
!
60 073
77
G7/CPA4-N A7/2PS-1 2xA7/1P-2N  3x A7/1PS-3N 2xA7/1PG-6N
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1000 Kceal/h = 1,16 kW




Régulation

/ANDN/AN/ACIE

Ne vous privez pas d'une bonne grillade traditionnelle, ..... fini les incon-
vénients,!! La grille de cuisson (réalisée en fonte - double face) de nos gril-
lades pierre de lave canalise le jus de cuisson, évitant ainsi d'alimenter des
flammes "vives", résultat des grillades moelleuses en toute sécurité.

@ Ontneem jezelf geen goede traditionele grill, ... gedaan met de nadelen!!
Het braadrooster (gemaakt in gietijzer - dubbelzijdig) van onze lavasteengrill
kanaliseert het kookvocht, dusdanig het aanwakkeren van "open" viammen
te verhinderen, ... resultaat sappige en zachte grillades in alle veiligheid.

Berauben Sie sich nicht eines guten traditionellen Grills... mit den
Nachteilen fertig! Der Kochrost (aus Gusseisen - doppelseitig) unseres
Lavasteingrills leitet die Kochfeuchtigkeit ab und verhindert so die Erwér-
mung "offener" Flammen, ... filhrt zu saftigen und weichen Grills in vélliger
Sicherheit.

\

1000 Kcal/h = 1,16 kW

EC 1935/2004

Grills pierre de lave gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304. Top (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Grille de cuisson en fonte, réversible (viande / poisson), munie d'un rebord anti-
éclaboussures sur 3 cotés (3 mm) en acier inox. Kit soulevement grilles voir A7/SK4-N
& A7/SK8-N. Tiroir(s) de récupération du jus de cuisson en acier inox AlSI 304, posi-
tionné(s) sur la fagade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Chambre de combustion et
grille support pierre de lave, entierement en acier inox. Régulation de la flamme par
une vanne gaz, allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dis-
positif piézo électrique.

@ Lavasteengrill op gas

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadrooster, omkeerbaar (viees/vis), voorzien van een anti-spat rand aan
3 zijden (3mm) in roestvrij staal. Kit voor het optillen van roosters, zie A7/SK4-N en
A7/SK8-N. Frontale opvanglade in roestvrij staal AISI 304, voor recuperatie van het
braadvocht.

- Gas verwarming, door roestvrij stalen branders met gestabiliseerde viam. Verbrand-
ingskamer en steunrooster voor lavasteengrill, volledig in roestvrij staal. Vlamregeling
door gasklep, waakvlamontsteking en thermokoppelbeveiligingssysteem, piézo-elek-
trische ontsteking.

Gas Lavasteingrill

- Hergestellt aus Edelstahl 304. Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Grillrost aus Gusseisen (Fleisch / Fisch), ausgestattet mit einer 3 seitigen
Spritzschutzkante (3 mm) aus Edelstahl. Kit zum Anheben von Grillrosten, siehe
A7/SK4-N und A7/SK8-N. Bratensaft-Auffangschublade(n) aus Edelstahl AISI 304, an
der Vorderseite des Geréts.

- Gasheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Brennkammer und
Lavastein-Stiitzgitter, komplett aus Edelstahl. Flammenregulierung durch Gasventil,
Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit elektrischer
Piezovorrichtung.

G7/GPLAT-ZN

mm : 400x700(730)xh250/320 kcal/h : 6450

Grill pierre de lave, module 1/2, grille en fonte "double face"-Top-
- Grille de cuisson (viande/poisson), dimensions 330x510 mm, 16,83 dm2.

21 29’00 EUR

3

xé

-

@ Lavasteengrill, module 1/2, rooster in gietijzer "dubbelzijdig"-Top-
- Braadrooster (vlees/vis), afmetingen 330x510 mm, 16,83 dm2.

Lavasteingrill, Modul 1/2, Rost aus Eisen "doppelseitig" -Top-
- Grillfldche aus Edelstahl, Dimensionen 330x510 mm, 16,83 dm2.

.
/>

G7/GPL8T-ZN

mm : 800x700(730)xh250/320 kcal/h : 12900

Grill pierre de lave, module 1/1, grille en fonte "double face"-Top-
- Grille (2 pcs) de cuisson (viande / poisson), dimensions 660x510 mm, 33,44 dm2.

3 279,00 EUR

- 2 zones de cuisson indépendantes. 1'R'

@ Lavasteengrill, module 1/1 rooster in gietijzer "dubbelzijdig"-Top- .

- Braadrooster (2 stuks) (vlees / vis), afmetingen 660x510 mm, 33,44 dm2. "1§

- 2 afzonderlijke kookzones.
iy

Lavasteingrill, Modul 1/2, Rost aus Eisen "doppelseitig" -Top- \:

- Grillrost (2 Stiick) (Fleisch/Fisch), Abmessungen 660x510 mm, 33,44 dm2. I 1

- 2 unabhangige Garzonen.




Colours available on request

Burgundi (A-...)

Black (B-...)
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Régulation
EC 1935/2004

.
INBDY/ANIDTAGE

Réussissez des grillades exceptionnelles avec nos grills vapeur, ... la cuis-
son grill avec la vapeur dégagée par I’eau placée dans le(s) tiroir(s)
inférieur(s) pendant la cuisson, rendrons vos grillades succulentes et
moelleuses a la fois. Les tiroirs a eau permettrons également d’atténuer le dé-
gagement de fumée !

@ Geniet van uitzonderlijk grillen met onze stoomgrills, ... koken op de grill
waarbij de stoom vrijkomt door het water dat in de onderste lade(s) is
geplaatst tijdens het koken, zal uw grillades sappig en zacht maken. De wa-
terlade(s) verhinderen ook de sterke rookverspeiding!

Mit unseren Dampfgrills erzielen Sie hochwertige Grill-Ergebnisse, .... Bei

dieser Gar-Methode wird durch das Wasser, das sich beim Kochen in dem/den
unteren Einschub/Einschiiben befindet, Dampf erzeugt, der Ihre kulinarischen
Kostlichkeiten auf dem Grill saftig und weich zugleich werden ldsst ! Durch
die Wasser-Behilter ldsst sich zudem der AusstoB von Rauch reduzieren.

\

G7/GVQA4-N

mm : 400x700(730)xh850/920

Grill Vapeur gaz, grille en fonte "double face", module 1/2,
- Grille de cuisson (viande/poisson), dimensions 352x475 mm, 16,72 dm2.

1000 Kcal/h = 1,16 kW

@ Gas stoomgrill, module 1/2, rooster in gietijzer "dubbelzijdig"
- Braadrooster (vlees/vis), afmetingen 352x475 mm, 16,72 dm2.

Gas Dampfgrill, "doppelseitiger" Gusseisenrost, Modul 1/2
- Grillrost (Fleissch/Fisch), Abomessungen 352x475 mm, 16,72 dm2.

G7/GVQA8-N

mm : 800x700(730)xh850/920
Grill Vapeur gas, grille en fonte "double face", module 1/1

- Grille (2 pcs) de cuisson (viande/poisson), dimensions 704x475 mm, 33,44 dm2.
- 2 zones de cuisson indépendantes.

Grills vapeur gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Grille de cuisson en fonte, réversible (viande / poisson), munie d’un rebord anti-
éclaboussures sur 3 cotés (3 mm) en acier inox.

- Tiroir(s) a eau extractible(s) et amovible(s) en acier inox AlSI 304 est positionné(s)
sur la facade avant de I'appareil.

- Chauffage gaz, par brilleurs en inox a flamme stabilisée. Chambre de combustion
entierement en acier inox.

@ Gas Lavastoomgrills

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadrooster, omkeerbaar (vlees/vis), voorzien van een anti-spat rand aan
3 zijden (3mm) in roestvrij staal.

- Waterlade(s) uittrekbaar en verwijderbaar in roestvrij staal AISI 304 is geplaatst aan
de voorzijde van het apparaat.

- Gasverwarming, met branders in roestvrij staal met gestabiliseerde viam. Verbrand-
ingskamer volledig in roestvrij staal.

Gas-Vaporgrill

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Grillrost aus Gusseisen (Fleisch / Fisch), ausgestattet mit einer 3-seitigen
Spritzschutzkante (3 mm) aus Edelstahl.

- Wasser-Schubfacher, herausziehbar und abnehmbar, aus Edelstahl AISI 304, vorne
am Gerat.

- Gasbefeuerung, durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Brennkammer
komplett aus Edelstahl.

2 789’00 EUR

kcal/h : 7308
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4 411 ,00 EUR

[J

kcal/h : 14618

@ Gas stoomgrill, module 1/1, rooster in gietijzer "dubbelzijdig" '
- Braadrooster (2 stuks) (vlees/vis), afmetingen 704x475 mm, 33,44 dmz2. "1§
- 2 onafhankelijke kookzones.

Gas Dampfgrill, "doppelseitiger" Gusseisenrost, Modul 1/1 =
- Grillrost (2 Stiick) (Fleisch/Fisch), Abmessungen 704x475 mm, 33,44 dm2. I ad
- 2 unabhingige Garzonen. 1

ERIT]
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Grills vapeur électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top (15/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Grille de cuisson en fonte, réversible (viande / poisson), munie d’un rebord anti-
éclaboussures sur 3 cotés (3 mm) en acier inox.

- Tiroir(s) a eau extractible(s) et amovible(s) en acier inox AlSI 304 est positionné(s)
sur la facade avant de I'appareil.

- Chauffage électrique par résistances en acier inox, placées en dessous de la grille
de cuisson. Régulation par commutateur.

@ Elektrische Lavastoomgrills

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadrooster, omkeerbaar (vlees/vis), voorzien van een anti-spat rand aan
3 zijden (3mm) in roestvrij staal.

- Waterlade(s) uittrekbaar en verwijderbaar in roestvrij staal AISI 304 is geplaatst aan
de voorzijde van het apparaat.

- Elektrische verwarming door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst onder het grill-
rooster. Regeling door schakelaar.

Elektro-Vaporgrill

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Grillrost aus Gusseisen (Fleisch / Fisch), ausgestattet mit einer 3-seitigen
Spritzschutzkante (3 mm) aus Edelstahl.

- Wasser-Schubfécher, herausziehbar und abnehmbar, aus Edelstahl AISI 304, vorne

Modular Cooking 700 KIL)

FCM

(Food Contact Materis)

5

Régulation
EC 1935/2004

Réussissez des grillades exceptionnelles avec nos grills vapeur, ...... la
cuisson grill avec la vapeur dégagée par I’eau placée dans le(s) tiroir(s) in-
férieur(s) pendant la cuisson, rendrons vos grillades succulentes et
moelleuses a la fois. Les tiroirs a eau permettrons également d’atténuer le dé-

am Gerét gagement de fumée !

- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Heizelemente unter dem Grillrost. Regelung

. . @ Geniet van uitzonderlijk grillen met onze stoomgrills, ... koken op de grill
liber einen Schalter.

waarbij de stoom vrijkomt door het water dat in de onderste lade(s) is
geplaatst tijdens het koken, zal uw grillades sappig en zacht maken. De wa-
terlade(s) verhinderen ook de sterke rookverspeiding!

Mit unseren Dampfagrills erzielen Sie hochwertige Grill-Ergebnisse, .... Bei
dieser Gar-Methode wird durch das Wasser, das sich beim Kochen in dem/den
unteren Einschub/Einschiiben befindet, Dampf erzeugt, der Ihre kulinarischen
Kostlichkeiten auf dem Grill saftig und weich zugleich werden ldsst ! Durch
die Wasser-Behilter Iasst sich zudem der AusstoB von Rauch reduzieren.

[/
E7/GVQA4-N 3 045,00 &R

| mm : 400x700(730)xh850/920 kW : 6 400-230/3N 50-60Hz

Grill Vapeur électrique, grille en fonte "double face", module 1/2,
- Grille de cuisson (viande/poisson), dimensions 352x475 mm, 16,72 dm2.

@ Elektrische stoomgrill, module 1/2, rooster in gietijzer "dubbelzijdig"
- Braadrooster (vlees/vis), afmetingen 352x475 mm, 16,72 dm2. !F)‘

Elektrischer Dampfgrill, "doppelseitiger" Gusseisenrost, Modul 1/2
- Grillrost (Fleissch/Fisch), Abomessungen 352x475 mm, 16,72 dm2.

[E7/GVQAS-N 4 816,0EVR

| mm : 800x700(730)xh850/920 kW : 12 400-230/3N 50-60Hz

Grill Vapeur électrique, grille en fonte "double face", module 1/1
- Grille (2 pcs) de cuisson (viande/poisson), dimensions 704x475 mm, 33,44 dm2.

- 2 zones de cuisson indépendantes.

@ Elektrische stoomgrill, module 1/1, rooster in gietijzer "dubbelzijdig" !F)‘
1A

- Braadrooster (2 stuks) (vlees/vis), afmetingen 704x475 mm, 33,44 dm2.
- 2 onafhankelijke kookzones.

Elektrischer Dampfgrill, "doppelseitiger" Gusseisenrost, Modul 1/1
- Grillrost (2 Stiick) (Fleisch/Fisch), Abmessungen 704x475 mm, 33,44 dm2.
- 2 unabhangige Garzonen.
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Régulation
EC 1935/2004

ABNV/ANITAGE

La cuve réalisée en acier inox AISI 304 (18/10mm) a haute conductibilité
thermique , vous permettra de sauter, poéler, rétir,.... et méme de cuire a I'eau
en toute tranquillité !! Au moment du basculement la particuliére conception
de la cuve vous permettra un transfert des aliments en toute sécurité et per-
mettra également un nettoyage 100% hygiénique.

@ De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 (18/10 mm) met hoog
warmtegeleidingsvermogen, laat u toe om te braden, bakken, roosteren, ... en
zelf om te koken met water in alle rust !! Bij het kippen van de kuip, het speci-
fieke concept van de kuip staat u toe om alle ingrediénten in alle veiligheid
over te brengen en een 100% hygiénische reiniging te doen.

Der Behélter aus Edelstahl AlISI 304 (18/10 mm) mit hoher Warmeleit-
fahigkeit ermoglicht Ihnen in aller Ruhe zu sautieren, zu braten, zu rosten, ....
und sogar in Wasser zu kochen! Im Moment des Kippens ermdglicht Ihnen die
besondere Konstruktion des Behélters einen sicheren Transfer der Lebensmit-
tel und ermdglicht auch eine 100%ige hygienische Reinigung.

\

E7/BRI8-N

mm : 800x700(730)xh850/920

Sauteuse électrique basculante cuve inox, 60 litres
- Cuve dimensions 710x480xh150 mm, surface de 34 dm2.
- Basculement de la cuve par un volant manuel.

NS

AN <

STAINLESS STEEL TANK % ?Z

Elektrische Kippbratpfanne, Edelstahlbecken, 60 Liter
- BeckenmaBe 710x480xh150 mm, Flache 34 dm2.
- Becken-Kippsystem durch manuelles Steuerrad.

Sauteuse basculante électrique

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top (15/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Couvercle supérieur de la cuve sur charniéres avec “ressort a torsion” en acier inox,
permettant une fermeture et une ouverture graduelle, muni d’une poignée er-
gonomique frontale réalisée en acier inox.

- Cuve basculante réalisée en acier inox AISI 304 (13 mm) a haute conductibilité ther-
mique, coins en angles intérieurs arrondis pour un entretien facile et hygiénique. Un
robinet d’eau permettant le remplissage est fixé sur le top supérieur, avec la com-
mande positionnée en facade.

- Chauffage électrique, par résistances blindées en acier inox, positionnées en
dessous de la cuve (cuisson uniforme sur toute la surface de la cuve). Régulation de
la température de 50°C a 300°C, par thermostat.

@ Elektrische kipbare braadpannen

- Uitvoering in roestvrji staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Bovenste deksel van de kuip uitgerust op scharnieren met “spanveer” in roestvrij
staal, voor een graduele opening en sluiting, voorzien van een ergonomische frontale
handgreep uitgevoerd in roestvrij staal.

- Kantelbare kuip uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 (13mm) met hoog
warmtegeleidingsvermogen, alle hoeken zijn afgerond voor een eenvoudig en hy-
giénisch onderhoud. Aan de bovenkant bevindt zich een waterkraan voor de vulling
van de kuip, met bediening aan de voorzijde.

- Elektrische verwarming, door gepantserde weerstanden in roestvrij staal, geposi-
tioneerd onder de kuip (uniform koken op het hele oppervlakte van de kuip). Temper-
atuurregeling van 50°C tot 300°C, per thermostaat.

Elektro-Kippbratpfanne

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Oberer Deckel des Beckens mit Scharnieren mit “Torsionsfeder” aus Edelstahl, fiir
ein stufenweises SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit einem ergonomischen
Vordergriff aus Edelstahl.

- Kippbehalter aus Edelstahl AISI 304, (13 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit,
abgerundete Innenecken fiir eine einfache und hygienische Wartung. Ein Wasserhahn
an der Oberseite dient zum Befiillen, die Steuerung befindet sich auf der Vorderseite.
- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Panzer-Heizelemente unter dem Becken
(gleichmaBiges Garen auf der gesamten Becken-Flache). Temperaturregelung von
50°C bis 300°C durch ein Thermostat.

5 046’00 EUR

400-230/3N 50-60Hz

kW :9

@ Elektrische kipbare braadpan, 60 liter R.V.S. -

- Kuip afmetingen 710x480xh150 mm, oppervlakte 34 dm2. i' [

- Kantelen van de kuip door een handwiel. I 2]
AEURIY]
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Sauteuse basculante gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top (15/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Couvercle supérieur de la cuve sur charnieres avec “ressort a torsion” en acier inox,
permettant une fermeture et une ouverture graduelle, muni d’une poignée er-
gonomique frontale réalisée en acier inox.

- Cuve basculante réalisée en acier inox AlSI 304 (13 mm) a haute conductibilité ther-
mique, coins en angles intérieurs arrondis pour un entretien facile et hygiénique. Un
robinet d’eau permettant le remplissage est fixé sur le top supérieur, avec la com-
mande positionnée en fagade.

- Chauffage gaz, par des brileurs en acier inox a flamme stabilisée, régulation par
vanne thermostatique 90 a 300°C (température uniforme sur tout le fond de la cuve),
allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo mé-
canique.

@ Kipbare gashraadpannen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Deksel op scharnieren met “spanveer” in roestvrij staal, voor een graduele opening
en sluiting, uitgerust met een ergonomische handgreep van roestvrij staal.

- Kantelbare kuip in roestvrij staal AISI 304(13 mm) met hoog warmtegeleidingsver-
mogen, met alle binnenhoeken afgerond voor een eenvoudig en hygiénisch onder-
houd. Aan de bovenkant bevindt zich een waterkraan voor de vulling, met frontale
bediening.

- Gas verwarming, d.m.v. R.V.S. branders met gestabiliseerde vlam, regeling door
thermostatische klep van 90°C tot 300°C (uniforme temperatuur over de hele bodem
van de kuip), ontsteking voor waakvlam en veiligheidssysteem door thermokoppel,
mechanisch piézo-apparaat.

Gas-Kippbratpfanne

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Oberer Deckel des Beckens mit Scharnieren mit “Torsionsfeder” aus Edelstahl, fiir
ein stufenweises SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit einem ergonomischen
Vordergriff aus Edelstahl.

- Kippbehalter aus Edelstahl AISI 304, (13 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit,
abgerundete Innenecken fiir eine einfache und hygienische Wartung. Ein Wasserhahn
an der Oberseite dient zum Befiillen, die Steuerung befindet sich auf der Vorderseite.
- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme. Regelung der
Brennerflamme durch ein Gasthermostatventil T° 90° - 300°C), Ziindflammenbrenner
und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit mechanische Piezovorrichtung.

Modular Cooking 700 KIL)
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Régulation
EC 1935/2004

ABRV/ANIWAGE

La cuve réalisée en acier inox AlSI 304 (18/10 mm) a haute conductibilité
thermique , vous permettra de sauter, poéler, rétir,... ... et méme de cuire a
I’eau en toute tranquillité !! Au moment du basculement la particuliére con-
ception de la cuve vous permettra un transfert des aliments en toute sécurité
et permettra également un nettoyage 100% hygiénique.

@ De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 (18/10 mm) met hoog
warmtegeleidingsvermogen, laat u toe om te braden, bakken, roosteren, ... en
zelf om te koken met water in alle rust !! Bij het kippen van de kuip, het speci-
fieke concept van de kuip staat u toe om alle ingrediénten in alle veiligheid
over te brengen en een 100% hygiénische reiniging te doen.

Mit dem Becken aus Edelstahl AlSI 304 (18/10 mm) mit hoher Warmeleit-
fahigkeit konnen Sie sautieren, in der Pfanne braten, frittieren,..... .... und
sogar in Wasser garen! Beim Kippen sorgt die besondere Konstruktion des
Beckens fiir einen vollig sicheren Transport der Lebensmittel sowie fiir eine
100% hygienische Reinigung.

‘G7/BRIB-N

5 371,00E0R

| mm : 800x700(730)xh850/920

kcal/h : 11610

___— STAINLESS STEEL TANK % ;g;;

Sauteuse gaz basculante cuve inox, 60 litres
- Cuve dimensions 710x480xh150 mm, surface de 34 dm2.
- Basculement de la cuve par un volant manuel.

@ Kipbare gasbraadpan 60 liter, kuip R.V.S.
- Kuip afmetingen 710x480xh150 mm, oppervlakte 34 d m2.
- Kantelen van de kuip door een handwiel.

Gas-Kippbratpfanne, Edelstahlbecken, 60 Liter
- BeckenmaBe 710x480xh150 mm, Fldche 34 dm2.
- Becken-Kippsystem durch manuelles Steuerrad.

il |20 SIES

1000 Kceal/h = 1,16 kW
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Modular Cooking 700 1 JE%

Marmite électrique

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" réalisée en acier inox AlSI 304, fond en acier inox AlSI 316 (fond de
la cuve en 30/10 mm , parois latérales en 20/10mm ), résistant a la corrosion du sel
et a I'usure, munie d'une crépine amovible pour protection de la vanne de vidange,
coins en angles intérieurs arrondis. Robinet d'eau permettant le remplissage de la
cuve.

- Couvercle "embouti", charniéres avec "ressort a torsion" permettant une fermeture
et une ouverture graduelle, muni d'une poignée ergonomique.

- Chauffage indirect, cuve a double enveloppe, remplissage d'eau par un robinet, un
deuxieme faisant office de trop-plein, voyant de surveillance et robinet de vidange.
Contrdle de la pression de la double enveloppe a 0,5 bar par pressostat, dispositif de
sécurité avec manometre et soupape de dépression placé au-dessus du top.

- Chauffage électrique par résistances a immersion dans la double enveloppe, régula-
tion par un commutateur a 4 positions.

@ Elektrische kookketel

- Uitvoering in R.V.S.AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top en waterdicht (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304

- "Diepgetrokken" kuip gemaakt van roestvrij staal AlSI 304, bodem in roestvrij staal
AISI 316 (bodem van de kuip in 30/10mm dikte, zijwanden in 20/10mm dikte), be-
stand tegen zoutcorrosie en slijtage, uitgerust met een verwijderbare zeef als beveilig-
ing van de afvoerkraan, alle hoeken zijn afgerond voor een eenvoudig en hygiénisch
onderhoud. Waterkraan voor de vulling van de Kuip.

- "Diepgetrokken" deksel, scharnieren met "spanveer" voor een graduele opening en
sluiting, voorzien van een ergonomische zijdelinkse handgreep.

- Indirecte verwarming, dubbelwandige kuip, vulling d.m.v. een kraan, een tweede die

/ADN/AN/ACIE

Cuisson uniforme et a bonne température grace a la cuve a double en-
veloppe. De série avec voyant de surveillance du niveau d'eau de la double
enveloppe et robinet de vidange démontable permettant un graissage et un
entretien sans outils. TOP avec large emboutissement périphérique permet-
tant la récolte liquides et condensat.

@ Uniform koken op een goede temperatuur dank zij de dubbelwandige kuip.

Standaard met controletoezicht voor het waterpeil in de dubbele wand en de-
monteerbare afvoerkraan, smering en onderhoud zonder gereedschap. Met
rondomlopende diepgetrokken TOP, ten einde vloeistoffen en condens op te
vangen.

GleichmaBiges Gar-Ergebnis bei der richtigen Temperatur dank des dop-
pelwandigen Beckens. SerienmaBig mit Doppelmantel-Wasserstandsanzeige
und abnehmbarem Ablasshahn fiir werkzeuglose Schmierung und Wartung.
Platte mit breiter Randprégung fiir die Aufnahme von Fliissigkeiten und Kon-

dienst doet als overloop, hetgeen toelaat de volledige vulling te controleren, controle-
toezicht en afvoerkraan. Controle van de druk binnen de dubbele wand via een vei-
ligheidsklep geijkt op 0.5 BAR, met manometer, en overdrukventiel geplaatst op de
bovenplaat.

- Elektrische verwarming d.m.v. onderdompelingsweerstanden aangebracht in de
dubbele wand, regeling per schakelaar met 4 standen.

Elektro-Kochkessel

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, Boden aus Edelstahl AISI 316
(Boden des Beckens 30/10 mm , Seitenwande 20/10 mm ), bestandig gegen Salzkor-
rosion und VerschleiB, ausgestattet mit einem herausnehmbaren Sieb, abgerundete
Innenecken fiir einfache und hygienische Wartung. Wasserhahn zum Befiillen des
Beckens, mit der Steuerung an der Vorderseite.

- "Tiefgezogener" Deckel, Scharniere mit "Torsionsfeder" fiir stufenloses SchlieBen
und Offnen, ausgestattet mit einem ergonomischen Seitengriff aus Edelstahl.

- Indirekte Aufheizung, doppelwandiges Becken, ein Zweiter als Uberlauf, mit Kontrol-
lleuchte und Ablassventil. Druckkontrolle des Doppelmantels bei 0,5 bar durch
Druckschalter, Sicherheitseinrichtung mit Manometer und Vakuumventil iiber der
Oberseite.

- Elektrische Aufheizung durch Tauch-Heizelemente im Doppelmantel, Regelung iiber
4 Stufen-Schalter.

densat.

E7/M5017-N 7 361,00EUR
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mm : 700x700(730)xh850/920 kW9 400-230/3N 50-60Hz

G

Marmite ronde électrique 50 litres, chauffage indirect
- Diametre de la cuve 400 mm, profondeur 420 mm.
- Robinet de vidange de 6/4".

@ Ronde elektrische kookketel 50 liter, indirecte verwarming
- Diameter van de kuip 400 mm, diepte 420 mm.
- Afvoerkraan van 6/4".

=

Elektro-Kochkessel, rund, 50 Liter, indirekt beheizt
- Kesseldurchmesser 400 mm, Tiefe 420 mm.
- Ablassventil 6/4".
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Marmite gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (15/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" réalisée en acier inox AlSI 304, fond en acier inox AlSI 316 (fond de
la cuve en 30/10 mm d'épaisseur, parois latérales en 20/10mm d'épaisseur), résistant
a la corrosion du sel et a I'usure, munie d'une crépine amovible pour protection de la
vanne de vidange, coins en angles intérieurs arrondis. Robinet d'eau permettant le
remplissage de la cuve.

- Couvercle "embouti", charniéres avec "ressort a torsion" permettant une fermeture
et une ouverture graduelle, muni d'une poignée ergonomique .

- Chauffage indirect, cuve a double enveloppe, remplissage d'eau par un robinet, un
deuxieme faisant office de trop-plein, voyant de surveillance et robinet de vidange.
Contrdle de la pression de la double enveloppe a 0,5 bar par pressostat, dispositif de
sécurité avec manometre et soupape de dépression placé au-dessus du top.

- Chauffage gaz, par des brileurs en acier inox a flamme stabilisée, régulation par
vanne, allumage par veilleuse et systéme de sécurité par thermocouple, dispositif
piézo mécanique.

@ Gas kookketels

- Uitvoering in R.V.S.AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken en waterdichte top (15/10 mm) in roestvrij staal AISI 304

- "Diepgetrokken" kuip gemaakt van roestvrij staal AlSI 304, bodem in roestvrij staal
AlISI 316 (bodem van de kuip in 30/10mm dikte, zijwanden in 20/10mm dikte), be-
stand tegen zoutcorrosie en slijtage, uitgerust met een verwijderbare zeef als beveilig-
ing van de afvoerkraan, alle hoeken zijn afgerond. Waterkraan voor de vulling van de
kuip.

- "Diepgetrokken" deksel, scharnieren met "spanveer" voor een graduele opening en
sluiting, voorzien van een ergonomische zijdelinkse handgreep uitgevoerd in roestvrij
staal.

- Indirecte verwarming, dubbelwandige kuip, vulling d.m.v. een kraan, een tweede die
dienst doet als overloop, controletoezicht en afvoerkraan. Controle van de druk binnen
de dubbele wand via een veiligheidsklep geijkt op 0.5 BAR, met manometer, en over-
drukventiel geplaatst op de bovenplaat.

- Gas verwarming, door roestvrij stalen branders met gestabiliseerde vlam, viam-
regeling door gasklep, waakvlamontsteking en thermokoppelbeveiligingssysteem, | ' Régulation
piézo-mechanische ontsteking. . EC 1935/2004

Gas-Kochkessel WANTA@ E

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.
- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (15/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, Boden aus Edelstahl AISI 316 Cuisson uniforme et a bonne température grace a la cuve a double en-
(Boden des Beckens 30/10 mm dick, Seitenwande 20/10 mm dick), besténdig gegen veloppe. De série avec voyant de surveillance du niveau d'eau de la double
Salzkorrosion und VerschleiB, ausgestattet mit einem herausnehmbaren Sieb zum enveloppe et robinet de vidange démontable permettant un graissage et un
Schutz des Ablassventils, abgerundete Innenecken. Wasserhahn zum Befiillen des entretien sans outils. TOP avec large emboutissement périphérique permet-
Beckens. tant la récolte liquides et condensat..

- "Tigfgezogener" Deckel, Scharniere mit "Torsionsfeder" fiir stufenloses SchlieBen

und Offnen, ausgestattet. ) @ Uniform koken op een goede temperatuur dank zij de dubbelwandige kuip.
- Indirekte Aufheizung, doppelwandiges Becken, ein Zwesiter als Uberlauf, ermdglicht Standaard met controletoezicht voor het waterpeil in de dubbele wand en de-
die Kontrolle der Ausfiihrung des Befiillvorgangs. Druckkontrolle des Doppelmantels monteerbare afvoerkraan, smering en onderhoud zonder gereedschap. Met
bei 0,5 bar durch Druckschalter, Sicherheitseinrichtung mit Manometer und Vaku- rond omlopende diepgetrokken TOP, ten einde vloeistoffen en condens op te
umventil Giber der Oberseite. vangen.

- Gasheizung, durch Brenner aus rostfreiem Stahl mit stabilisierter Flamme, Reg-

ulierung durch Ventil, Ziindung durch Kontrolllampe und Sicherheitssystem durch GleichméaBiges Gar-Ergebnis bei der richtigen Temperatur dank des dop-
Thermoelement, piezo-mechanisches Gerét. pelwandigen Beckens. SerienmaBig mit Doppelmantel-Wasserstandsanzeige

und abnehmbarem Ablasshahn fiir werkzeuglose Schmierung und Wartung.
Platte mit breiter Randpréagung fiir die Aufnahme von Fliissigkeiten und Kon-
densat.

y/4
G7/M5017-N 6 949,00 €08

| mm : 700x700(730)xh850/920 kcal/h : 10750
Marmite ronde gaz 50 litres, chauffage indirect

- Diametre de la cuve 400 mm, profondeur 420 mm.
- Robinet de vidange de 6/4”.

@ Ronde gas kookketel 50 liter, indirecte verwarming
- Diameter van de kuip 400 mm, diepte 420 mm.
- Afvoerkraan van 6/4”.

Gas-Kochkessel, rund, 50 Liter, indirekt beheizt
- Kesseldurchmesser 400 mm, Tiefe 420 mm.
- Ablassventil 6/4”.

il |20 SIES

__— 9% 08
1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Bain-marie électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, vérins réglables. Top étanche (15/10 mm) en acier
inox AISI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AlSI 304 soudée (en continu), avec tous les coins et
angles intérieurs arrondis, un robinet de vidange (a bille) est placé sur la face avant de
I'appareil. Une évacuation au réseau d'eau usagée est a prévoir.

- Chauffage électrique, par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve, a I'extérieur. Interrupteur ON/OFF, régulation de la température de
30°C a 90°C, par thermostat.

@ Elektrische bain-marie's

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven. Top waterdicht (15/10 mm)
in R.V.S. AISI 304.

- Diepgetrokken kuip in R.V.S. AISI 304, met alle binnenhoeken afgerond, een afvo-
erklep (kogelklep) geplaatst aan de voorkant van het apparaat. Er is een afvoer naar
het afvalwatersysteem voorzien.

- Elektrische verwarming, door middel van gepantserde weerstanden in R.V.S.,
geplaatst onder de bodem van de kuip. AAN/UIT schakelaar, temperatuurregeling
tussen 30°C en 90°C, door thermostaat.

Elektro Bain-Marie

- Hergestellt aus Edelstahl 304, Zylinder verstellbar. Platte (15/10 mm) aus Edelstahl
AISI 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, geschweiBt (durchgehend), alle
Ecken und Innenecken abgerundet, ein Ablasshahn (Kugelhahn) befindet sich vorne
am Gerat. Ein Abfluss in das Abwassernetz muss vorgesehen werden.

- Elektrische Aufheizung durch Panzer-Heizelemente aus Edelstahl, unter dem Boden
des Beckens, auBen. EIN/AUS-Schalter, Temperaturregelung von 30°C bis 90°C mit-
tels Thermostat.

] E7/BMAT-N 1 151, 00EUR
2 | mm : 400x700(730)xh250/320 kW : 1,5 230/1N 50-60Hz
Bain-marie électrique GN 1/1 h150 mm -Top-
- Dimensions cuve : 310x510xh160mm, pour bacs GN jusqu'a 150 mm.
NB: livré sans bacs gastronorm.
@ Elektrische bain-marie GN 1/1 h150 mm -Top- °
- Kuipafmetingen: 310x510xh160mm, voor GN bakken tot 150 mm. N
N.B. : geleverd zonder gastronorm bakken. I/)‘
Elektro Bain-Marie GN 1/1, 150 mm tief -Top- ‘m
- BeckenmaBe : 310x510xh160mm, fiir GN-Behalter bis 150 mm.
NB : Lieferung ohne Gastronorm-Behalter.
1/3
o ¥ —
20 02 173
AY
'E7/BMST-N 1 774,00EWR
| mm : 800x700(730)xh250/320 kw:3 230/1N 50-60Hz
- Bain-marie électrique GN 2/1 h 150 mm -Top-
- Dimensions cuve : 630x510xh160mm, pour bacs GN jusqu'a 150 mm.
i NB : livré sans bacs gastronorm.

@ Elektrische bain-marie GN 2/1, h 150 mm -Top-
- Afmetingen kuip : 630x510xh160mm, voor GN bakken tot 150 mm. i
NB : wordt geleverd zonder GN bakken.

Elektro Bain-Marie GN 2/1, 150 mm -Top-
- BeckenmaBe : 630x510xh160mm, fiir GN-Behalter bis 150 mm.
NB : Lieferung ohne Gastronorm-Behalter.

1/3 1/3
1/3 1/3
30 03 1/3 1/3
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N7/P1T-N 251,00 EUR

“mm : 100x700(730)xh250/320

Elément neutre de compensation -Top- 1' !
- Réalisation en acier inox AlSI 304, vérins réglables en inox. A

@ Neutraal compensatie element -Top-
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven in R.V.S.

Neutrales Kompensationselement -Top-
002 - Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, Zylinder verstellbar.

N7/P2T-N 341,00EUR

| mm : 200x700(730)xh250/320
Elément neutre de compensation -Top-

@ Neutraal compensatie element -Top-

?’? Neutrales Kompensationselement -Top-

N7/PT4T-N 573,000

- mm : 400x700(730)xh250/320

Elément neutre de travail, module 1/2 -Top- 1' !
- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables. A

@ Neutraal werkelement, module 1/2 -Top-
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven.

@ Neutrales Arbeitselement, Modul 1/2 -Top-
02 - Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, Zylinder verstellbar.

N7/PT7T-N 705,00 EUR

4 mm : 700x700(730)xh250/320
K.; Elément neutre de travail, module 1/1 -Top-

@ Neutraal werkelement, module 1/1 -Top-

ﬂzg ﬁ’ Neutrales Arbeitselement, Modul 1/1 -Top-

VA

'N7/PTCAT-N 739,00 EUR

| mm : 400x700(730)xh250/320
Elément neutre de travail, module 1/2, avec tiroir -Top- i' |
- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables. A
- Tiroir coulissant sur glissiéres extractible, bacs GN h150 mm.

@ Neutraal element, module 1/2, met lade -Top-
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven .
- Ladeschuif op verwijderbare geleiders, bakken GN h150 mm.

Neutrales Arbeitselement, Modul 1/2, mit Schublade -Top-

- Hergestellt aus Edelstahl 18/10 304, Zylinder verstellbar.

- Schublade auf gleitenden und herausnehmbaren Schienen, GN-Behélter h150
mm.

5

21 0,2

N7/PCF2-W 1.399,00E0R

| mm : 200x700(730)xh850

Elément neutre de travail avec colonne d’eau 1| !
- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables en inox. X

@ Neutraal werkend element met waterkolom E
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare stelschroeven in R.V.S.

Neutrales Arbeitselement mit Wassersaule
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, Zylinder verstellbar.
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N7/BA4-RN 512,00 U8

| mm : 400x655xh600

Soubassement ouvert, sur pieds inox réglables ]l'l
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox. X

@ Open onderstel op verstelbare poten in R.V.S.
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Regelbare poten in inox.

Unterbau offen, auf verstellbaren FiiBen aus Edelstahl
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare Edelstahlbeine.

18 0,2 ‘

'N7/BA7-RN 562,00 EUR

| mm : 700x655xh600

Soubassement ouvert, sur pieds inox réglables il'l
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox. X

@ Open onderstel op verstelbare poten in R.V.S.
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Regelbare poten in inox.

Unterbau offen, auf verstellbaren FiiBen aus Edelstahl
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare Edelstahlbeine.

22 03 ‘

‘N7/BA8-RN 591,00 EUR

| mm : 800x655xh600

Soubassement ouvert, sur pieds inox réglables ]l'l
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox. X

@ QOpen onderstel op verstelbare poten in R.V.S.
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Regelbare poten in inox.

Unterbau offen, auf verstellbaren FiiBen aus Edelstahl
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare Edelstahlbeine.

24 0,4 ‘

'N7/BA11-RN 644,00 EUR

| mm : 1100x655xh600

Soubassement ouvert, sur pieds inox réglables i' .
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox. X

@ QOpen onderstel op verstelbare poten in R.V.S.
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Regelbare poten in inox.

Unterbau offen, auf verstellbaren FiiBen aus Edelstahl
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Verstellbare Edelstahlbeine.

30 0,5 ‘

~ N7/BA2C-RN 534,00

| mm : 200x655xn600

Soubassement fermé sur pieds inox réglables il‘l
- Réalisation en acier inox AISI 304. Pieds réglables en inox. X

@ Gesloten onderstel op verstelbare poten in R.V.S.
- Uitvoering in R.V.S. AISI 304. Regelbare poten in inox.

Unterbau offen, auf verstellbaren FiiBen aus Edelstahl
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. Regulierbare FiiBe aus Edelstahl.
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mm : 735x3xh75

Finition latérale (gauche)
@ Zijdelinkse afwerking (links)
Seitenausflihrung, einteilig (links)

A7/FLD-N 125,00 EUR A7/KCH82 465,00 ER
mm : 735x3xh75 mm : 530x595xh50 - kW : 1,6 - 230/1N 50-60Hz
Finition latérale (droite) Kit chauffant pour module 700mm
@ Zijdelinkse afwerking (rechts) @ Verwarmingskit voor module 700mm
Seitenausfiihrung, einteilig (rechts) Warme Kit fir Modul 700mm

INCLUDED: 2x A7/GLA-N 1x A7/GF21-RN

1

A7/FLS-N 1A L A7/GF11-RN Ly 2l

mm : 325x590xh30

Grille armoire 400 mm

~ ® Rooster kast 400 mm

Ofen Rost fiir Schrank 400 mm
NB: SUPPLEMENTARY

A7/PB4-N 162,00 EVR

mm : 390x50xh420

Porte pour soubassement (droite ou gauche) 400 mm
@ Deur voor onderstel (links of rechts) 400 mm
Tiir fiir Unterbau (rechts oder links) 400mm

A7/GF21-RN 65,00 EUR

mm : 530x590xh30

Grille armoire 700 mm

~ ® Rooster kast 700 mm

Ofen Rost fiir Schrank 700 mm
NB: SUPPLEMENTARY

A7/PB7-N 273,00ER

mm : 690x50xh420

Portes pour soubassement 700 mm
@ Deuren voor onderstel 700 mm
Tiiren fiir Unterbau 700 mm

A7/GFV7-N £52,00 EUR

mm : 320x530

Grille GN 1/1 pour four a convection

~ ® Rooster GN 1/1 voor convectie-oven

Rost GN 1/1 fiir Konvektionstfen
NB: SUPPLEMENTARY

A7/PB8-N 281,00E0R

mm : 790x50xh420

Portes pour soubassement 800 mm
@ Deuren voor onderstel 800 mm

A7/GF21-N 65,00 EUR

mm : 530x650

Grille GN 2/1 pour four

~ @ Rooster GN 2/1 oven

mm : 1090x50xh420

Portes pour soubassement 1100 mm
@ Deuren voor onderstel 1100 mm
Tiiren fiir Unterbau 1100 mm

Tiiren fiir Unterbau 800 mm Ofenrost GN 2/1
NB: SUPPLEMENTARY
A7/PB11-N 421,00EUR A7/PL1B-XN 3 BjRENE

mm : 334x298xh20

Plaque lisse acier inox 1 brlleur
@ Vlakke plaat roestvrij staal 1 brander
Glatte Fortkochplatte Edelstahl 1 Brenner

A7/K2C1-RN 531,00E0R

mm : 400x530xh420

Ensemble 2 tiroirs GN 1/1 (h.100 mm)
@ 2 laden eenheid GN 1/1 (h.100 mm)
ﬁ Block 2 Schubladen GN 1/1 (h.100 mm)
FOR MODULE 400 mm

A7/PR1B-XN 391,00 EUR

mm : 334x298xh20

Plaque rainurée acier inox 1 brlleur
@ Geribde plaat roestvrij staal 1 brander
Gerillte Fortkochplatte Edelstahl 1 Brenner

A7/K2C2-RN 626, EUR

mm : 700x590xh420

Ensemble 2 tiroirs GN 2/1 (h.100 mm)

@ 2 laden eenheid GN 2/1 (h.100 mm)

ﬁ Block 2 Schubladen GN 2/1 (h.100 mm)
For: N7/BA7-RN

A7/GPCX-N 71,00 EWR

mm : 330x300xh50

Grille fonte émaillée feux vifs

@ (Gietijzeren rooster

Aufsatzrost aus emaillierten Gusseisen fiir Brenner
NB: SUPPLEMENTARY

A7/GLA-N 35,00 EUR

mm : 585x200xh385

Guide latérale (droite ou gauche) pour placard

@ Zijdelingse (L of R) roostergeleider voor onderkast
Seitliche Schienen (rechts oder links) fiir Unterbau
NB: The piece

A7/GPHD-N 97,00 EUR

mm : 330x300xh50

Grille fonte émaillée Heavy-Duty feux vifs

@ Rooster geémailleerd gietijzer Heavy-Duty brander
Gitterrost emailliertem Gusseisen Heavy-Duty Brenner
NB: SUPPLEMENTARY

A7/KCHAT 330,00 EUR

mm : 230x595xh50 - kW : 0,8 - 230/1N 50-60Hz
Kit chauffant pour module 400 mm
@ Verwarmingskit voor module 400 mm

Warme Kit fir Modul 400 mm
INCLUDED: 2x A7/GLA-N 1x A7/GF11-RN

A7/GRC-N 38,00 EUR

mm : 260x260xh10

Réduction pour grille feux vifs (acier inox)
@ Reductie voor rooster (R.V.S.)
Reduzierrost fiir Brenner (Edelstahl)

NB: SUPPLEMENTARY




e

A7/CWT-NT 455,00 EUR
| mm:650x650xh600
L Colonne d’eau, élément sur armoire 700/900
@ Waterkolom, element op kast 700/900
Wasserséule, element auf Schrank 700/900
A7/CWT-N2 455,00 EUR
| mm:650x650xh600
L Colonne d’eau, élément TOP 700 / sur four 900
@ Waterkolom, element TOP 700 / op oven 900
Wasserséule, element TOP 700 / auf Ofen 900
A7/CWT-N3 455,00 EUR
| mm:650x650xh600
L Colonne d'eau, element sur four 700
@ Waterkolom, element op oven 700
Wasserséule, Element auf Ofen 700
N, A7/2PB-1N 225,068
mm : 490x295xh215

E i , hf Panier cuiseur a pates, poignées latérales

@ Mand voor pastakoker, zijdelinkse handgrepen
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff

A7/2PS-1N

mm : 300x325xh215
Panier cuiseur a pates, 2 poignées latérales
@ Mand voor pastakoker, 2 zijdelinkse handgrepen
Korb fiir Nudelkocher, mit 2 Seitenhandgriffen

1 73’00 EUR

A7/1P-2N

mm : 145x295xh215
Panier cuiseur a pates, poignée frontale
@ Mand voor pastakoker, frontale handgreep
Korb flir Nudelkocher, frontalgriff

1 00’00 EUR

A7/1PS-3N

mm : 95x295xh215

| @ Panier cuiseur a pates, poignée frontale

. ® Mand voor pastakoker frontale handgreep
L Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff

11 4’00 EUR

| |

A7/1PB-3N

mm : 165x295xh215
- *“1" Panier cuiseur a pates, poignée frontale

’ @ Mand voor pastakoker, frontale handgreep
} Korb fiir Nudelkocher, Frontalgriff

1 6’00 EUR

A7/1PD-6N

mm : 165x145xh215

87’00 EUR |

m Panier cuiseur a pates, poignée latérale (droite)
H= @ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (rechts)
‘ Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (rechts)
X

A7/1PG-6N

mm : 165x145xh215
Panier cuiseur a pates, poignée latérale (gauche)
@ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (links)
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (links)

87’00 EUR

A7/CC-4N

mm : X
Couvercle cuiseur a pates - module 400 mm
@ Deksel pastakoker - module 400mm
Deckel Nudelkocher - Modul 400 mm

125’00 EUR

A7/CC-7N

mm : X
Couvercle cuiseur a pates - module 700 mm
@ Deksel pastakoker - module 700 mm
Deckel Nudelkocher - Modul 700 mm

143’00 EUR

A7/PP23-EN

mm : 110x260xh115

92’00 EUR

“ ® Panier friteuse éléctrique 12-13Lt

.

@ Mand elektrische friteuse 12-13Lt
Korb fiir Elektro-Fritteuse 12-13Lt
NB: SUPPLEMENTARY

A7/PG23-EN

mm : 225x260xh115
Panier friteuse éléctrique 12-13Lt (grand panier)

105’00 EUR

\ @ Mand elektrische friteuse 12-13Lt (grote mand)

Korb fiir Elektro-Fritteuse 12-13Lt (groBer Korb)
NB: SUPPLEMENTARY

A7/PH15-EN

mm : 295x290xh130
Panier friteuse éléctrique 15Lt (grand panier)
@ Mand elektrische friteuse 15Lt (grote mand)
Korb fiir Elektro-Fritteuse 15Lt (groBer Korb)
NB: SUPPLEMENTARY

153,00 EUR

A7/PT1/2-EN 1 7le VL
mm : 120x295xh120
' @ Panier friteuse éléctrique 7Lt
@ Mand elektrische friteuse 7Lt
Korb fiir Elektro-Fritteuse 7Lt
NB: SUPPLEMENTARY
A7/PT1/1-GN 1 7)o UL
mm : 225x280xh115
: @ Panier friteuse gaz -TOP- (grand panier)
@ Mand gas friteuse - TOP- (grote mand)
Gas - Fritteusenkorb -TOP- (groBer Korb)
NB: SUPPLEMENTARY
A7/PT1/2-GN oI
| mm: 110x280xh115
N Panier friteuse gaz -TOP- (1/2 panier)
@ Mand gas friteuse - TOP- (1/2 mand)
Gas - Fritteusenkorb -TOP- (1/2 Korb)
NB: SUPPLEMENTARY
A7/PMB-1/1N 99,00 EUR

mm : 260x295xh120
Panier friteuses monobloc (grand panier)
@ Mand voor monobloc friteuse (grote mand)
Fritteusenkorb, einteilig (groBer Korb)

NB: SUPPLEMENTARY

A7/PMB-1/2N

mm : 120x295xh120

90’00 EUR

Panier friteuses monobloc (1/2 panier)

@ Mand -friteuse monobloc (1/2 mand)
Fritteusenkorb, einteilig (1/2 Korb)
NB: SUPPLEMENTARY
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A7/CFH-FN 154,00 EUR

mm : 300x485xh155

Cuvette pour I'huile de friteuses (complémentaire)
@ Kuip voor het opvangen van olie uit friteuses
Aufffangebecken fiir Frittierdl

NB: SUPPLEMENTARY

A7/MAI4-N 212,00 EUR

mm : 400x70xh40

Main courante dépose assiettes en acier inox, 400 mm
@ Frontale bordensteun in R.V.S. -400mm-
Frontale Tellerablage aus Edelstahl, 400 mm

. @ Plinthe latérale gauche
@ Plint lateraal links

Roues en acier inox avec frein @ 100 mm (2 piece)
@ Roestvrij stalen wielen met rem @ 100 mm (2 stuks)

A7/MAI7-N 233,00EUR
A7/SPL-6N 61,00EUR ’
mm : 700x70xh40
mm : X
Sac de pierre de lave de 6 kg (1/2 module)
@ Zak lavasteen van 6kg (1/2 Module) A7/ MA|8'N 239,00 EUR
Sack Lavastein, 6 kg (1/2 module) mm : 800x70xh40
NB: SUPPLEMENTARY
- 00 EUR
A7/PS11-N 126,00 EUR A7/MAI11-N 254,
e mm : 1100x70xh40
Rebord anti-éclaboussures inox, plaque 800mm
@ Roestvrij stalen spatscherm, plaat van 800 mm A7/MAI12-N 283,00 EUR
Spritzschutzrand aus Edelstahl, Platte 800mm 7 2
mm : 1200x70xh40
[ |
A7/PS12-N 104,00 EUR . A7/MAI14-N 299,00 EUR
mm :x — mm : 1400x70xh40
Rebord anti-éclaboussures inox, plaque 400mm
@® Roestvrij stalen spatscherm, plaat van 400 mm _ 00 EUR
Spritzschutzrand aus Edelstahl, Platte 400mm A7/ MA” 5 N 31 4!
mm : 1500x70xh40
I I
A7/TB79-N 263,00 R A7/PF4-N 35,0
¢ mm : 60x30xh55 mm : 400x20xh140
Bouchon Teflon pour plague de cuisson Plinthe frontale en inox -400mm-
# @ Teflon dop voor__bakplaat @ Frontale plint in R.V.S. -400mm-
: Teflonstopfen fiir Grillplatte Sockelblende frontal aus Edelstahl -400mm-
- 00 EUR
A7/PLD7-NT 79,00 E0R A7/PFT-N 43,
mm - 620x20xh145 mm : 700x20xh140
» @ Plinthe latérale droite ou gauche "ilot central" inox
@ Zijplint rechts of links "centraal eiland" roestvrij staal A7/ PF8-N 52,00 EUR
Seitenleiste rechts oder links "Mittelinsel" Edelstahl -
mm : 800x20xh140
A7/PLG7-NF 120,00 EUR A7/PF11-N 96,00 EUR
mm : 1240x20xh145 mm : 1100x20xh140
¢ Plinthe latérale droite ou gauche 700+700 "flot central"
@ Zijdelingse plint rechts of links 700+700 "centraal eiland" _ 00 EUR
Seitliche Sockelleiste rechts oder links 700+700 "Mittelin- A7/PF1 2 N 65’
sel" mm : 1200x20xh140
A7/PL79-NG 163,00 EUR A7/PF14-N 74,00 EUR
mm : 1320x20xh145 mm : 1400x20xh140
¢ Plinthe latérale droite ou gauche 700+900 "flot central”
@ Zijdelingse plint rechts of links 700+900 "centraal eiland"
Seitliche Sockelleiste rechts oder links 700+900 "Mittelin- A7/ PF1 5'N 78,00 Al
sel” mm : 1500x20xh140
A7/PLD7-N 43,00EUR A7/KRT-2L 142,00 EUR
mm : 570x20xh145 mm : xxh) 100
» @ Plinthe latérale droite Roues en acier inox @ 100 mm (2 pieces)
@ Plint lateraal rechts @ Roestvrij stalen wielen @ 100 mm (2 stuks)
Seitenblende, rechts Réader aus Edelstahl @ 100 mm (2 Stiick)
— -z
A7/PLG7-N 43,00EUR A7/KRT-2F 251 00EUR
| mm : 570x20xh145 mm : xxh) 100

Seitenblende , links

Réder aus Edelstahl mit Bremsen @ 100 mm (2 Stiick)




49 Optima 700 EVO

Made
in Europe

A7/FL7-ND 739,00 EUR

mm : 735x50xh735

Joue intégrale (droite) 700
@ Volledige zijkant (rechts) 700
Integrale Seite (rechts) 700

'A9/DEC-2N 192,00 EUR

| mm:x

Option: Décharge (1 pc) cuvette bruleurs (2 feux)
@ Qptie: Ontlading (1 stuk) kom branders (2 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (2 Flammen)

A7/FL7-NF 739,00EUR

mm : 735x50xh735

Joue intégrale (gauche) 700
@ Volledige zijkant (links) 700
Integrale Seite (links) 700

'A9/DEC-4N 382,00 EUR

| mm:x

Option: Décharge (2 pcs) cuvette bruleurs (4 feux)
@ Qptie: Ontlading (2 stuk) kom branders (4 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (4 Flammen)

A7/FL77-N 1 030,00 EVR

mm : 1460x50xh735

Joue intégrale 700+700
@ Volledige zijkant 700+700
Integrale Seite 700+700

'A9/DEC-6N 550,00 EUR

| mm:x

Option: Décharge (3 pcs) cuvette bruleurs (6 feux)
@ Qptie: Ontlading (3 stuk) kom branders (6 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (6 Flammen)

A7/FL79-N 1 097,00ER A7/PF50-N 725,00EUR
mm : 1660x50xh735 mm : xxhH360

Joue intégrale 700+900 Panier pour marmite 50 litres

@ Volledige zijkant 700+900 @ Mand voor kookketels 50 liter

Integrale Seite 700+900 Korb fiir Kochkessel 50 Liter

A7/FL97-N 1 097,00EUR A7/PF50-2N 829,00 EUR

mm : 1660x50xh735

Joue intégrale 900+700
@ Volledige zijkant 900+700
Integrale Seite 900+700

mm : xxhH360

Panier pour marmite 2 secteurs, 50 litres
@ Mand voor kookketels 2x1/2 50 liter
Korb flir Kochkessel, 2 Abschnitten, 50 Liter

A7/SK4-N 109,00 EUR

mm : 380x450

Kit soulevement grilles pour grill pierre de lave 400mm
@ Hefset voor lavasteenrooster 400mm
Hebevorrichtung fiir Lavasteingrill 400mm

A7/C-DP-N 614,00EUR

mm X

Couvercle marmite réalisé en double paroi
@ Deksel kookketels gemaakt met dubbele wand
Deckel Kochkessel in doppelwandiger Ausfiihrung

A7/SK8-N 138,00 EUR

mm : 620x450

Kit soulevement grilles pour grill pierre de lave 800mm
@ Hefset voor lavasteenrooster 800mm
Hebevorrichtung fiir Lavasteingrill 800mm







OPTIMA 900 EVO la toute nouvelle me congue
par Diamond pour satisfaire les chefgfles plus exi-
geants. Une gamme trés compléfgftaite pour durer
dans le temps. Avec ces mody€s de 400, 800, 1200
mm de large, la gamme OPJMVA 900 EVO offre une
infinité de combinaisongfui permettant de s'adapter
a tout type d'agenceg#€nt. L'ensemble peut étre pro-
posé en version dg€ a dos 900+900 "BACK to BACK"
ou en combinajgOn avec la toute nouvelle gamme
OPTIMA 70

s emboutis et étanches, angles en coins internes
s cuves arrondis, fond de soubassement amovible,
mposants de qualité " High Technology", friteuses
ectriques avec relevage résistances, plaques de
isson soudeées, ...... Une finition irréprochable, un

@D OPTIMA 900 EVO is de gloednieuwe serie ontworpen
door Diamond om zelfs de meest veeleisende chef-koks te-
vreden te stellen. Een zeer complete serie, gemaakt om
lang mee te gaan. Met modules van 400, 800 en 1.200 mm
breed, biedt de OPTIMA 900 EVO-serie een oneindig aantal
combinatiemogelijkheden, waardoor deze geschikt is voor
elke opstelling. Het geheel kan worden aangeboden in een
rug-aan-rug configuratie van 900+900 "BACK to BACK" of
in combinatie met het gloednieuwe OPTIMA 700 EVO
900+700 gamma.

Kenmerken van het gamma: Topblad van AISI 304 roestvrij
staal (20/10 mm), voorzijde met anti-lek rand, geperste en
waterdichte werkbladen, afgeronde hoeken aan de binnen-
kant van de kuipen, afneembare bodem, "High Tech" kwali-
teitsonderdelen, elektrische friteuses met een nagelnieuw
liftsysteem voor het verwarmingselement, gelaste bakpla-
ten, ...... Een onberispelijke afwerking, prachtig design en
perfecte, eenvoudige uitlijning van de modules door "HEAD
to HEAD" " verbinding.




<9Diamond

OPTIMA 900 EVO ist die brandneue Serie, die von Dia-
mond entwickelt wurde, um selbst den anspruchsvollsten
Kdchen gerecht zu werden. Es handelt sich um eine duBerst
umfassende Serie, die fiir eine langfristige Nutzung konzi-
piert wurde. Mit Modulen in den Breiten 400, 800 und 1200
mm bietet die OPTIMA 900 EVO-Serie unzahlige Kombina-
tionsmdglichkeiten und passt sich jeder Art von Einrichtung
an. Die Kombination kann sowohl in einer Riicken-an-
Riicken-Konfiguration (900+900) "BACK to BACK" als auch
in Kombination mit der brandneuen OPTIMA 700 EVO-Serie
(900+700) angeboten werden.

Merkmale der Serie: Arbeitsplatte aus AISI 304 Edelstahl
(20/10 mm), Frontleiste mit Tropfkante, gepresste und was-
serdichte Arbeitsflachen, abgerundete Innenkanten der
Becken, abnehmbares Untergestell, hochwertige "High-
Tech"-Komponenten, elektrische Fritteusen mit klappbaren
Heizelementen, geschweiBte Kochplatten... Einwandfreie
Verarbeitung, ansprechendes Design und einfache Ausrich-
tung der Module durch Kopf-an-Kopf-Verbindung ("HEAD to
HEAD").

HIGH EFFICIENCY
& FLEXIBILITY

Optima 900 EVO

by Diamond



Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm), cuvette de récolte liquide en acier inox AISI 304, emboutie
et étanche.

- Brileurs a feux vifs en fonte traitée “étanches”, couronne en laiton (a trés haut ren-
dement). Régulation des bruleurs de 1,5a 7 kW et de 2 a 11 kW par vanne gaz, al-
lumage par veilleuse et sécurité par thermocouple.

- Grilles en fonte émaillée: 390x380 mm (lavables en lave-vaisselle).

@ Gasfornuizen

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken top (20/10mm), kom voor het verzamelen van vloeistof in roestvrij
staal AISI 304, diepgetrokken en waterdicht.

- Open branders in behandeld gietijzer “waterdicht”, kroon in messing (met zeer hoog
rendement), regeling van branders van 1,5 tot 7 kW en van 2 tot 11kW per gasklep,
ontsteking van de waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 390x380 mm (vaatwasmachinebestendig).

Gasherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm), integrierte Auffangschale aus Edelstahl AISI 304 fiir
Fliissigkeit, tiefgezogen und wasserdicht.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Regelung der Brenner von 1,5 bis 7 kW und von 2 bis 11 kW mittels
Gasventil, Zindflammenbrenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Emaillierte Gusseisenroste: 390x380 mm (splilmaschinenfest).

A.V@&IN] IWAGE

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s’adapteront tres facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (11 kW & 7 kW), in-
terchangeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (11kW & 7kW), naar wens uitwissel-
baar, koperen kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakviam (100%
beschermd) en veiligheid door thermokoppel.

Durch die kombinierte Leistung, Wirksamkeit, Flexibilitit, passen sich un- It
sere Brenner H.E.F. (High Efficiency & Flexibility) an alle professionellen

Kiichengeréte an. Brenner mit sehr hoher Leistung (11 kW & 7 kW), aus-

tauschbar nach Anfrage, Krone aus Messing, automatisches Ziinden durch

Ziindbrenner (100% geschiitzt) und abgesichert durch Thermoelement.

AN

G9/2BA4-N 1 604, EUR

mm : 400x900xh850/920 kcal/h : 15480
Fourneau 2 feux gaz, armoire ouverte

- 2 brlileurs (1x 7 KW ,1x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm)

=2

@ Gasfornuis met 2 branders, open kast

- 2 branders (1x 7 kW ,1x 11 kW) High Efficiency-Flexibility. Q
- Open kast (GN 1/1) (360x740xh360 mm) <
&

Gasherd 2 Gazbrenner, offener Unterbau
- 2 Brenner (1x 7 kW ,1x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Offener Unterbau (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

7 48 0,5

1000 Kcal/h = 1,16 KW e
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Discover our novelties

page 120

E9/F21A4-NAP

Electric fryer HP 1 tank "Y" 21
liters on cupboard - DIGIT

<

E9/GVQA4-) E9/GVQA8-N
Electric ste / grill, mod- Electric steam grill, module

grid in cast iron 1/1, grid in cast iron "double
sided"

|| page 121

} G9/F21A4-NY

Gas fryer 1 tank "Y"
21 liters (21 kW) on cupboard
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G9/4BA8-N 2 472,00EWR

mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 30960
Fourneau 4 feux gaz, armoire ouverte

- 4 brileurs (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm).

3
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@ Gasfornuis met 4 branders op open kast
- 4 branders (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm).

I
s

£

Gasherd 4 Gazbrenner, offener Unterbau
- 4 Brenner (2x 7 kKW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Offener Unterbau (GN 2/1) (760x740xh360 mm).

G9/6BA12-N 3 582,00 EUR

mm : 1200x900xh850/920 kcal/h : 46440

Fourneau 6 feux gaz, armoire ouverte @

- 6 brilleurs (3x 7 kW, 3x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Armoire (GN 2/1+GN 1/1) ouverte (1160x740xh360 mm). i"'

@ Gasfornuis met 6 branders op open kast Y

- 6 branders (3x 7 kW, 3x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.

- Open kast (GN 2/1+GN 1/1) (1160x740xh360 mm) I 2]
4

-~

Gasherd 6 Gazbrenner, offener Unterbau
- 6 Brenner (3x 7 kW, 3x 11 kW).
- Offener Unterbau (GN 2/1+GN 1/1) (1160x740xh360 mm)

PLUS

L’ensemble peut étre proposé en version dos a dos 900+900 “BACK to
BACK” ou en combinaison avec la toute nouvelle gamme OPTIMA 700 EVO
900+700. Top supérieure en acier inox AlSI 304 d’une épaisseur de 20/10 eéme,
bord avant avec casse-goutte, plans emboutis et étanches, angles en coins in-
ternes des cuves arrondis, composants de qualité “ High Technology”...... Une
finition irréprochable, le soin du détail, un superbe Design et un alignement
parfait et aisé des modules par jonction téte a téte “HEAD to HEAD” ....

HIGH EFFICIENCY
& FLEXIBILITY

@ Het geheel kan voorgesteld worden in versie rug aan rug 900+900 “BACK
to BACK” of in combinatie met het gloednieuw gamma OPTIMA 700 EVO
900+700. Bovenblad in inox AISI 304 met een dikte van 20/10 mm , boord
vooraan met waterkering, diepgetrokken en waterdichte werkbladen , binnen-
hoeken kuipen met afgeronde hoeken , kwaliteitsonderdelen “High Technol-
ogy “ ... Onberispelijke afwerking, met zorg voor detail , een subliem Design ,
en een perfecte en eenvoudige aflijning door middel van kop aan kop koppel-
ing © HEAD to HEAD *.

Das Gerat ist erhéltlich in der Ausfiihrung “Riickseite an Riickseite”
900+900 “BACK to BACK” oder in Kombination mit der brandneuen OPTIMA
700 EVO 900+700 Serie. Platte aus Edelstahl AISI 304, Stéarke 20/10,
Vorderkante mit Tropfenabscheider, tiefgezogene und wasserdichte Platten,
abgerundete Ecken in den Innenwinkeln des Beckens, hochwertige Kompo-
nenten “High Technology”.... Eine makellose Verarbeitung, Liebe zum Detail,
hervorragendes Design und eine perfekte und einfache Ausrichtung der Mod-
ule dank der “Kopf an Kopf”-Verbindung (HEAD to HEAD)...

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s'adapteront tres facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (11 kW & 7 kW), in-
terchangeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (11kW & 7kW), naar wens uitwissel-
baar, koperen kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakviam (100%
beschermd) en veiligheid door thermokoppel.

Durch die kombinierte Leistung, Wirksamkeit, Flexibilitdt, passen sich un-
sere Brenner H.E.F. (High Efficiency & Flexibility) an alle professionellen
Kiichengeréate an. Brenner mit sehr hoher Leistung (11 kW & 7 kW), aus-
tauschbar nach Anfrage, Krone aus Messing, automatisches Ziinden durch
Ziindbrenner (100% geschiitzt) und abgesichert durch Thermoelement.

AN

i
i

OVEN GN 2/1
1000 Keal/h = 1,16 kW

2
g

G9/4BF8-N

mm : 800x900xh850/920

Fourneau 4 feux sur four gaz GN 2/1
- 4 briileurs (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Four (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

@ Fornuis 4 branders op gasoven GN 2/1
- 4 branders (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Oven (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

Gasherd 4 Brenner auf Gasofen GN 2/1
- 4 Brenner (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Backofen (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm), cuvette de récolte liquide en acier inox AISI 304, emboutie
et étanche.

- Brileurs a feux vifs en fonte traitée “étanches”, couronne en laiton (a trés haut ren-
dement). Régulation des bruleurs de 1,5a 7 kW et de 2 a 11 kW par vanne gaz, al-
lumage par veilleuse et sécurité par thermocouple.

- Grilles en fonte émaillée: 390x380 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Four gaz, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de 160°C a
310°C par une vanne gaz thermostatique. Allumage par piézo-électrique et sécurité
par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Four électrique, chauffage par 6 résistances en inox, 3 placées dans la vo(ite et 3
sous la sole. Régulation de 125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régulation in-
dépendantes équipé de thermostat de sécurité, en dotation 1 grille.

- Enceinte et porte du four a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et munies
d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. porte sur charniéres a
ressort, poignée en acier inox.

@ Gas fornuizen

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Open branders in behandeld gietijzer “waterdicht”, kroon in messing (met zeer hoog
rendement).

- Diepgetrokken top (20/10mm), kom voor het verzamelen van vloeistof in roestvrij
staal AISI 304, diepgetrokken en waterdicht. Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW
per gasklep, ontsteking van de waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 390x380 mm (vaatwasmachinebestendig).

- Gasoven, verwarming d.m.v. R..S. branders met gestabiliseerde viam. Regeling van
160°C tot 310°C door thermostatische gaskraan. Piézo-elektrische ontsteking en
thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Elektrische oven, verwarming d.m.v. 6 weerstanden in R.V.S., 3 geplaatst in plafond
en 3 in bodem van de oven. Regeling van 125°C tot 300°C, per thermostaat, grill met
onafhankelijke regeling, uitgerust met veiligheidsthermostaat, standaard toebehoren 1
rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep in R.V.S.

Gasherd

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm), integrierte Auffangschale aus Edelstahl AISI 304 fiir
Fliissigkeit, tiefgezogen und wasserdicht.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Regelung der Brenner von 1,5 bis 7 kW und von 2 bis 11 kW mittels
Gasventil, Zindflammenbrenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Emaillierte Gusseisenroste: 390x380 mm (spiilmaschinenfest).

- Gasofen, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Regelung von
160°C bis 310°C iiber ein Gasthermostatventil. Piezoelektrische Ziindung und Ther-
moelement-Sicherheit, mit 1 Rost.

- Elektrobackofen, beheizt mit 6 Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und 3 unter
dem Ofenboden. Regelung von 125°C bis 300°C mittels Thermostat, Grill mit unab-
hangiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsthermostat, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Tiir mit Federscharnieren, Griff aus Edel-
stahl.

3 549’00 EUR

kcal/h : 36980

REIEIES

b



Modular Cooking 900 <§

'GY/4BFE8-N 4 010,%0EUR

| mm : 800x900xh850/920 kW : 6 / keal/h : 30960 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau 4 feux gaz, four électrique GN 2/1
- 4 brileurs (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Four (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

@ Gasfornuis met 4 branders op elektrische oven GN 2/1
- 4 branders (2x 7 kW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Oven (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

Gasherd 4 Gasbrenner, Elfektro-Ofen GN 2/1
- 4 Brenner (2x 7 KW, 2x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Backofen (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

-
2

@
e

OVEN GN 2/1

'G9/6BFAT2-N 4794, 0

l mm : 1200x900xh850/920 kcal/h : 52460

Fourneau 6 feux sur four gaz GN 2/1 et armoire neutre fermée
- 6 brlleurs (3x 7 kW, 3x 11 Kw,) High Efficiency-Flexibility.

- Four (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

- Armoire (GN 1/1) neutre (360x740xh360 mm).

3
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@ Gasfornuis met 6 branders op gasoven GN 2/1 en neutrale kast GN 1/1
- 6 branders (3x 7 kW, 3x 11 Kw,) High Efficiency-Flexibility.

- Oven (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

- Neutrale kast GN 1/1 (360x740xh360 mm).

B

Gasherd 6 Brenner auf Gasofen GN 2/1 und geschlossener neutraler Unter-
bau

- 6 Brenner (3x 7 kW, 3x 11 Kw,) High Efficiency-Flexibility.
- Backofen (7 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).
- Neut. Unterbau GN 1/1 (360x740xh360 mm).

'G9/6BFM12-N 5171, 00E

| mm : 1200x900xh850/920 kcal/h : 55040
Fourneau 6 feux sur MAXI four gaz
- 6 brlleurs (3x 7 kW, 3x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Maxi four (10 kW) (1000x700xh300 mm).

3
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@ Fornuis met 6 branders "MAXI" gasoven
- 6 branders (3x 7 kW, 3x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Oven (10 kW) (1000x700xh300 mm).

e
<

IlE;

Gasherd 6 Brenner auf MAXI Gasofen
- 6 Brenner (3x 7 kW, 3x 11 kW) High Efficiency-Flexibility.
- Backofen (10 kW) (1000x700xh300 mm).

S

Our design office
help you to create an graphic projecting,

presentations and budgeting for collective catering
(rgr!dering, printing layouts and technical legends).

/

1000 Kcal/h = 1,16 kW



D>

1. ANANRW
T A
LI

l

ADYANTAGE

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s’adapteront trés facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (11 kW & 7 kW), in-
terchangeables a souhait, couronne en laiton, allumage automatique par
veilleuse (100% protégée) et sécurité par thermocouple.

@ Combineer kracht, efficiéntie en flexibiliteit, onze H.E.F. (High Efficiency &
Flexibility), past zich gemakkelijk aan alle soorten professionele kookgerei
aan. Branders met zeer hoog rendement (11kW & 7kW), naar wens uitwissel-
baar, koperen kroon, automatische ontsteking d.m.v. waakviam (100%
beschermd) en veiligheid door thermokoppel.

Durch die kombinierte Leistung, Wirksamkeit, Flexibilitit, passen sich un-
sere Brenner H.E.F. (High Efficiency & Flexibility) an alle professionellen
Kiichengeréte an. Brenner mit sehr hoher Leistung (11 kW & 7 kW), aus-
tauschbar nach Anfrage, Krone aus Messing, automatisches Ziinden durch
Ziindbrenner (100% geschiitzt) und abgesichert durch Thermoelement.

\ AN

GI/TA8-N

mm : 800x900xh850/920
Fourneau taque coup de feu gaz, armoire ouverte
- Plaque (12 kW) coup de feu (755x625 mm)

- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm)

= (RN
LIS .-_L\-““ : 3

=

1000 Kcal/h = 1,16 kW

@ Gasfornuis met doorkookplaat op open kast
- Doorkookplaat, (755x625mm) (12 kW).
- Open kast GN 2/1 (760x740xh360 mm).

Fourneaux taque coup de feu gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm), cuvette de récolte liquide en acier inox AISI 304, emboutie
et étanche.

- Brileurs a feux vifs en fonte traitée "étanches", couronne en laiton (a tres haut ren-
dement). Régulation des bruleurs de 1,5a 7 kW et de 2 a 11 kW par vanne gaz, al-
lumage par veilleuse et sécurité par thermocouple.

- Grilles en fonte émaillée: 390x380 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Plague coup de feu en fonte (10 mm) a haute conductibilité thermique, anneau cen-
tral amovible, chauffage gaz par brileur en fonte positionné au centre de la chambre
de combustion, isolation en céramique. Régulation par une vanne gaz (+/- 500°C), al-
lumage par piézo-électrique et sécurité par thermocouple.

- Four gaz, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de 160°C a
310°C, par une vanne gaz thermostatique, allumage par piézo-électrique et sécurité
par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Enceinte et porte du four a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et munies
d'une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux, porte sur charniéres a
ressort, poignée en acier inox.

@ Gasfornuizen met doorkookplaat

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top (20/10mm), kom voor het verzamelen van vloeistof in roestvrij
staal AISI 304, diepgetrokken en waterdicht.

- Open branders in behandeld gietijzer "waterdicht", kroon in messing (met zeer hoog
rendement). Regeling van branders van 1,5 tot 7 kW en van 2 tot 11kW per gasklep,
ontsteking van de waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 390x380 mm (vaatwasmachinebestendig).

- Doorkookplaat in gietijzer (10mm) met hoog warmtegeleidingsvermogen, centrale
verwijderbare brander, gasverwarming door een brander die zich in het midden van
de verbrandingskamer bevindt, keramische isolatie. Regeling d.m.v. gaskraan (+/-
500°C), piézo-elektrische ontsteking en thermokoppelveiligheid.

- Gasoven, verwarming d.m.v. R..S. branders met gestabiliseerde viam. Regeling van
160°C tot 310°C, door thermostatische gaskraan, piézo-elektrische ontsteking en
thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus, ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep in roestvrij staal.

Gasherde mit Gliihkochfeld

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm), integrierte Auffangschale aus Edelstahl AISI 304 fiir
Fliissigkeit, tiefgezogen und wasserdicht.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Brennerregelung von 1,5 bis 7 kW von 2 bis 11 kW mittels Gasventil,
Ziindflammenbrenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Emaillierte Gusseisenroste: 390x380 mm (spiilmaschinenfest).

- Gliihplatte aus Gusseisen (10 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit, mit abnehmbarem
Mittelring, Gasheizung durch einen Gusseisen-Brenner in der Mitte der Brennkammer,
Keramik-Isolierung. Regelung durch ein Gasventil (+/- 500°C), piezoelektrische Ziin-
dung und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Gasofen GN 2/1, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme.
Regelung von 160°C bis 310°C iiber ein Gasthermostatventil, piezoelektrische Ziin-
dung und Thermoelement-Sicherheit, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Tiir mit Federscharnieren, Griff aus Edel-

stahl.

31 77’00 EUR

kcal/h : 10320

K=/

6
Gasherd mit Glithkochfeld, offener Unterbau *‘
- Gllihplatte (755x625mm) (12 kW). I

- Offener Unterbau GN 2/1 (760x740xh360 mm).
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GY/TF8-N 4 341 Y0EvR

mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 16340
Fourneau taque coup de feu sur four gaz

- Plaque (12 kW) coup de feu (755x625 mm)

- Four (7 kW) GN 2/1 (535x650xh300 mm)

3

-—
Sie

@ Fornuis met doorkookplaat op gasoven
- Doorkookplaat, (755x625mm) (12 kW).
- Oven (7kW) GN 2/1 (535x650xh300 mm).

IlES

Gasherd mit Gliihkochfeld auf Gasofen GN 2/1

- Glihplatte (755x625mm) (12 kW). A
- Backofen (7kW) GN 2/1 (535x650xh300 mm). .
!
OVEN GN 2/1 S
GI/T2BFA12-N 5 391,00 EUR

AN
AN mm : 1200x900x850/920 keallh : 31820
E 5 . Fourneau taque coup de feu, 2 feux, four GN 2/1, armoire neutre fermée @
- Plaque 12 kW (755x625 mm), 2 brileurs (1x 7, 1x 11 kW) H.E.F..

=== - Four 7 kW, GN 2/1 (535x650xh300 mm). Armoire GN 1/1 (360x740xh360 mm).

k]
@ Gasfornuis doorkookplaat, 2 branders, oven GN 2/1, neutrale gesloten kast
- Doorkookplaat 12 kW (755x625mm), 2 branders (1x 7kW, 1x 11 kW) H.E.F..
- Oven 7 kW, GN 2/1 (535x650xh300 mm). Kast GN 1/1 (360x740xh360). Y
Y

N

Gasherd mit Gliihkochfeld, 2 Brenner, Ofen GN 2/1, geschlossener neu-

traler Unterbau IR
- Fortkochplatte 12 kW (755x625mm), 2 Brenner (1x 7kW, 1x 11 kW) H.E.F.. ST
- Backofen 7 kW, GN 2/1 (535x650xh300 mm). Unterbau GN 1/1 (360x740xh360).

OVEN GN 2/1 13 ?

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Fourneaux électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plagues carrées en fonte, 300x300 mm, avec un bord d'étanchéité en acier inox,
dispositif de sécurité en cas de surchauffe. Régulation de la puissance de chauffe par
commutateur a 7 positions.

- Four électrique, chauffage par résistances en acier inox, 3 placées dans la voite et 3
sous le sol du four, interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de
125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régulation indépendante, équipé de thermo-
stat de sécurité, en dotation 1 grille.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox
et sont munies d'une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux, Porte du four
sur charniéres a ressort, poignée en acier inox.

RS

@ Elektrisch fornuizen

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrji staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Vierkante kookplaten in gietijzer, 300x300 mm, met dichtingsrand in roestvrij staal,
veiligheidsapparaat in geval van oververhitting. Regeling van het verwarmingsvermo-
gen door middel van een schakelaar met 7 standen.

- Elektrische oven, verwarming d.m.v. weerstanden in R.V.S., 3 geplaatst in plafond en
3 in bodem van de oven, ON/OFF schakelaar, temperatuurregeling van de oven van
125°C tot 300°C, per thermostaat, grill met onafhankelijke regeling, uitgerust met vei-
ligheidsthermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) uitgevoerd in roestvrij staal en
is voorzien van thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus, ovendeur op veer-
scharnieren, roestvrij stalen handgreep.

Elektroherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Quadratische Platten aus Gusseisen, 300x300 mm, mit Edelstahl-Dichtkante, Sicher-
heitseinrichtung bei Uberhitzung. Regelung der Heizleistung iiber einen 7-stufigen
Schalter.

- Elektrobackofen, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen, 3 in der Wolbung sowie 3
unter dem Ofenboden, EIN/AUS-Schalter, Temperaturregelung von 125°C bis 300°C
mittels Thermostat, Grill mit unabhangiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsther-
mostat, geliefert mit 1 Gitter.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus

Edelstahl.

ABRD\/ANINAGE!

Le TOP spécifiquement embouti permettra de contenir les éventuels débor-

dements.

e
@ De specifieke diepgetrokken TOP zal eventuele overlopen helpen It
voorkomen.

Die speziell tiefgezogene Platte ermdglicht die Aufnahme von eventuellen
Uberléufen. W

) E9/2PQA4-N 2 380,00 EVR

mm : 400x900xh850/920 kW : 6 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau 2 plaques carrées électriques, armoire ouverte
- 2 plaques carrées indépendantes (2x 3 kW).

- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm).

k]
I
@ Elektrisch fornuis met 2 kookplaten op open kast S
- 2 onafhankelijke platen (2x 3 kW). I
- Open kast (GN 1/1)(360x740xh360 mm).

Elektroherd mit 2 rechteckigen Elektro-Platten, offener Unterbau
- 2 individuelle Kochplatten (2x 3 kW).
- Offener Unterbau (GN 1/1)(360x740xh360 mm).




Modular Cooking 900 <ﬁ n

] E9/4PQA8-N 3 646,00 EUR
| mm : 800x900xh850/920 kW :13 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau électrique 4 plaques sur armoire ouverte
- 4 plaques carrées indépendantes (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm) i'i'
@ Elektrisch fornuis met 4 kookplaten op open kast S
- 4 onafhankelijke vierkante platen (3x 3 kW, 1x 4 kW). I __/ﬁ
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm).
Elektroherd mit 4 rechteckigen Elektro-Platten, offener Unterbau
- 4 individuelle Kochplatten (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Offener Unterbau (GN 2/1) (760x740xh360 mm)
I I
] E9/6PQA12-N 5 274,00 EUR
| mm : 1200x900xh850/920 kW : 20 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau électrique 6 plaques sur armoire ouverte
- 6 plaques carrées indépendantes (4x 3 kW, 2x 4 kW).
- Armoire (GN 2/1+GN 1/1) ouverte (1160x740xh360 mm). Y'R'
@ Elektrisch fornuis met 6 kookplaten op open kast S
- 6 onafhankelijke vierkante platen (4x 3 kW, 2x 4 kW). I _/ﬁ
- Open kast (GN 2/1+GN 1/1) (1160x740xh360 mm).
Elektro-Herd 6 rechteckige Kochplatten, offener Unterbau
- 6 unabhingige quadratische Platten (4x 3 kW, 2x 4 kW).
- Offener Unterbau (GN 2/1+GN 1/1) (1160x740xh360 mm).
YA
]E9/4PQF8-N B o) o HLU L
| mm : 800x900xh850/920 kW : 19 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau électrique 4 plaques avec four GN 2/1 électrique
- 4 plaques carrées indépendantes (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Four (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).
)

@ Elektrisch fornuis met 4 vierkante kookplaten op elektrische GN 2/1 oven S
- 4 onafhankelijke vierkante platen (3x 3 kW, 1x 4 kW). Iﬁ
- Oven (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).

Elektroherd mit 4 rechteckigen Platten auf Elektro-Ofen GN 2/1
- 4 individuelle Kochplatten (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Backofen (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm)

77
'E9/6PQFA12-N 7 300,00 EUR
| mm : 1200x900xh850/920 kW : 26 400-230/3N 50-60Hz
Fourneau électrique 6 plaques sur four électrique GN 2/1, armoire neutre
fermée
- 6 plaques indépendantes (4x 3 kW, 2x 4 kW). )
- Four (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm). U\
- Armoire (GN 1/1) neutre (360x740xh360 mm).. I )

@ Elektrisch fornuis met 6 vierkante kookplaten op elektrische oven GN 2/1,
gesloten neutrale kast

- 6 onafhankelijke platen (4x 3 kW, 2x 4 kW).
- Oven (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).
- Neutrale kast (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

Elektroherd mit 6 rechteckigen Platten, Elektro-Ofen GN 2/1,
geschlossener neutraler Unterbau

- 6 individuelle Kochplatten (4x 3 kW, 2x 4 kW).
- Backofen (6 kW) GN 2/1 (540x700xh300 mm).
- Neutral Unterbau (GN 1/1) (360x740xh360 mm).
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- Monté en température rapide. - Maintien en fonctionnement, méme sans
récipient. - Entretien aisé, tiroir de récupération. - Plaques alignées au plan de
cuisson, transfert aisé, fini les efforts, plus besoin de soulever !!

@ - Snelle temperatuurstijging. - Behoud in functie, zelfs zonder recipiént. -
Eenvoudig onderhoud, een afvalbak. - Kookplaat evenwijdig met het werkvlak,
gemakkelijke overdracht, gedaan met inspanningen, gedaan met opheffen !!

- Schnellem Temperaturanstieg. - Die Platten halten die Temperatur, selbst
bei Gebrauch nicht beim Braten. - Einfache pflege, mit Abfallbehélter. - Koch-
platte biindig mit Arbeitsflache, einfaches Hantieren, kein Anheben mehr.

\

E9/2SPA4-N

mm : 400x900xh850/920

Fourneaux électriques 2 plaques affleurantes, armoire ouverte
- 2 plaques 300x300 mm (2x 2,5 kW), Armoire (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

\\\\\\\\\\\\\‘ '
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OVEN GN2/1 m =

Fourneaux plaques affleurantes électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top (20/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plagues en fonte de forte épaisseur (h.40 mm) "affleurantes", avec dispositif de
sécurité en cas de surchauffe.

- Four en acier inox, angles arrondis, sole en acier émaillée (structure interne amovi-
ble), muni d'isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux.

- Chauffage du four, par résistances en inox, placées sur la voite et sous la sole.
Régulation voute et sole indépendante (fonction grill), T° 100°C a 290°C par thermo-
stat, thermostat de sécurité, en dotation 1 grille.

@ Elektrisch fornuizen verlaagde kookplaten

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Plaat in gietijzer dikte (h.40 mm) "uitgelijnd", met veiligheidsapparaat in het geval
van oververhitting.

- Oven in roestvrij staal, afgeronde hoeken, bodem in geémailleerd staal (verwijder-
baar interne structuur), voorzien van thermische isolatie, dubbelwandige deur
(diepgetrokken interieur), met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus..

- Verwarming van de oven, door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst in plafond en
in bodem. Onafhankelijke regeling plafond en bodem (grillfunctie), T° 100°C tot 290°C
per thermostaat, veiligheidsthermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

Elektroherde mit flachen Kochfeldern

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AlISI.

- Dicke Gusseisenplatten (.40 mm) "biindig", mit Sicherheitsvorrichtung bei Uber-
hitzung.

- Ofen aus Edelstahl, abgerundete Ecken, Herd aus emailliertem Stahl (herausnehm-
bare Innenstruktur), wirmegedammt, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen.

- Aufheizung des Ofens durch Edelstahl-Heizelemente, die auf der Wolbung und unter
dem Herdboden angebracht sind. Unabhangige Regelung von Ober- und Unterhitze
(Grillfunktion), T © 100 ° C bis 290 ° C mittels Thermostat, Sicherheitsthermostat, mit
1 Rost

2 946,00 EUR

kW : 5 400-230/3N 50-60Hz

]
@ Elektrisch fornuis met 2 verlaagde kookplaten op open kast i'ﬂ'
- 2 platen 300x300 mm (2x 2,5 kW), open kast(GN1/1) (360x740xh360mm). Iﬁ

Elektro-Herd mit 2 flachen Platten, offener Unterbau
- 2 Platten 300x300mm (2x2.5kW), offener Unterbau (GN1/1) (360x740xh360mm).

E9/4SPA8-N

mm : 800x900xh850/920
Fourneaux électriques 4 plaques affleurantes, armoire ouverte

4 475’00 EUR

kW : 10 400-230/3N 50-60Hz

@ Elektrisch fornuis met 4 verlaagde kookplaten op open kast

Elektro-Herd mit 4 flachen Platten, offener Unterbau

E9/4SPF8-N

mm : 800x900xh850/920

Fourneaux électriques 4 plaques affleurantes, four GN 2/1
- 4 plaques 300x300 mm (4x 2,5 kW).

6 367’00 EUR

kW : 16 400-230/3N 50-60Hz

- Four (6 kW) GN 2/1(540x700xh300 mm). (I'R'
@ Elektrisch fornuis met 4 verlaagde kookplaten op oven GN 2/1 S
- 4 platen 300x300 mm (4 2,5 kW). I

- Oven (6kW) GN2/1(540x700xh300 mm).

Elektro-Herd mit 4 flachen Platten, Ofen GN 2/1
- 4 Platten 300x300 mm (4x 2,5 kW).
- Ofen (6kW) GN2/1 (540x700xh300 mm).




e Optima 900 EVO

Taques électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plague (15 mm) coup de feu en fonte, chauffage par des résistances positionnés en
dessous.

- Chambre de combustion isolée thermiquement par de la laine de verre.

- Régulation (+/- de 80° a 450°C) par commutateur a 7 positions (chaque foyer), avec
lampe témoin.

@ Elektrische kookplaten

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstalbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Plaat (15 mm) gietijzeren kookplaat, verwarming door weerstanden onderaan au-
tomatisch ingesteld.

- Verbrandingskamer thermisch geisoleerd met glaswol.

- Regeling (+/- 80° tot 450°C) d.m.v. een schakelaar met 7 standen (elke zone), met
controlelampje.

Elektrische Kochplatte

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.
- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm), Aufheizung durch Heizelemente unten.
- Brennkammer mit Glaswolle warmegedédmmt.

- Einstellung (+/- de 80° bis 450°C) mittels Schalter mit 7 Positionen (jede

Kochflache), mit Anzeigelampe.

Modular Cooking 900 KIL)

/ANDN\V/ANTI/ACIS

- Une seule grande taque, mais dotée de foyers distincts, chacun avec
température “différencie” de (+/-) 80 a 450°C, idéale pour mijoter. Maintien en
fonctionnement des foyers, méme sans utilisation (sans récipient). Une taque
entiére (une seule piéce) permettant de cuir en “simultané” sur poéles,
casseroles, .... de différentes tailles, transfert aisé sauteuses, marmites,.. Fini
les efforts, plus besoin de soulever !!

@ - Eén enkele grote plaat voorzien van aparte branders, elk met z’n aparte
temperatuur tussen 80° en 450°C. Ideaal om te sudderen. Branders kunnen in-
geschakeld blijven, zelfs zonder ingebruikname (zonder recipiént). Eén enkele
plaat voor het gelijktijdig gebruiken van potten, pannen van verschillende
afmetingen - makkelijk doorschuiven van sauteuses en potten,... Niet meer
nodig deze telkens op te heffen !!

- Eine einzige groBe Platte, aber mit separaten Kaminen, jede mit einer
“anderen” Temperatur von (+/-) 80 bis 450°C, ideal zum Kochen. Die Platten
halten die Temperatur selbst dann, wenn sie nicht in Gebrauch sind (ohne Be-
hélter). Eine vollwertige Kochplatte (ein Stiick) erlaubt es, gleichzeitig mit
Kochgeschirr unterschiedlichster Ausfiihrung und GroBe zu garen, einfaches
Platzieren von Schmorpfannen, Brétern, ... Das miihselige Anheben von Platte
zu Platte ist nun Geschichte !

'E9/STAS-N

4 201,00E0R

mm : 800x900xh850/920

kW : 14 400-230/3N 50-60Hz

Taque électrique, module 1/1, armoire ouverte
- Plaque (755x625 mm), avec 4 foyers (4x 3,5 kW)

- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm).

I

@ Elektrisch kookplaat, module 1/1, open kast S
- Plaat (755x625 mm), met 4 zones (4x 3,5 kW) | Al
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm).

Elektrische Kochplatte, Modul 1/1, offener Unterbau
- Platte (755x625 mm), mit 4 Kochfeldern (4x 3,5 kW).
- Offener Unterbau (GN 2/1) (760x740xh360 mm).




ABVANITAGE

50% d'économie en consommation énergétique. 25 % plus rapide que le
gaz (0 a 100°C en 10 secondes). Aucune émission de chaleur, aucun risque de
briilures, surface de cuisson froide. - 90 % de I'énergie utilisée, restituée en
puissance réelle.

@ 50% besparing op het energieverbruik. 25% sneller dan gas ( 0 tot 100°C in
10 seconden). Geen warmte-uitstoot, geen risico op brandwonden, koude
kookoppervlak. 90% van de gebruikte energie, teruggeven in vol vermogen.

Eine der energieeffizientesten Technologien. 50% Einsparung beim En-
ergieverbrauch. 25% schneller als Gas (0-100°C in 10 Sekunden). Keine
Warmeabgabe, kein Risiko von Verbrennungen, kalte Kochoberflache. 90% der
verbrauchten Energie werden genutzt. Einfache Pflege.

\

E9/2IDA4-N

mm : 400x900xh850/920
& Fourneaux électriques 2 foyers a induction, armoire ouverte
- 2 plaques indépendantes (2x 5 kW).

- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm).

9\\\\\_\\\\‘-

@ Elektrisch fornuis met 2 inductie kookplaten op open kast
- 2 afzonderlijke platen (2x 5 KW).
- Open kast (GN1/1) (350x740xh360mm).

E9/4IDA8-N

mm : 800x900xh850/920

Fourneaux électriques 4 foyers a induction, armoire ouverte
- 4 plaques indépendantes (4x 5 kW).
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm).

@ Elektrisch fornuis met 4 inductie kookplaten op open kast
- 4 afzonderlijke platen (4x 5 kW). I
- Open kast (GN2/1) (760x740xh360mm).

Fourneaux électriques induction

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Plague en vitrocéramique (6 mm), en dessous 4 inducteurs. Régulateur d’énergie a
6 positions (chaque foyer), avec lampe témoin.

- Principe de 'INDUCTION: La chaleur est produite par un champ magnétique directe-
ment a I'intérieur du récipient, il n’y a pas d’élément chauffant. Trois phénomenes
physiques: A) Le transfert d’énergie au récipient par voie électromagnétique. B) La
transformation de I’énergie en chaleur dans le récipient par effet Joule. C) La trans-
mission de la chaleur du récipient a I'aliment par conduction thermique.

@ Elektrische fornuizen inductie

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Vitrokeramische inductieplaat (6 mm). 4 onafhankelijke inductors. Energieregelaar
tot 6 standen (elke kookzone), met controlelampje.

- INDUCTIE principe: Warmte wordt rechtstreeks door een magnetisch veld binnen de
container geproduceerd, er is geen verwarmingselement, waardoor het zeer veilig is.
Drie fysische verschijnselen: A) De overdracht van energie van de inductor naar de
container is elektromagnetisch. B) De omzetting van elektrische energie in warmte in
de houder door Joule effect. C) De warmteoverdracht van het voedingsrecipiént door
thermische geleiding.

Elektro-Induktionsherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Glaskeramikplatte (6 mm), darunter 4 unabhangige Induktoren. Einstellung mittels
Schalter mit 6 Positionen (jedes Kochfeld), mit Anzeigelampe.

- INDUKTIONS prinzip: Die Warme wird durch ein magnetisches Feld im Inneren des
Appatrates erzeugt, es ist kein Heizelement notig, hierdurch ist es sehr sicher. 3 Bere-
iche sind hiervon betroffen: A) die Energieiibertragung vom Induktor zum Kochgeschirr
ist elektromagnetisch. B)Die Umwandlung von elektrischer Energie in Warme durch
den Joule Effekt. C) Die Ubertragung von Warme aus dem Behélter zu dem

Nahrungsmittel durch Warmeleitung.

8 371 ,00 EUR

400/3 50-60Hz

IS

kW : 10

Elektro-Ofen, 2 Induktionszonen, offener Unterbau
- 2 unabhéngige Kochzonen @ 220mm (2x 5 kW).
- offener Unterbau (350x740xh360mm).

15 576’00 EUR

400/3 50-60Hz

5
o

kW : 20

Elektro-0Ofen, 4 Induktionszonen, offener Unterbau
- 4 unabhéngige Kochzonen @ 220mm (4 x 5 kW).
- offener Unterbau (760x740xh360mm).



e Optima 900 EVO

Bain marie électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AlSI 304 soudée (en continu), avec tous les coins et
angles intérieurs arrondis pour un entretien facile et hygiénique, un robinet de vidange
(@ hille) et de remplissage (électrovanne) de la cuve sont placés sur la face avant de
I'appareil. Une évacuation au réseau d'eau usagée est a prévoir.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve, a I'extérieur. Régulation de 30°C a 90°C.

@ Elektrische bain-marie

- Uitvoering in roestvrij staal AlSI 304, regelbare poten in roestvrij staal.

- Waterdichte top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Diepgetrokken, doorlopend gelaste AISI 304 roestvrijstalen kuip, met alle interne
hoeken en randen afgerond voor eenvoudig en hygiénisch onderhoud, een afvo-
erkraan (kogel) en een vulkraan (magneetklep) bevinden zich aan de voorkant van het
apparaat. Aansluiting op de afvoerleiding is te voorzien.

- Elektrische verwarming d.m.v. gepantserde weerstanden in roestvrij staal, geplaatst
onder de bodem van de kuip, aan de buitenkant. Regeling van 30°C tot 90°C.

Elektro Bain-Marie

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Tiefgezogene" Wanne aus Edelstahl AISI 304, geschweiBt (durchgehend), mit allen
Ecken und Innenwinkeln abgerundet fiir eine einfache und hygienische Wartung, ein
Hahn zum Entleeren (Kugelhahn) und Fiillen (Magnetventil) der Wanne sind an der
Vorderseite des Gerats angebracht. Ein Abfluss in das Abwassersystem ist vorzuse-
hen.

- Elektrische Aufheizung durch Panzer-Heizelemente aus Edelstahl, unter dem Boden

des Beckens, auBen. Temperaturregelung von 30°C bis 90°C.

E9/BMA8-N E9/BMA4-N
1/3 1/3 1/3
1/3 173 1/3
1/3 1/3 1/3
1/3 1/3 1/3

Modular Cooking 900 L3

'E9/BMA4-N

1 964,008

l mm : 400x900xh850/920 kW : 2,5

230/1N 50-60Hz

Bain-marie électrique 4x GN 1/3-150 mm, armoire ouverte
- Cuve: 310x690xh160 mm, bacs GN-150 mm.(NB: livré sans bacs GN)
(GN 1/1) neutre (360x740xh360 mm)

@ Elektrische bain-marie 4x GN 1/3 h.150 mm, op open kast

- Neutrale kast (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

Elektro-Bain-Marie 4x GN 1/3-150mm, offener Unterschrank

- BeckenmaBe: 310x690xh160 mm, GN Behdlter bis 150 mm. (Hinweis:
ohne Gastronorm Behdlter.)

- Neutral Unterbau (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

- Kuip: 310x690xh160 mm, GN bakken 150 mm. (NB: geleverd zonder GN bakken).

&
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Lieferung I _‘/ﬁ

- Armoire

h ¥
48 05
] E9/BMA8-N 2 835,00 EUR
| mm : 800x900xh850/920 kW : 6 400-230/3N 50-60Hz
Bain-marie électrique 8x GN 1/3-150 mm, armoire ouverte
- Cuve: 700x630xh155 mm, bacs GN-150 mm. (NB: livré sans bacs GN)
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm)
@ Elektrische bain-marie 8 GN 1/3 h.150 mm, open kast
- Kuip: 630x690xh160 mm, GN bakken 150 mm. (NB: geleverd zonder GN bakken).
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm). i'ﬁ'
Elektro-Bain-Marie 8x GN 1/3-150mm, offener Unterschrank =
- BeckenmaBe: 630x690xh160 mm, GN Behélter bis 150 mm. (Hinweis: Lieferung I !ﬁ
ohne Gastronorm Behalter.) .
- Offener Unterbau (GN 2/1) (760x740xh360 mm).
h ¥




Le TOP spécialement embouti permettra d’égoutter aisément les paniers,
ainsi que de contenir les éventuels débordement d’huile. La cuve est réalisée
en acier inox AISI 304, complétement soudée (en continu). Une zone froide
adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et une
durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au robinet
de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu’au bac de décantation muni
de filtre en acier inox (fourni de série).

@ De speciaal diepgetrokken TOP laat de manden gemakkelijk leeglopen en
beheerst evenals de olie-overloop. De kuip is gemaakt van roestvrij staal AISI
304, volledig gelast (continu). Op de bodem van de kuip bevindt zich een
geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur van de bakolie garan-
deert. Eenvoudig aftappen van olie dankzij de aftapkraan onder de kast, eve-
nals de opvangbak voorzien van inox filter (standaard meegeleverd).

Die speziell tiefgezogene Platte lasst die Korbe leicht und kann eventuell
iiberlaufendes aufmehmen. Das Becken ist aus Edelstahl AISI 304, komplett
geschweiBt (durchgehend). Am Boden des Beckens befindet sich eine
geeignete Kaltzone, die die Qualitdt und Haltbarkeit der Speisedle garantiert.
Einfaches Ablassen des 0ls dank des unter dem Schrank angebrachten
Ablasshahns sowie des mit Edelstahlfilter ausgestatteten Absetzbeckens (se-
rienmaBig im Lieferumfang enthalten).

\

E9/F18A4-N

mm : 400x900xh850/920
Friteuse électrique 1 cuve 18 lit. sur meuble fermé

- Dimensions de la cuve 300x400xh250 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 16 litres max. 18 litres.

Friteuses électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AlSI 304, coins intérieurs arrondis, munie d'une zone
froide, robinet de vidange (a bille) placé dans le meuble. Couvercle en acier inox. Bac
pour décantation de I'huile, rangé dans I'armoire inférieure.

- Chauffage électrique par résistances blindées, en acier inox, immergées dans la
cuve. Résistances relevable permettant un nettoyage de la cuve aisé (SAUF E9/F2V...),
régulation de 100°C a 180°C, thermostat de sécurité de série.

@ Elektrische friteuses

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip in roestvrij staal, afgeronde binnenhoeken, voorzien van koude
zone, aftapkraan (kogel) geplaatst in de kast. Roestvrij stalen deksel. Opvangbak voor
de olie, opgeslagen in de kast onderaan.

- Elektrische verwarming door gepantserde roestvrijstalen weerstanden ondergedom-
peld in de kuip. Ophefbare weerstanden voor eenvoudige reiniging van de kuip ( BE-
HALVE E9/F2V...), regeling van 100°C tot 180°C, veiligheidsthermostaat standaard.

Elektrische Fritteusen

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogene" Becken aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Innenecken, ausgestat-
tet mit einer Kaltzone, Ablasshahn (mit Kugel) im Schrank. Deckel aus Edelstahl. OI-
Dekantierbecken im Unterschrank.

- Elektrische Heizung durch gepanzerte Widersténde aus Edelstahl, die in die Wanne
eingetaucht sind. Hochklappbare Widersténde fiir eine einfache Reinigung der Wanne
(AUSSER E9/F2V...), Regelung von 100°C bis 180°C, serienméaBiger Sicherheitsther-
mostat.

3 096’00 EUR

kW : 16 400-230/3N 50-60Hz

NI
- 1 panier en acier chromé, dimensions 270x325xh140 mm. ('A
@ Elektrische friteuse met 1 kuip van 18 liter op gesloten kast I

- Afmetingen van de kuip 300x400xh250 mm.
- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 lit. max. 18 lit.
-1 mand in verchroomd staal, afmetingen 270x325xh140 mm.

Elektrische Fritteuse 1 Becken 18 Lit., auf Unterschrank
- BeckenmaBe 300x400xh250 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 16 lit. max. 18 lit.

- 1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 270x325xh140 mm.
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E9/F36A8-N 5 510,00 EUR
mm : 800x900xh850/920 kW : 32 400-230/3N 50-60Hz
Friteuse électrique 2 cuves 18 lit. sur meuble fermée
- Dimensions de la cuve 300x400xh250 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 16 litres max. 18 litres. il’l
- 2 paniers en acier chromé, dimensions 270x325xh140 mm. A

@ Elektrische friteuse met 2 kuipen 18 lit. op gesloten kast I
- Afmetingen van de kuipen 300x400xh250 mm.

- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 lit. max. 18 lit.

- 2 manden in verchroomd staal, afmetingen 270x325xh140 mm.

Elektro-Fritteuse 2 Becken 18 Lit., auf Unterschrank

- BeckenmaBe 300x400xh250 mm.

- Verwendbare Olmenge, min.16 Liter, max. 18 Liter.

- 2 Korbe aus Chromstahl, Dimensionen 270x325xh140 mm.

E9/F2V8A4-N 4 811,0ER

mm : 400x900xh850/920 kW : 10,5 400-230/3N 50-60Hz
Friteuse électrique 2 cuves 8 lit. sur meuble fermé
- 2 cuves 140x340xh250 mm (5,25 + 5,25 kW)

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 6,5 lit. max. 8 lit. i"ﬂ'

- 2 paniers en acier chromé, dimensions 120x295xh125 mm.

@ Elektrische friteuse 2 kuipen 8liter op gesloten kast I/ <
- 2 kuipen 140x340xh250 mm (5,25 + 5,25 kW)

- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 6,5 lit. max. 8 lit.

- 2 manden in verchroomd staal, afmetingen 120x295xh125 mm.

Elektro-Fritteuse 2 Becken 8 Lit., auf Unterschrank

- Abmessungen der 2 Becken: 140x340xh250mm (2 x 5.25kW).
- Fassungsvermdgen Ol: min. 6,5 max. 8

- 2 Korb aus verchromten Stahl, MaBe 120x295xh125 mm.
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Friteuses gaz
\! P 6) - Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.
‘\\\\\\\\\\\\\ T010 - Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AISI 304.

20/ - Cuve “emboutie” en acier inox AISI 304, coins et angles intérieurs arrondis, munie
d’une zone froide, robinet de vidange (a bille) placé dans le meuble. Couvercle en
acier inox. Bac pour décantation de I’huile, rangé dans I'armoire inférieure.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur immergés dans la cuve, brileurs en
fonte a flamme horizontale. Régulation de 90°C a 190°C, par vanne thermostatique,
allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo élec-
trique.

@ Gasfriteuses

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- “Diepgetrokken” kuip in roestvrij staal, afgeronde binnenhoeken, voorzien van koude
zone, aftapkraan (kogel) geplaatst in de kast. Roestvrij stalen deksel. Opvangbak voor
de olie, opgeslagen in de kast onderaan.

- Gas verwarming, door warmtewisselaars ondergedompeld in de kuip, gietijzeren
branders met horizontale viam. Regeling van 90°C tot 190°C, door thermostatische
gaskraan, ontsteking van de waakvlam en thermokoppelveiligheid, piézo-elektrische
ontsteking.

Gas-Fritteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- “Tiefgezogene” Becken aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Innenecken, ausgestat-
tet mit einer Kaltzone, Ablasshahn (mit Kugel) im Schrank. Deckel aus Edelstahl. OI-
Dekantierbecken im Unterschrank.

- Gasheizung mit in das Becken eingetauchten Warmetauschern, Gusseisen-Brenner
mit horizontaler Flamme. Temperaturregelung von 90°C bis 190°C, durch Ther-
mostatventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit

elektrischer Piezovorrichtung.

ABRDV/ANIAGIE

Le TOP spécialement embouti permettra d'égoutter aisément les paniers,
ainsi que de contenir les éventuels débordement d'huile. La cuve est réalisée
en acier inox AISI 304, complétement soudée (en continu). Une zone froide
adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et une
durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au robinet
de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu'au bac de décantation muni
de filtre en acier inox (fourni de série).

@ De speciaal diepgetrokken TOP laat de manden gemakkelijk leeglopen en
beheerst evenals de olie-overloop. De kuip is gemaakt van roestvrij staal AISI
304, volledig gelast (continu). Op de bodem van de kuip bevindt zich een
geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur van de bakolie garan-
deert. Eenvoudig aftappen van olie dankzij de aftapkraan onder de kast, eve-
nals de opvangbak voorzien van inox filter (standaard meegeleverd).

Die speziell tiefgezogene Platte lasst die Korbe leicht und kann eventuell
iiberlaufendes O aufmehmen. Das Becken ist aus Edelstahl AISI 304, komplett
geschweiBt (durchgehend). Am Boden des Beckens befindet sich eine
geeignete Kaltzone, die die Qualitdt und Haltbarkeit der Speisedle garantiert.
Einfaches Ablassen des 0Ols dank des unter dem Schrank angebrachten
Ablasshahns sowie des mit Edelstahlfilter ausgestatteten Absetzbeckens (se-
rienmaBig im Lieferumfang enthalten).

\ AN

G9/F18A4-N 3 178,00 EUR

mm : 400x900xh850/1180 kcal/h : 15480

Friteuse gaz 1 cuve 18 lit. (18 kW) sur meuble fermé
- Dimensions de la cuve 300x400xh315 mm.

e - Quantité d'huile & I'utilisation, min. 16 lit. max. 18 it.
\_ o - 1 panier en acier chromé, dimensions 270x360xh140 mm.

@ Gasfriteuse 1 kuip van 18 liter (18 kW) op gesloten kast

m\\\\\‘\\h\\\

K=

: | - Afmetingen van de kuip 300x400xh315 mm. [y
= - Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 liter max. 18 liter. .
- 1 mand in verchroomd staal, afmetingen 270x360xh140 mm. I 2

Gasfritteuse 1 Becken 18 Lit. (18 kW), auf Unterschrank
- BeckenmaBe 300x400xh315 mm.

- Verwendbare Olmenge, min.16 Liter, max. 18 Liter.

- 1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 270x360xh140 mm.

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 900 L3

— 'GY/F36A8-N 5 960,% EUR
\WN | mm : 800x900xh850/1180 kcal/h : 30960
Friteuse gaz 2 cuve 18 lit. (2x 18 kW) sur meuble fermé @
- Dimensions de la cuve 300x400xh315 mm.
- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 16 litres max. 18 litres. i"'
- 2 paniers en acier chromé, 270x360xh140 mm. A
@ Gasfriteuse met 2 kuipen van 18 liter (2x 18 kW) op gesloten kast "‘\

- Afmetingen van de kuipen 300x400xh315 mm.
- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 liter max. 18 liter.
- 2 manden in verchroomd staal, 270x360xh140 mm.

N
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Gasfritteuse 2 Becken 18 Lit. (2x 18 kW), auf Unterschrank
- BeckenmaBe 300x400xh315 mm.

- Verwendbare Olmenge, min.16 Liter, max. 18 Liter.

- 2 Korbe aus verchromtem Stahl, 270x360xh140 m
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“Our design office
help you to create an graphic projecting,

bresentations and budgeting for collective catering
(rgndering, printing layouts and technical legends).
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1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Friteuse électrique High Power DIGIT

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (20/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Cheminée arriere en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AISI 304, coins intérieurs arrondis, entierement
soudée au top, pour un entretien facile et hygiénique, munie d'une zone froide, robinet
de vidange (a bille) placé dans le meuble.

- Panneau de commande digital programmable. Affichage du temps de cuisson, de la
\ température. Fonction "Melting Cycle" préchauffage lent pour les graisses animales
ou végeétales.

- Chauffage électrique par résistances blindées, en acier inox, immergées dans la
cuve. Résistances relevable permettant un nettoyage de la cuve aisé, régulation de
100°C a 180°C, thermostat de sécurité de série.

@ Elektrische friteuse High Power DIGIT

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Waterdichte bovenkant (20/10 mm) in AISI 304 roestvrij staal.

- Achterschoorsteen in roestvrij staal AISI 304.

- Diepgetrokken kuip in AISI 304 roestvrij staal met afgeronde binnenhoeken, volledig
gelast aan de bovenkant voor eenvoudig en hygiénisch onderhoud, met koude zone
en aftapkraan (kogel) in de kast.

- Digitaal programmeerbaar bedieningspaneel. Weergave van kooktijd en temperatuur.
Functie "smeltcyclus" voor het langzaam voorverwarmen van dierlijke of plantaardige
vetten.

- Elektrische verwarming door gepantserde roestvrijstalen weerstanden ondergedom-
peld in de kuip. Ophefbare weerstanden voor eenvoudige reiniging van de kuip,
regeling van 100°C tot 180°C, veiligheidsthermostaat standaard.

Elektrische Fritteuse High Power DIGIT

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichtes Top (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Hinterer Kamin aus Edelstahl AISI 304.

- Tiefgezogene" Wanne aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Innenecken, vollstandig
mit dem Top verschweiBt, fiir eine einfache und hygienische Wartung, ausgestattet mit
WANTA@ E einer Kaltzone, Ablasshahn (mit Kugel) im Schrank.

- Digitales, programmierbares Bedienfeld. Anzeige der Kochzeit, der Temperatur.
Funktion "Melting Cycle" langsames Vorheizen fiir tierische oder pflanzliche Fette.

- Elektrische Beheizung durch gepanzerte Widerstinde aus Edelstahl, die in die
Wanne eingetaucht sind. Regulierung von 100°C bis 180°C, serienméaBiger Sicherheit-

sthermostat.

La cuve est réalisée en acier inox AlSI 304 (18/10), complétement soudée
(en continu) sur le TOP pour faciliter les opérations de nettoyage. Une zone
froide adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et
une durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au
robinet de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu'au bac de décanta-
tion muni de filtre en acier inox (fourni de série).

@ De kuip is gemaakt van AISI 304 (18/10) roestvrij staal, volledig (door-
lopend) gelast aan de TOP voor eenvoudige reiniging. In de bodem van de kuip
is een speciale koude zone ingebouwd die de kwaliteit en lange levensduur
van de bakolién garandeert. Eenvoudig aftappen van de olie dankzij de aftap-
kraan aan de onderkant van het apparaat en de bezinkbak met roestvrijstalen
filter (standaard meegeleverd).

Die Wanne besteht aus Edelstahl AISI 304 (18/10) und ist vollsténdig
(durchgehend) mit dem TOP verschwei3t, um die Reinigungsarbeiten zu erle-
ichtern. Am Boden der Wanne ist eine angepasste Kaltzone realisiert, die eine
hohe Qualitat und Lebensdauer der Speisedle garantiert. Einfaches Ablassen
der Ole dank des Ablasshahns an der Unterseite des Mdbels sowie der mit

einem Edelstahlfilter versehenen Absetzwanne (serienméBig mitgeliefert). : —
E9/F21A4-NAP 5 612,00 EUR
mm : 400x900xh850/920 kW : 22,5 400/3N 50-60Hz

Friteuse électrique HP 1 cuve “Y” de 21 litres sur meuble fermé - DIGIT
- Cuve emboutie en “Y” avec angles arrondis.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 20lit. max. 21lit.

- 1 panier en acier chromé, dimensions 280x455xh130 mm.

@ Elektrische friteuse HP 1 kuip “Y” 21 liter op gesloten kas - “DIGIT”
- Kuip diepgetrokken in “Y” met afgeronde hoeken.

- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 20lit. max. 21lit.

-1 mand in verchroomd staal, afmetingen 280x455xh130 mm.

Elektrische Fritteuse HP 1 Becken “Y” 21 Liter auf geschlossenem Unter-
bau - DIGIT

- Tiefgezogene “Y”-formige Becken mit abgerundeten Ecken.
- Verwendbare Olmenge, min. 20lit. max. 21lit.
- 1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 280x455xh130 mm.

HIGHT POWER 5 05




yat Optima 900 EVO

Friteuse gaz cuve “Y”

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve “emboutie” en acier inox AlSI 304, coins et angles intérieurs arrondis, entiere-
ment soudée au top, pour un entretien facile et hygiénique, munie d’une zone froide,
robinet de vidange (a bille) placé dans le meuble. Couvercle en acier inox. Bac pour
décantation de I'huile, rangé dans I'armoire inférieure.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur immergés dans la cuve, briileurs en
fonte a flamme horizontale. Régulation de 90°C a 190°C, par vanne thermostatique,
allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo élec-
trique.

@ Gasfriteuse kuip “Y”

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Waterdichte bovenkant (20/10 mm) in AISI 304 roestvrij staal.

- Diepgetrokken kuip in AISI 304 roestvrij staal, met afgeronde hoeken en interne
hoeken, volledig gelast aan de bovenkant voor eenvoudig, hygiénisch onderhoud, met
koude zone en aftapkraan (kogel) in de kast. Roestvrijstalen deksel. Lekbak voor olie
in onderkast.

- Gas verwarming, door warmtewisselaars ondergedompeld in de kuip, gietijzeren
branders met horizontale viam. Regeling van 90°C tot 190°C, door thermostatische
gaskraan, ontsteking van de waakvlam en thermokoppelveiligheid, piézo-elekirische
ontsteking.

Gas-Fritteuse Becken “Y”

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichtes Top (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Tiefgezogene” Wanne aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Ecken und Innenwinkel,
vollstandig mit dem Top verschweiBt, fiir eine einfache und hygienische Wartung, aus-
gestattet mit einer Kaltzone, Ablasshahn (mit Kugel) im Mdbel platziert. Deckel aus
rostfreiem Stahl. Wanne zum Absetzen des Ols, im Unterschrank verstaut.

- Gasheizung mit in das Becken eingetauchten Wérmetauschern, Gusseisen-Brenner
mit horizontaler Flamme. Temperaturregelung von 90°C bis 190°C, durch Ther-
mostatventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit

elektrischer Piezovorrichtung.

Modular Cooking 900 KIL)

/AND\/AN/ACH S

La cuve est réalisée en acier inox AISI 304 (18/10), complétement soudée
(en continu) sur le TOP pour faciliter les opérations de nettoyage. Une zone
froide adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et
une durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au
robinet de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu'au bac de décanta-
tion muni de filtre en acier inox (fourni de série).

@ De kuip is gemaakt van AISI 304 (18/10) roestvrij staal, volledig (door-
lopend) gelast aan de TOP voor eenvoudige reiniging. In de bodem van de kuip
is een speciale koude zone ingebouwd die de kwaliteit en lange levensduur
van de bakolién garandeert. Eenvoudig aftappen van de olie dankzij de aftap-
kraan aan de onderkant van het apparaat en de bezinkbak met roestvrijstalen
filter (standaard meegeleverd).

Die Wanne besteht aus Edelstahl AISI 304 (18/10) und ist vollstandig
(durchgehend) mit dem TOP verschweiBt, um die Reinigungsarbeiten zu erle-
ichtern. Am Boden der Wanne ist eine angepasste Kaltzone realisiert, die eine
hohe Qualitat und Lebensdauer der Speisedle garantiert. Einfaches Ablassen
der Ole dank des Ablasshahns an der Unterseite des Mobels sowie der mit
einem Edelstahlfilter versehenen Absetzwanne (serienméBig mitgeliefert).

/4
(GY/F21A4-NY

4 380,0EVR

“‘\‘\‘..‘.1

: _mm : 400x900xh850/1180

kcal/h : 17626 230/1N 50-60Hz

Friteuse gaz 1 cuve 21 lit. (21 kW) sur meuble fermé
- Cuve emboutie en "Y" avec angles arrondis.
- Dimensions de la cuve 310x610xh290 mm

AN ES

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 20 litres max. 21 litres.

Gasfritteuse 1 Becken 21 Lit. (21 kW), auf Unterschrank
- Tiefgezogene "Y"-formige Wanne mit abgerundeten Ecken.

- Abmessungen der Wanne 310x610xh290 mm.

- Olmenge bei Gebrauch, min. 20 Liter max. 21 Liter.

- 1 Korb aus verchromtem Stahl, Abmessungen 280x455xh130 mm.

- 1 panier en acier chromé, dimensions 280x455xh130 mm mm. i'i'

@ Gasfriteuse 1 kuip van 21 liter (21 kW) op gesloten kast v,

- Diepgetrokken "Y"-ketel met afgeronde hoeken. "‘*\

- Afmetingen tank 310x610xh290 mm. )

- Hoeveelheid olie in gebruik, min. 20 liter max. 21 liter. —1

- 1 chroomstalen korf, afmetingen 280x455xh130 mm. )
&
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2 - Facilité d’entretien.

2 — einfache Wartung.

ABRN/ANITAGE
\ \

R
3 - —

|| CHROME
THERMOSTATIC TAP

1000 Kcal/h = 1,16 kW

3 —Verminderung der Wéarmereflexion in Richtung des Benutzers.

Plaques de cuisson gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304. Top embouti (20/10 mm) en acier inox AISI 304.
- Plague de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique entierement
soudée au top, inclinée en avant. Rebord anti-éclaboussures sur 3 cotés (voir
A7/PS12-N ou A9/PS11-N). Tiroir de récupération du jus de cuisson.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
des brileurs, par une vanne gaz (version en chrome, vanne thermostatique gaz T°
300°C), allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif
piézo électrique.

@ Bakplaat op gas

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304. Diepgetrokken top (20/10 mm) in roestvrij staal
AISI 304.

- Bakplaat in gietijzer (15 mm) met hoge warmtegeleiding, volledig gelast aan de
bovenzijde, schuin aan de voorzijde. Anti-spatrand aan 3 zijden (zie A7/PS12-N of
A9/PS11-N). Ovanglade voor recuperatie van het kookvocht.

- Gasverwarming met roestvrijstalen branders met gestabiliseerde viam. Regeling van
de vlam van de branders door een gasventiel (uitvoering chroom, thermostatisch
gasventiel T° 300°C), ontsteking door waakvlam en veiligheidssysteem door
thermokoppel, elektrisch piézo-apparaat.

Gas-Herdplatten

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304. Tiefgezogenes Top (20/10 mm) aus Edelstahl AISI
304.

- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit, vollstandig mit
dem Top verschweiBt, nach vorne geneigt. Spritzschutzrand auf 3 Seiten (siehe
A7/PS12-N oder A9/PS11-N). Schublade zum Auffangen des Bratensafts.

- Gasbeheizt, mit Edelstahlbrennern mit stabilisierter Flamme. Regulierung der Bren-
nerflamme durch ein Gasventil (Chromausfiihrung, thermostatisches Gasventil T°
300°C), Ziindung durch Ziindbrenner und Sicherheitssystem durch Thermoelement,

elektrische Piezovorrichtung.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “a50 pm”) vous garantit:
1 - Hygiéne irréprochable.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@ De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm") garandeert:
1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.o.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) garantiert Ihnen:
1 — einwandfreie Hygiene.

FCM

(Food Contact Materia)

Régulation
EC 1935/2004

GY/PLA4-N

mm : 400x900xh850/920 kecal/h : 7910

Plaque de cuisson lisse gaz module 1/2, armoire ouverte
- Surface de cuisson 380x720 mm (27,36 dm2).

- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm).

21 90’00 EUR

@ Bakplaat op gas, vlakke plaat module 1/2, op open kast
- Braadoppervlakte 380x720 mm (27,36 dm2).
- Open kast, (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

Gas Grillplatte glatt module 1/2, auf offenem Unterschrank
- Kochflache 380x720 mm (27,36 dm2).
- Offener Unterschrank (GN 1/1) (360x740xh360 mm).

| ilZ=ES

G9/PLCA4-N

mm : 400x900xh850/920 kcal/h : 7910
Plaque de cuisson lisse gaz, chromée module 1/2, armoire ouverte

2 578’00 EUR

@ Vlakke gashakplaat verchroomd, module 1/2, op open kast

Gas-Grillplatte, glatt, verchromt, Modul 1/2, offener Unterbau




Modular Cooking 900 L3

'G9/PRA4-N 2 285,00 EUR

| mm : 400x900xh850/920 kcal/h : 7910

Plaque de cuisson rainurée gaz module 1/2, armoire ouverte
- Surface de cuisson 380x720 mm (27,36 dm2).
- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm)

@ Bakplaat op gas met geribde plaat, module 1/2, op open kast
- Braadoppervlakte 380x720 mm (27,36 dm2).
- Open kast, (GN 1/1)(360x740xh360 mm)

Gas-Grillplatte, gerillt, Gasmodul 1/2, offener Unterbau
- Kochfléche 380x720 mm (27,36 dm2)..
- Offener Unterschrank (GN 1/1) (360x740xh360 mm)

IL W || =
EEHES
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I
]GQ/PLA8-N 3 117,00ER
\ mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 15821
Plaque de cuisson lisse gaz module 1/1, armoire ouverte @
- Surface de cuisson 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm) Y'R'
@ Vakke bakplaat op gas, module 1/1, op open kast v,
- Braadoppervlakte 780x720 mm ( 56,16 dm2). *“\
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm) @
Gas-Grillplatte, glatt, Gasmodul 1/2, offener Unterbau -
- Kochflache 780x720 mm ( 56,16 dm2). EP'«
- Offener Unterschrank (GN 2/1) (760x740xh360 mm) =i
h %
135 1
CHROME G9/PLCA8-N 3 791,00EwR
THERMOSTATIC TAP \ mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 15821

Plaque de cuisson lisse gaz, chromée module 1/1, armoire ouverte
@ Bakplaat op gas met vlakke verchroomde plaat, module 1/1, op open kast.

% éﬁ @ Gas-Grillplatte, glatt, verchromt, Gasmodul 1/2, offener Unterbau

y 4

]GQ/PMAS-N 3 244,00 kR
\ mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 15821
Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rainurée gaz module 1/1, armoire ou- @
verte
- Surface de cuisson 780x720 mm ( 56,16 dm2). )
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm) YA
@ Gas bakplaat 2/3 vlak, 1/3 geribd, module 1/1, op open kast %’§
- Braadoppervlakte 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm)
Gas-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt, Gasmodul 1/1, offener Unterbau I /ﬁ
- Kochflache 780x720 mm ( 56,16 dm2). A
- Offener Unterschrank (GN 2/1) (760x740xh360 mm)
Z
135 1
CHROME | G9/PMCA8-N 4 105,00EVR
THERMOSTATIC TAP' | mm : 800x900xn850/920 keal/h : 15821

Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rain., chrom. Mod. 1/1, armoire ouv.

@ Verchroomde bakplaat 2/3 vlak, 1/3 geribd, Mod.1/1, op open kast

% ? Gas-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt, Mod. 1/1, offener Unterbau

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Plaques de cuisson électriques

- Réalisation en acier inox AISI 304. Top embouti (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.
- Plaque de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique entierement
soudée au top, inclinée en avant. Rebord anti-éclaboussures sur 3 cotés (voir
A7/PS12-N ou A9/PS11-N). Tiroir de récupération du jus de cuisson.

- Chauffage électrique par résistances en inox, placées en dessous de la plaque
méme. Régulation de la température de 50°C a 300°C, par thermostat, accessibilité
frontale permettant une maintenance tres aisée.

@ Elektrische braadplaten

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304. Diepgetrokken top (20/10 mm) in roestvrij staal
AISI 304.

- Bakplaat in gietijzer (15 mm) met hoge warmtegeleiding, volledig gelast aan de
bovenzijde, schuin aan de voorzijde. Anti-spatrand aan 3 zijden (zie A7/PS12-N of
A9/PS11-N). Ovanglade voor recuperatie van het kookvocht.

- Elektrische verwarming door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst onder de plaat.
Temperatuurregeling van 50°C tot 300°C, door thermostaat, toegang aan de voorkant
voor eenvoudig onderhoud.

Elektro Grillplatten

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304. Tiefgezogenes Top (20/10 mm) aus Edelstahl AISI
304.

- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm) mit hoher Wérmeleitfahigkeit, vollstandig mit
dem Top verschweiBt, nach vorne geneigt. Spritzschutzrand auf 3 Seiten (siehe
A7/PS12-N oder A9/PS11-N). Schublade zum Auffangen des Bratensafts.

- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Heizelemente unter der Platte. Temperatur-
regelung von 50°C bis 300°C mittels Thermostat, frontseitiger Zugang fiir eine sehr

einfache Wartung.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “a50 pm”) vous garantit:
1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@ De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm") garandeert:
» 1 - Onberispelijke hygiéne.

3 2 - Gemakkelijk in onderhoud.

' 3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.0.v. de gebruiker.

Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) garantiert Ihnen:

1 — einwandfreie Hygiene. Fom
2 — einfache Wartung. ]
3 —Verminderung der Wéarmereflexion in Richtung des Benutzers. I l f
Régulation
EC 1935/2004

\ N\
E9/PLA4-N 2 282,00EUR

R - mm : 400x900xh850/920 kW : 7 400-230/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson lisse électrique module 1/2, armoire ouverte
- Surface de cuisson 380x720 mm (27,36 dm2).
- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm)

@ Elektrische viakke bakplaat module 1/2, op open kast
- Braadoppervlakte 380x720 mm (27,36 dm2).
- Open kast, (GN 1/1) (360x740xh360 mm)

Elektro-Grillplatte, glatt, Modul 1/2, offener Unterbau
- Kochflache 380x720 mm (27,36 dm2).
- Offener Unterschrank (GN 1/1) (360x740xh360 mm)

calus
CHROME  E9/PLCA4-N 2 658,00 EUR

mm : 400x900xh850/920 kW :7 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson lisse électrique, chromée module 1/2, armoire ouverte

@ Elek. vlakke bakplaat verchroomd, module 1/2, op open kast

m @ @ Elektro-Grillplatte, glatt, verchromt, Modul 1/2, offener Unterbau




Modular Cooking 900 4§ H

]E9/PRA4-N 2 384,00 EUR
\ mm : 400x900xh850/920 kW :7 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson rainurée électrique module 1/2, armoire ouverte
- Surface de cuisson 380x720 mm (27,36 dm2).
- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm). Y'R'
@ Elektrische geribte bakplaat module 1/2, op open kast S
- Braadoppervlakte 380x720 mm (27,36 dm2). I __/ﬁ
- Open kast, (GN 1/1)(360x740xh360 mm).
Elektro-Grillplatte, gerillt, Modul 1/2, offener Unterbau.
- Kochfldche 380x720 mm (27,36 dm?2).
- Offener Unterschrank (GN 1/1) (360x740xh360 mm)
h ¥
82 05
I
]E9/PLA8-N 3 777,00ER
\ mm : 800x900xh850/920 kW : 14 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson lisse électrique module 1/1, armoire ouverte
- Surface de cuisson 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm). Y'R'
@ Elektrische viakke bakplaat module 1/1, op open kast S
- Braadoppervlakte 780x720 mm ( 56,16 dm2). I __/ﬁ
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm).
Elektro-Grillplatte, glatt, Modul 1/1, offener Unterbau
- Kochfléche 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Offener Unterschrank (GN 2/1) (760x740xh360 mm).
h %
135 1
CHROME ] E9/PLCAS-N 4 689,00 EUR
\ mm : 800x900xh850/920 kW: 14 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson lisse électrique, chromée module 1/1, armoire ouverte
@ Elektrische verchroomde vlakke bakplaat module 1/1, op open kast
% éﬁ Elektro-Grillplatte, glatt, verchromt, Modul 1/1, offener Unterbau
y 4
]E9/PMA8-N 3 964,00 EUR
\ mm : 800x900xh850/920 kW : 14 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rainurée électrique module 1/1, armoire
ouverte
- Surface de cuisson 780x720 mm ( 56,16 dm2) )
- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm) YA
@ Elektrische bakplaat, 2/3 vlak, 1/3 geribd module 1/1, op open kast. I _/ﬁ
- Braadoppervlakte 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm).
Elektro-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt, Modul 1/1, offener Unterbau
- Kochflache 780x720 mm ( 56,16 dm2).
- Offener Unterschrank (GN 2/1) (760x740xh360 mm)
Z
135 1
CHROME E9/PMCA8-N 4 849,00 EVR
\ mm : 800x900xh850/920 kW: 14 400-230/3N 50-60Hz
Plaque cuisson 2/3 lisse & 1/3 rain. élec. chromée mod.1/1, armoire ouv.
@ EI. bakplaat, verchroomd, 2/3 vlak 1/3 geribd, module 1/1, op open kast
% ? Elektro-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt, Modul 1/1, offener Unterbau




/ADNV/AN/ACI S

Cuiseur polyvalent pour pétes, riz, Iégumes, oeufs,... Le TOP spécialement
embouti et I'égouttoir perforé spécialement congu, permettrons d’égoutter les
divers paniers a pates, ainsi que de contenir les éventuels débordement de
I’eau. La cuve est réalisée en acier inox AISI 316 (résistant a la corrosion du
sel et a 'usure), complétement soudée (en continu), elle est munie de série
d’un filtre a la sortie de la décharge et d’un deuxiéme filtre a I’évacuation du
trop-plein, de maniére a retenir les pates tombées dans I’eau de cuisson, évi-
tant ainsi de boucher les canalisations. Sur demande: couvercle.

@ Veelzijdig kooktoestel voor pasta, rijst, groenten, eieren, ... Dankzij de spe-
ciaal diepgetrokken TOP en de speciaal ontworpen geperforeerde lekbak kun-
nen verschillende pastamandjes worden leeggemaakt, en kan elke
wateroverloop worden geblokkeerd. De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal
AISI 316 (bestendig tegen corrosie en slijtage), volledig gelast (continu), stan-
daard uitgerust met een filter aan de uitlaat van de ontlading en een tweede
filter aan de uitgang van de overloop, om de pasta die in het kookwater is
gevallen tegen te houden, om zo verstopping van de leidingen te voorkomen.
Op aanvraag: deksel.

Mehrzweckkocher fiir Pasta, Reis, Gemiise, Eier,.... Die speziell tiefgezo-
gene Platte sowie die speziell entwickelte perforierte Tropfschale ermdglichen
das Entleeren der verschiedenen Pastakorbe sowie das Auffangen von
eventuell iiberlaufendem Wasser. Das Becken ist aus Edelstahl AISI 316
(bestidndig gegen Salzkorrosion und VerschleiB3), komplett verschwei3t
(durchgehend), standardméaBig mit einem Filter am Ende des Auslaufs und
einem zweiten Filter am Ablass des Uberlaufs, um die in das Kochwasser
gefallenen Teigwaren aufzufangen und so ein Verstopfen der Leitungen zu
vermeiden. Auf Wunsch: Deckel.

\ AN

G9/CPA4-N

mm : 400x900xh850/920

Cuiseur a pates gaz, 1 cuve 40 lit. sur meuble fermé (s/paniers)
- Cuve GN 1/1, dimensions 350x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

1000 Kcal/h = 1,16 kW

@ Pastakoker op gas, 1 kuip, 40 liter, op gesloten kast (zonder manden)
- Kuip GN 1/1, afmetingen 350x510xh300 mm.
NB: manden in optie.

Gas-Nuddelkocher , 1 Becken 40 Lit., auf Unterschrank (s/Korb)
- Becken GN 1/1, Dimensionen 350x510xh300 mm.
Hinweis: Korbe als Option.

Cuiseur a pates gaz et électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve “emboutie” en acier inox AlSI 316 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis, épaisseur 15/10eme, résistant a la corrosion du sel et a I'usure , munie d’un
trop plein pour les amidons et d’un double fond perforé en acier inox AlSI 304. La
vanne du robinet d’eau pour le remplissage de la cuve est placée sur la face avant de
I"appareil (électrovanne), la vanne de décharge (a bille) dans le meuble.

- Chauffage gaz, brileurs a flamme horizontale, placés en dessous de la cuve. Régu-
lation par une vanne gaz, allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermo-
couple, dispositif piézo électrique.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox placées a I'intérieur de
la cuve, régulation 4 positions, thermostat de sécurité de série.

@ Pastakokers op gas en elektrisch

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top en waterdicht (20/10 mm) in R.V.S. AISI 304.

- “Diepgetrokken” kuip in roestvrij staal AISI 316 met alle hoeken afgerond, dikte
15/10de, bestendig tegen corrosie en slijtage, uitgerust met een overloop voor opvang
van zetmeelafscheiding en een dubbele geperforeerde bodem in roestvrij staal AISI
304. De watertoevoerkraan van de (magneetventieleenheid) met frontale bediening,
de afvoerkraan (kogel) met bediening in de kast.

- Gasverwarming, door branders met horizontale vlam, onderaan de kuip geplaatst.
Regeling d.m.v. een gasklep, ontsteking voor waakvlam en veiligheidssysteem door
thermokoppel, piézo-elektrisch apparaat.

- Elektrische verwarming door roestvrijstalen gepantserde verwarmingselementen
geplaatst in de kuip, regeling 4 posities, standaard veiligheidsthermostaat.

Nudelkocher mit Gas- und Elektrobetrieb

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Tiefgezogene Wanne aus Edelstahl AISI 316 mit abgerundeten Ecken und Innen-
winkeln, Stirke 15/10, salzkorrosionsbestandig und verschleiBfest, mit Uberlauf fiir
Stérke und doppeltem perforiertem Boden aus Edelstahl AISI 304. Das Ventil des
Wasserhahns zum Fiillen des Tanks befindet sich an der Vorderseite des (Magnetven-
tilgeréts), das Auslassventil (Kugelventil) im Schrank.

- Gasheizung mit horizontalen Flammenbrennern unter dem Becken. Regelung durch
Gasventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit elek-
trischer Piezovorrichtung

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl im

Becken, Regulierung durch einen 4-Stufen Schalter.

3 055’00 EUR

230/1N 50-60Hz
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Modular Cooking 900 4§

‘GY/CPAB-N

5 408,70 EVR

| mm : 800x900xn850/920 kcal/h : 22876 230/1N 50-60Hz

Cuiseur a pates gaz, 2 cuves 40 lit. sur meuble fermé (s/paniers)
- Cuve GN 1/1, dimensions 350x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

@ Pastakoker op gas, 2 kuipen, 40 liter, op gesloten kast (zonder manden)
- Kuip GN 1/1, afmetingen 350x510xh300 mm.
NB: manden in optie.

Gas-Nuddelkocher , 2 Becken 40 Lit., auf Unterschrank (s/Korb)
- Becken GN 1/1, Dimensionen 350x510xh300 mm.
Hinweis: Korbe als Option.

=3 ICSINNES
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'E9/CPA4-N 3 281,00k

| mm : 400x900xh850/920 kW : 9 400-230/3N 50-60Hz

Cuiseur a pates électrique, Cuve 40 lit. sur meuble fermé (s/paniers)
- Cuve GN 1/1, dimensions 350x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

@ Elektrische pastakoker GN 1/1, inhoud 40 liter, op gesloten kast (zonder
manden)
- Kuip GN 1/1, afmetingen 350x510xh300 mm.

LJCEIN

h ]
NB: manden in optie. N
Elektro-Nuddelkocher , 1 Becken 40 Lit., auf Unterschrank (s/Korh) I /34
- Becken GN1/1, Dimensionen 350x510xh300 mm. T
Hinweis: Kérbe als Option.
YA
'E9/CPAB-N 5 774,00 €08

| mm : 800x900xh850/920 kW:18 400-230/3N 50-60Hz

Cuiseur a pates électrique, 2 cuves 40 lit. sur meuble fermé (s/paniers)
- Cuve GN 1/1, dimensions 350x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

@ Elektrische pastakoker 2 kuipen 40 liter, op gesloten kast (zonder man-
den)

- Kuip GN 1/1, afmetingen 350x510xh300 mm.

NB: manden in optie.

Elektro-Nuddelkocher , 2 Becken 40 Lit., auf Unterschrank (s/Korb) I
- Becken GN 1/1, Dimensionen 350x510xh300 mm.
Hinweis : Korbe als Option.

LJICSIN

77

G9/CPA4-N

GO/CPA8-N 1xA9/3LP-3N 1xA9/3LP-3N
3xA9/3LP-3N 2xA9/2P9-2N xA7/2PS-1N 9_)(A§_J/I_’R_P:§_N 2xA7/1P-2N

E9/CPA4-N b | m

E9/CPA8-N 4 k %

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Régulation

(ANDNV/ANT/ACI S

Fini les inconvénients!! La grille de cuisson (réalisée en fonte - double
face) de nos grillades pierre de lave canalise le jus de cuisson, évitant ainsi
d'alimenter des flammes "vives". Résultat des grillades moelleuses en toute
sécurité.

Grills pierre de lave gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Grille de cuisson en fonte, réversible (viande/poisson), munie d'un rebord anti-
éclaboussures sur 3 cotés (3 mm) en acier inox. Cuvette(s) de récupération du jus de
cuisson en acier inox AlSI 304. Kit soulevement grilles voir A9/SK41-N & A9/SK82-N.
- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Chambre de combustion
entierement en acier inox et grille support pierre de lave, régulation par une vanne
gaz, allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo
électrique.

@ Gaslavasteengrill

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Gietijzeren kookrooster, omkeerbaar (vlees/vis), met anti-spatrand aan 3 zijden (3
mm) in roestvrij staal. Opvanglade in roestvrij staal AISI 304, voor recuperatie van het
braadvocht. Kit voor het optillen van roosters, zie A9/SK41-N en A9/SK82-N.

- Gas verwarming, door roestvrij stalen branders met gestabiliseerde viam. Verbrand-
ingskamer volledig in roestvrij staal en steunrooster lavasteen, regeling door
gaskraan, ontsteking met waakvlam en thermokoppelbeveiliging, piézo-elektrische
ontsteking.

EC 1935/2004

Gas Lavasteingrill

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl

- Gusseiserner Grillrost, beidseitig verwendbar (Fleisch/Fisch), mit 3-seitigem
Spritzschutzrand (3 mm) aus Edelstahl. Auffangschale(n) fiir den Bratensaft aus Edel-
stahl AISI 304. Kit zum Anheben von Grillrosten, siehe A9/SK41-N und A9/SK82-N.

- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme. Brennkammer
komplett aus Edelstahl und Lavastein-Stiitzgitter, Regelung durch Gasventil, Ziind-
flammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, elektrische Piezovorrich-

tung.

@ Gedaan met de nadelen!! Het braadrooster (gemaakt in gietijzer - dubbelzi-

jdig) van onze lavasteengrill kanaliseert het kookvocht, dusdanig het aan-

wakkeren van "open" vlammen te verhinderen, ... resultaat sappige en zachte

grillades in alle veiligheid.

Nachteile gehoren der Vergangenheit an! Der Grillrost (aus Gusseisen -
doppelseitig) kanalisiert den Kochsaft und vermeidet so die offene Flammen.
Das Ergebnis sind sichere und sanftgarende Grills.

\

1000 Kcal/h = 1,16 kW

G9/GPLA4-ZN

mm : 400x900xh850/920 kcal/h : 8600

Grill pierre de lave, module 1/2, grille “2 faces” en fonte, armoire ouverte
- Grille de cuisson en fonte (368x638 mm) “double face” 1 coté poisson et 1 coté
viande.

- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm).

2 503,00 EUR

[J

@ Gaslavasteengrill, 1/2 module , 2-zijdig gietijzeren rooster, open kast %ﬁ
- Gietijzeren rooster (368x638 mm) “dubbelzijdig” 1 zijde vis en 1 zijde vlees. o
- Open kast (GN 1/1) (360x740xh360 mm). <

Lavasteingrill, Modul 1/2, Rost “2 Seiten” aus Gusseisen, offener Unterbau I
- Grillrost aus Gusseisen (368x638 mm) “doppelseitig” 1 Seite Fisch und 1 Seite

Fleisch.

- Offener Unterschrank (GN1/1) (360x740xh360mm)

G9/GPLA8-ZN

mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 17200

Grill pierre de lave, module 1/1, grille “2 faces” en fonte, armoire ouverte
- 2 grilles de cuisson en fonte (368x638 mm) “double face” 1 coté poisson et 1
c6té viande.

- Armoire (GN 2/1) ouverte (760x740xh360 mm).

4 006’00 EUR

[J

@ Gaslavasteengrill, module 1/1, 2-zijdige gietijzeren rooster, open kast "f§
- 2 bakrooster in gietijzer (368x638mm) “dubbelzijdig”, 1 zijde voor vis en 1 zijde )
voor vlees.
- Open kast (GN 2/1) (760x740xh360 mm). S
A

Lavasteingrill, Modul 1/1, Rost “2 faces” aus Gusseisen, offener Unterbau
- 2 gusseiserne Grillroste (368x638 mm) “doppelseitig” 1 Fischseite und 1 Fleisch-
seite.

- Offener Unterschrank (GN 2/1) (760x740xh360 mm).

_—



e Optima 900 EVO

Grills vapeur électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top (20/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Grille de cuisson en fonte, réversible (viande / poisson), munie d’un rebord anti-
éclaboussures sur 3 cotés (3 mm) en acier inox.

- Tiroir(s) a eau extractible(s) et amovible(s) en acier inox AlSI 304 est positionné(s)
sur la facade avant de I'appareil.

- Chauffage électrique par résistances en acier inox, placées en dessous de la grille
de cuisson. Régulation par commutateur.

@ Elektrische Lavastoomgrills

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Gietijzeren braadrooster, omkeerbaar (vlees/vis), voorzien van een anti-spat rand aan
3 zijden (3mm) in roestvrij staal.

- Waterlade(s) uittrekbaar en verwijderbaar in roestvrij staal AISI 304 is geplaatst aan
de voorzijde van het apparaat.

- Elektrische verwarming door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst onder het grill-
rooster. Regeling door schakelaar.

Elektro-Vaporgrill

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Grillrost aus Gusseisen (Fleisch / Fisch), ausgestattet mit einer 3-seitigen
Spritzschutzkante (3 mm) aus Edelstahl.

- Wasser-Schubfécher, herausziehbar und abnehmbar, aus Edelstahl AISI 304, vorne

Modular Cooking 900 KIL)

Réussissez des grillades exceptionnelles avec nos grills vapeur, ...... la
cuisson grill avec la vapeur dégagée par I'eau placée dans le(s) tiroir(s) in-
férieur(s) pendant la cuisson, rendrons vos grillades succulentes et
moelleuses a la fois. Les tiroirs a eau permettrons également d'atténuer le dé-

gagement de fumée !

am Gerat.
- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Heizelemente unter dem Grillrost. Regelung

liber einen Schalter.

@ Geniet van uitzonderlijk grillen met onze stoomgrills, ... koken op de grill
waarbij de stoom vrijkomt door het water dat in de onderste lade(s) is
geplaatst tijdens het koken, zal uw grillades sappig en zacht maken. De wa-
terlade(s) verhinderen ook de sterke rookverspeiding!

Mit unseren Dampfagrills erzielen Sie hochwertige Grill-Ergebnisse, .... Bei
dieser Gar-Methode wird durch das Wasser, das sich beim Kochen in dem/den
unteren Einschub/Einschiiben befindet, Dampf erzeugt, der lhre kulinarischen
Kostlichkeiten auf dem Grill saftig und weich zugleich werden ldsst ! Durch
die Wasser-Behilter lasst sich zudem der AusstoB von Rauch reduzieren.

1/
'E9/GVQA4-N 3 688,00 EUR

\ mm : 400x900xh850/920 kW : 7 400-230/3N 50-60Hz
Grill Vapeur électrique, grille en fonte “double face”, module 1/2
- Grille de cuisson (viande/poisson), dimensions 370x640 mm, 23,68 dm2.

]
@ Elektrische stoomgrill, module 1/2, rooster in gietijzer “dubbelzijdig” 1“‘
- Braadrooster (vlees/vis), afmetingen 370x640 mm, 23,68 dm2. !W

Elektrischer Dampfgrill, “doppelseitiger” Gusseisenrost, Modul 1/2
- Grillrost (Fleissch/Fisch), Abmessungen 370x640 mm, 23,68 dm2.

E9/GVOAS-N 5 835,00 R

‘ mm : 800x900xh850/920 kW : 14 400-230/3N 50-60Hz

Grill Vapeur électrique, grille en fonte “double face”, module 1/1
- Grille (2 pcs) de cuisson (viande / poisson), dimensions 740x640 mm, 47,36 dm2.

- 2 zones de cuisson indépendantes. i'i'
@ Elektrische stoomgrill, module 1/1, rooster in gietijzer “dubbelzijdig” 5
- Braadrooster (2 stuks) (vlees/vis), afmetingen 740x640 mm, 47,36 dm2. I _{ﬁ

- 2 onafhankelijke kookzones.

Elektrischer Dampfgrill, “doppelseitiger” Gusseisenrost, Modul 1/1

- Grillrost (2 Stck.) zum Kochen (Fleisch / Fisch), Abmessungen 740x640 mm,
47,36 dm2.

- 2 unabhéngige Kochzonen.
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EC 1935/2004

ABRD\/ANINAGIE

Cuisson uniforme et a bonne température grace a la cuve a double en-
veloppe. De série avec voyant de surveillance du niveau d'eau de la double
enveloppe et robinet de vidange démontable permettant un graissage et un
entretien sans outils. TOP avec large emboutissement périphérique permet-
tant la récolte liquides et condensat. Sur demande: couvercle avec double
parois.

@ Uniform koken op een goede temperatuur dank zij de dubbelwandige kuip.
Standaard met controletoezicht voor het waterpeil in de dubbele wand en de-
monteerbare afvoerkraan, smering en onderhoud zonder gereedschap. Met
rond omlopende diepgetrokken TOP, ten einde vloeistoffen en condens op te
vangen. Op aanvraag: dubbelwandig deksel.

GleichmaBiges Gar-Ergebnis bei der richtigen Temperatur dank des dop-
pelwandigen Beckens. SerienméaBig mit Doppelmantel-Wasserstandsanzeige
und abnehmbarem Ablasshahn fiir werkzeuglose Schmierung und Wartung.
Platte mit breiter Randpragung fiir die Aufnahme von Fliissigkeiten und Kon-
densat. Auf Wunsch: Deckel mit Doppelwand.

\

E9/M10I8-N

mm : 800x900xh850/920

INDIRECT 1[118 ?

@ Elektrische kookketel indirekte verwarming, 100 liter, op meubel
- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 420 mm.
- Afvoerkraan van 2".

Elektro-Kochkessel, Becken 100 Lit., in direkt beheizt, auf Unterbau
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 420 mm.
- Ablassventil 2".

Marmites électriques

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve “emboutie” réalisée en acier inox AISI 304, fond en acier AlSI 316 (30/10 mm,
parois 20/10mm), résistant a la corrosion du sel et a I'usure, crépine amovible pour
protection de la vanne de vidange, angles intérieurs arrondis. Robinet d’eau permet-
tant le remplissage de la cuve, avec la commande positionnée en fagade. Couvercle
“embouti”, charniéres avec “ressort a torsion” permettant une fermeture et une ou-
verture graduelle, muni d’une poignée ergonomique latérale.

- Chauffage électrique par résistances a immersion dans la double enveloppe, régula-
tion par un commutateur a 4 positions.

- Chauffage indirect: cuve a double enveloppe, remplissage d’eau par un robinet, un
deuxieme faisant office de trop-plein, permet de vérifier I'achévement du remplissage
voyant de surveillance et robinet de vidange. Contréle de la pression de la double en-
veloppe a 0.5 BAR par pressostat, dispositif de sécurité avec manometre, et soupape
de dépression placé au-dessus du top.

@ Elektrische kookketels

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- “Diepgetrokken” kuip gemaakt van roestvrij staal AISI 304, bodem in roestvrij staal
AISI 316 (30/10mm, zijwanden 20/10 mm), bestand tegen zoutcorrosie en slijtage,
uitgerust met een verwijderbare zeef als beveiliging van de afvoerkraan, alle hoeken
zijn afgerond. Waterkraan voor de vulling van de kuip, met bediening aan de voorzijde.
“Diepgetrokken” deksel, scharnieren met “spanveer” voor een graduele opening en
sluiting, voorzien van een ergonomische zijdelinkse handgreep.

- Elektrische verwarming d.m.v. onderdompelingsweerstanden aangebracht in de
dubbele wand, regeling per schakelaar met 4 standen.

- Indirecte verwarming: dubbelwandige kuip, vulling d.m.v. een kraan geplaatst op het
voorpaneel van het toestel, een tweede die dienst doet als overloop, hetgeen toelaat
de volledige vulling te controleren, controletoezicht en afvoerkraan. Controle van de
druk binnen de dubbele wand via een veiligheidsklep geijkt op 0.5 BAR, met
manometer, en overdrukventiel geplaatst op de bovenplaat.

Elektro Kochkessel

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- “Tiefgezogenes” Becken aus Edelstahl AISI 304, Boden aus Edelstahl AISI 316
(30/10 mm, Seitenwénde 20/10 mm), besténdig gegen Salzkorrosion und VerschleiB,
ausgestattet mit einem herausnehmbaren Sieb zum Schutz des Ablassventils,
abgerundete Innenecken. Wasserhahn zum Befiillen des Beckens, mit der Steuerung
an der Vorderseite. “Tiefgezogener” Deckel, Scharniere mit “Torsionsfeder” fiir stufen-
loses SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit einem ergonomischen Seitengriff.

- Elektrische Aufheizung durch Tauch-Heizelemente im Doppelmantel, Regelung iiber
4 Stufen-Schalter.

- Indirekte Aufheizung: doppelwandiges Becken, Wasserbefiillung iiber einen Wasser-
hahn, ein Zweiter als Uberlauf, ermdglicht die Kontrolle der Ausfiihrung des Befiillvor-
gangs, mit Kontrollleuchte und Ablasshahn. Druckkontrolle des Doppelmantels bei 0,5
bar durch Druckschalter, Sicherheitseinrichtung mit Manometer und Vakuumventil

liber der Oberseite.

7 256’00 EUR

400-230/3N 50-60Hz
Marmite électrique, cuve 100 lit. chauffage indirect, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 420 mm.

- Robinet de vidange de 2".

kW : 14,4
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Modular Cooking 900 <ﬁ n

'E9/M15I8-N 7 634,00E0R

| mm : 800x900xh850/920 kW : 14,4 400-230/3N 50-60Hz
Marmite électrique, cuve 150 lit. chauffage indirect, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 540 mm.
- Robinet de vidange de 2".

@ Elektrische kookketel indirekte verwarming, 150 liter, op meubel
- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 540 mm.
- Afvoerkraan van 2".

=™

§>

o I
Gas-Kochkessel, Becken 150 Lit., direkt beheizt, auf Unterbau ;
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 540 mm.
- Ablassventil 2".

h ¥
INDIRECT B 1
| I

PLUS

L’ensemble peut étre proposé en version dos a dos 900+900 “BACK to
BACK” ou en combinaison avec la toute nouvelle gamme OPTIMA 700 EVO
900+700. Top supérieure en acier inox AlSI 304 d’une épaisseur de 20/10 éme,
bord avant avec casse-goutte, plans emboutis et étanches, angles en coins in-
ternes des cuves arrondis, composants de qualité “ High Technology”... Une
finition irréprochable, le soin du détail, un superbe Design et un alignement
parfait et aisé des modules par jonction téte a téte “HEAD to HEAD”...

@ Het geheel kan voorgesteld worden in versie rug aan rug 900+900 “BACK
to BACK” of in combinatie met het gloednieuw gamma OPTIMA 700 EVO
900+700. Bovenblad in inox AISI 304 met een dikte van 20/10 mm , boord
vooraan met waterkering, diepgetrokken en waterdichte werkbladen , binnen-
hoeken kuipen met afgeronde hoeken , kwaliteitsonderdelen “High Technol-
ogy “’ ... Onberispelijke afwerking, met zorg voor detail , een subliem Design ,
en een perfecte en eenvoudige aflijning door middel van kop aan kop koppel-
ing © HEAD to HEAD ©.

Das Gerat ist erhéltlich in der Ausfiihrung “Riickseite an Riickseite”
900+900 “BACK to BACK” oder in Kombination mit der brandneuen OPTIMA
700 EVO 900+700 Serie. Platte aus Edelstahl AISI 304, Starke 20/10,
Vorderkante mit Tropfenabscheider, tiefgezogene und wasserdichte Platten,
abgerundete Ecken in den Innenwinkeln des Beckens, hochwertige Kompo-
nenten “High Technology”.... Eine makellose Verarbeitung, Liebe zum Detail,
f{.k hervorragendes Design und eine perfekte und einfache Ausrichtung der Mod-
h ule dank der “Kopf an Kopf”-Verbindung (HEAD to HEAD)...
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Régulation
EC 1935/2004

IABRD\/ANITAGIE

- Guisson uniforme et a bonne température grace a la cuve a double en-
veloppe. De série avec voyant de surveillance du niveau d’eau de la double
enveloppe et robinet de vidange démontable permettant un graissage et un
entretien sans outils. TOP avec large emboutissement périphérique permet-
tant la récolte liquides et condensat. Sur demande: couvercle avec double
parois.

@ Uniform koken op een goede temperatuur dank zij de dubbelwandige kuip.
Standaard met controletoezicht voor het waterpeil in de dubbele wand en de-
monteerbare afvoerkraan, smering en onderhoud zonder gereedschap. Met
rond omlopende diepgetrokken TOP, ten einde vloeistoffen en condens op te
vangen. Op aanvraag: dubbelwandig deksel.

GleichmaBiges Gar-Ergebnis bei der richtigen Temperatur dank des dop-
pelwandigen Beckens. SerienméaBig mit Doppelmantel-Wasserstandsanzeige
und abnehmbarem Ablasshahn fiir werkzeuglose Schmierung und Wartung.
Platte mit breiter Randpragung fiir die Aufnahme von Fliissigkeiten und Kon-
densat. Auf Wunsch: Deckel mit Doppelwand.

\ AN

G9/M10D8-N

mm : 800x900xh850/920
Marmite gaz, cuve 100 lit. chauffage direct, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 420 mm.

- Robinet de vidange de 2".

................... A
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DIRECT gls ?

1000 Kcal/h = 1,16 kW

@ Gaskookketel direkte verwarming, 100 liter, op meubel
- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 420 mm.
- Afvoerkraan van 2".

Gas-Kochkessel, Becken 100 Lit., direkt beheizt, auf Unterbau
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 420 mm.
- Ablassventil 2".

Marmites gaz

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" réalisée en acier inox AISI 304, fond en acier inox AlSI 316 (30/10
mm, parois latérales en 20/10 mm), résistant a la corrosion du sel et a I'usure,
crépine amovible pour protection de la vanne de vidange, angles intérieurs arrondis.
Robinet d'eau permettant le remplissage de la cuve, avec la commande positionnée
en fagade. Couvercle "embouti", charniéres avec "ressort a torsion" permettant une
fermeture et une ouverture graduelle, muni d'une poignée ergonomique latérale.

- Chauffage gaz, par des brileurs en acier inox a flamme stabilisée, régulation par
vanne, allumage par veilleuse et systéme de sécurité par thermocouple, dispositif
piézo mécanique.

- Chauffage indirect: cuve a double enveloppe, remplissage d'eau par un robinet, un
deuxieme faisant office de trop-plein, permet de vérifier I'achévement du remplissage
voyant de surveillance et robinet de vidange. Contréle de la pression de la double en-
veloppe a 0.5 BAR par pressostat, dispositif de sécurité avec manometre, et soupape
de dépression placé au-dessus du top.

@ Gaskookketels

- Diepgetrokken top en waterdicht (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip gemaakt van roestvrij staal AISI 304, bodem in roestvrij staal
AISI 316 (30/10 mm, zijwanden 20/10 mm), bestand tegen zoutcorrosie en slijtage,
uitgerust met een verwijderbare zeef als beveiliging van de afvoerkraan, alle hoeken
zijn afgerond. Waterkraan voor de vulling van de kuip, met bediening aan de voorzijde.
"Diepgetrokken" deksel, scharnieren met "spanveer" voor een graduele opening en
sluiting, voorzien van een ergonomische zijdelinkse handgreep.

- Gas verwarming, door roestvrij stalen branders met gestabiliseerde vlam, viam-
regeling door gasklep, waakvlamontsteking en thermokoppelbeveiligingssysteem,
piézo-mechanische ontsteking.

- Indirecte verwarming: dubbelwandige kuip, watervulling door een kraan, een tweede
dient als overloop, staat toe om de voltooiing te controleren van het vullen door con-
trolelampje en aftapkraan. Regeling van de druk van de dubbele wand via een vei-
ligheidsklep geijkt op 0.5BAR, door drukschakelaar, veiligheidsinrichting met
manometer, en vacuumklep geplaatst op de bovenkant van de top.

Gas Kochkessel

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 304, Boden aus Edelstahl AISI 316
(30/10 mm, 20/10 mm), bestandig gegen Salzkorrosion und VerschleiB, ausgestattet
mit einem herausnehmbaren Sieb zum Schutz des Ablassventils, abgerundete Inne-
necken. Wasserhahn zum Befiillen des Beckens, mit der Steuerung an der Vorder-
seite. "Tiefgezogener" Deckel, Scharniere mit "Torsionsfeder" fiir stufenloses
SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit einem ergonomischen Seitengriff.

- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme, Regelung durch
ein Ventil, Ziindflammenbrenner und Thermoelement-Sicherheitssystem, elektrische
Piezoeinrichtung.

- Indirekte Beheizung: doppelt ummantelter Kessel, mit Wassereinlaufventil und Uber-
lauf um den Wasserstand zu tiberpriifen. Wasserdruckregler in der AuBenwand iiber
Ventil mit 0,5 bar, mit Manometer und Druckventil.

5711 ’00 EUR

kcal/h : 18060
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Modular Cooking 900 4§
'G9/M15D8-N 6 144,00

| mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 18060
Marmite gaz, cuve 150 lit. chauffage direct, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 540 mm.

- Robinet de vidange de 2".

@ Gaskookketel direkte verwarming, 150 liter, op meubel
- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 540 mm.
- Afvoerkraan van 2".

Gas-Kochkessel, Becken 150 Lit., direkt beheizt, auf Unterbau
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 540 mm.
- Ablassventil 2".

DIRECT

‘GY/M10I8-N 7 853 0EUR

| mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 18060
Marmite gaz, cuve 100 lit. chauffage indirect, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 420 mm.
- Robinet de vidange de 2".

e

@ Gaskookketel indirekte verwarming, 100 liter, op meubel
- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 420 mm.
- Afvoerkraan van 2".
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Gas-Kochkessel, Becken 100 Lit., in direkt beheizt, auf Unterbau
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 420 mm.
- Ablassventil 2".

INDIRECT M
GY/M1518-N g 173 08

| mm : 800x900xh850/920 kcal/h : 18060

Marmite gaz, cuve 150 lit. chauffage indirect, sur meuble
- Diamétre de la cuve 600 mm, profondeur 540 mm.

L5

- Robinet de vidange de 2”.

@ Gaskookketel indirekte verwarming, 150 liter, op meubel o

- Diameter van de kuip 600 mm, diepte 540 mm. N

- Afvoerkraan van 2”.
A

Gas-Kochkessel, Becken 150 Lit., in direkt beheizt, auf Unterbau
- Kesseldurchmesser 600 mm, Tiefe 540 mm.
- Ablassventil 2”.

I

INDIRECT n 7

Our design o |ce

help you to create an graphic projecting,
presentatlons and budgeting for collective catering
(rgndenng, printing layouts and technical legends).

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Régulation
EC 1935/2004

ABN/ANIVAGE!

La cuve réalisée en acier inox AlSI 304 18/10 a haute conductibilité ther-
mique, vous permettra de sauter, poéler, rotir, et méme de cuire a I’eau en
toute tranquillité !! Au moment du basculement la particuliére conception de
la cuve vous permettra un transfert des aliments en toute sécurité et permet-
tra également un nettoyage 100% hygiénique.

@ De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 18/10 met hoog
warmtegeleidingsvermogen, laat u toe om te braden, bakken, roosteren, ... en
zelf om te koken met water in alle rust !! Bij het kippen van de kuip, het speci-
fieke concept van de kuip staat u toe om alle ingrediénten in alle veiligheid
over te brengen en een 100% hygiénische reiniging te doen.

Mit dem Becken aus Edelstahl AISI 304 18/10 mit hoher Warmeleitfahigkeit
konnen Sie in Ruhe sautieren, in der Pfanne garen, braten, ja sogar mit
Wasser zu kochen! Wahrend des Kippvorgangs sorgt die besondere Konstruk-
tion des Beckens fiir ein sicheres Hantieren mit den Lebensmitteln und fiir
eine 100%ige hygienische Reinigung.
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STAINLESS STEEL TANK % ?
1000 Keal/h = 1,16 kW

G9/BRI8-N

mm : 800x900xh850/920
Fe Sauteuse basculante gaz, cuve inox 80 lit. sur meuble
- Dim. de la cuve 790x690xh200 mm, surface de 50 dm2.

- Basculement de la cuve par un volant manuel.

@ Kantelbare gasbraadpan, R.V.S. kuip 80 liter op meubel
- Kuip afm. 790x690xh200 mm, opperviakte 50 dm2.
- Kipmechanisme van de kuip bediend door een handmatige hendel.

Gasbetriebene Sautépfannen, schwenkbar, Beck aus Edelstahl 80 Lit. auf
Maobel

- Becken 790x690xh200 mm, Flache 50 dm2.

- Becken-Kippsystem durch manuelles Steuerrad.

Sauteuses gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top (20/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Cuve basculante réalisée en acier inox AISI 304 épaisseur (13 mm) a haute con-
ductibilité thermique, coins en angles intérieurs arrondis. Couvercle supérieur de la
cuve "embouti", charnieres avec "ressort a torsion" en acier inox, permettant une fer-
meture et une ouverture graduelle, muni d'une poignée ergonomique frontale.

- Chauffage gaz, par des brileurs en acier inox a flamme stabilisée, régulation de 90
a 300°C (température uniforme sur tout le fond de la cuve), allumage par veilleuse et
systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo mécanique.

- Dispositif de sécurité pour I'interruption du fonctionnement pendant la remontée de
la cuve de série. Un robinet d'eau permettant le remplissage de la cuve est fixé sur le
top supérieur.

@ Gasbraadpannen

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Kantelbare kuip uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 dikte (13mm) met hoog
warmtegeleidingsvermogen, alle hoeken zijn afgerond. Bovenste deksel van de kuip
uitgerust op scharnieren met "spanveer" in roestvrij staal, voor een graduele opening
en sluiting, voorzien van een ergonomische frontale handgreep.

- Gas verwarming, d.m.v. RVS branders met gestabiliseerde vlam, regeling van 90°C
tot 300°C (uniforme temperatuur over de hele bodem van de kuip), waakvlamontstek-
ing en thermokoppelbeveiligingssysteem, piézo-mecanica ontsteking.

- Veiligheidsvoorziening voor onderbreking van de werking tijdens het opstijgen van
de standaard kuip. Een waterkraan om de kuip te vullen is bevestigd aan de
bovenkant.

Gasbetriebene Sautépfannen

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AIS| 304.

- Kippbehalter aus Edelstahl AISI 304, Dicke (13 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit,
abgerundete Innenecken. Oberer Deckel des Beckens mit Scharnieren mit "Torsions-
feder" aus Edelstahl, fiir ein stufenweises SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit
einem ergonomischen Vordergriff.

- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme, Temperatur-
regelung von 90 bis 300°C (gleichmaBige Temperatur auf dem gesamten Boden des
Beckens), Ziindflammenbrenner und Thermoelement-Sicherheitssystem, mechanisch
Piezoeinrichtung.

- Sicherheitseinrichtung zur Betriebsunterbrechung beim Anheben des Standard-

Beckens. Ein Wasserhahn an der Oberseite dient zum Befiillen des Beckens.

STAINLESS
STEEL

6 728’00 EUR

kW : 0,02 / keal/h : 17200 230/1N 50-60Hz
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yat Optima 900 EVO

Sauteuses éléctriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top (20/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Cuve basculante réalisée en acier inox AISI 304 épaisseur (13 mm) a haute con-
ductibilité thermique, coins en angles intérieurs arrondis. Couvercle supérieur de la
cuve “embouti”, charniéres avec “ressort a torsion” en acier inox, permettant une fer-
meture et une ouverture graduelle, muni d’une poignée ergonomique frontale.

- Chauffage électrique, par résistances blindées en acier inox, positionnées en
dessous de la cuve (cuisson uniforme sur toute la surface de la cuve). Régulation de
75°C a 300°C par thermostat.

- Dispositif de sécurité pour I'interruption du fonctionnement pendant la remontée de
la cuve de série. Un robinet d’eau permettant le remplissage de la cuve est fixé sur le
top supérieur.

@ Elektrische braadpannen

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Kantelbare kuip uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 dikte (13mm) met hoog
warmtegeleidingsvermogen, alle hoeken zijn afgerond. Bovenste deksel van de Kuip
uitgerust op scharnieren met “spanveer” in roestvrij staal, voor een graduele opening
en sluiting, voorzien van een ergonomische frontale handgreep.

- Elektrische verwarming, door gepantserde weerstanden in roestvrij staal, geposi-
tioneerd onder de kuip (uniform koken op het hele oppervlakte van de kuip). Temper-
atuurregeling van 75°C tot 300°C per thermostaat.

- Veiligheidsvoorziening voor onderbreking van de werking tijdens het opstijgen van
de standaard kuip. Een waterkraan om de kuip te vullen is bevestigd aan de top bove-
naan.

Elektrische Sautépfannen

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AIS| 304.

- Kippbehalter aus Edelstahl AISI 304, Dicke (13 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit,
abgerundete Innenecken. Oberer Deckel des Beckens mit Scharnieren mit “Torsions-
feder” aus Edelstahl, fiir ein stufenweises SchlieBen und Offnen, ausgestattet mit
einem ergonomischen Vordergriff.

- Elektrische Aufheizung durch Panzer-Heizelemente aus Edelstahl, unter dem Boden
des Beckens (gleichméBiges Garen auf der gesamten Becken-Flache). Temperatur-
regelung von 75°C bis 300°C mittels Thermostat.

- Sicherheitseinrichtung zur Betriebsunterbrechung beim Anheben des Standard-

Beckens. Ein Wasserhahn an der Oberseite dient zum Befiillen des Beckens.

Modular Cooking 900 KIL)

Régulation
EC 1935/2004

ABRDV/ANIAGE

La cuve réalisée en acier inox AlISI 304 18/10 a haute conductibilité ther-
mique, vous permettra de sauter, poéler, rétir, et méme de cuire a I'eau en
toute tranquillité !! Au moment du basculement la particuliére conception de
la cuve vous permettra un transfert des aliments en toute sécurité et permet-
tra également un nettoyage 100% hygiénique.

@ De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal AISI 304 18/10 met hoog
warmtegeleidingsvermogen, laat u toe om te braden, bakken, roosteren, ... en
zelf om te koken met water in alle rust !! Bij het kippen van de kuip, het speci-
fieke concept van de kuip staat u toe om alle ingrediénten in alle veiligheid
over te brengen en een 100% hygiénische reiniging te doen.

Mit dem Becken aus Edelstahl AISI 304 18/10 mit hoher Warmeleitfahigkeit
konnen Sie in Ruhe sautieren, in der Pfanne garen, braten, ja sogar mit
Wasser zu kochen! Wahrend des Kippvorgangs sorgt die besondere Konstruk-
tion des Beckens fiir ein sicheres Hantieren mit den Lebensmitteln und fiir
eine 100%ige hygienische Reinigung.

E9/BRIB-N

6 930,00 EUR

mm : 800x900xh850/920

kW : 12 400-230/3N 50-60Hz

Sauteuse basculante électrique, cuve inox 80lit. sur meuble
- Dim. de la cuve 815x610xh200 mm, surface de 50 dm2.
- Basculement de la cuve par un volant manuel.

@ Elektrische kantelbare braadpan, R.V.S. kuip 80liter op meubel

Elektro-Kippbratpfanne, Becken aus Edelstahl 80 Lit., auf Unterbau
- Becken 815x610xh200 mm, Flache 50 dm2.
- Becken-Kippsystem durch manuelles Steuerrad.

LN
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- Kuip afm. 815x610xh200 mm, oppervlakte 50 dm2. i'ﬂ'
- Kipmechanisme van de kuip bediend door een handmatige hendel. <
I




49 Optima 900 EVO

Eléments neutres
- Réalisation ¢

- Neut

travalil lisse.

ale Arbeitselémente am offenen Unterbau.

acier inox AlSI 304, pieds réglable
- Top (20/10 mm) en acier inox AIS| 304.
- Surface de

i )
PYs

'N9/PTA4-N 1 048,00 EUR

I mm : 400x900xh850/920

Elément neutre module 1/2 , armoire ouverte
- Armoire GN 1/1 ouverte (360x740xh360 mm).

@ Neutraal werkelement module 1/2 , open kast
- Open kast GN 1/1 (360x740xh360 mm).

m @ Neutrales Arbeitselement GN Modul 1/2, auf Unterbau
26 025 - Offener Unterbau GN 1/1 (360x740xh360 mm).

'N9/PTA8-N 1 379,00 EVR

l mm : 800x900xh850/920

Elément neutre module 1/1, armoire ouverte

@ Neutraal element module 1/1, op open kast

% ﬁ’ Neutrales Arbeitselement, Modul 1/1, offener Unterbau

'N9/PTACA-N 1231,00EUR

mm : 400x900xh850/920

Elément neutre avec tiroir GN module 1/2 , armoire ouverte 1| .
- Tiroir coulissant sur glissiéres télescopiques. X
- Armoire (GN 1/1) ouverte (360x740xh360 mm).

@ Neutraal werkelement met lade GN, module 1/2 , op kast
- Schuiflade op telescopische rails.
- Open kast (GN 1/1) (360x740xh360 mm)

Neutrales Arbeitselement mit Schubladen GN, Modul 1/2, offener Unterbau
- Schublade mit Teleskopschienen.
- Offener Unterbau (GN 1/1) (360x740xh360 mm).




e Optima 900 EVO

Modular Cooking 900 L3

A9/FLD-N 133,00EUR A9/PL1B-N 391,00 EUR
mm : 900x3xh75 mm : 370x370
Finition latérale monobloc (droite) Plaque lisse ACIER INOX 1 brileur
@ Zijdelinkse afwerking monoblok (rechts) @ Vlakke plaat roestvrij staal 1 brander
Seitenausfiihrung, einteilig (rechts) Kochplatte, glatt Edelstahl 1 Brenner
A}
A9/FLS-N e L A9/PR1B-N 470,00 EUR
mm : 900x3xh75 mm : 370x370
Finition latérale monobloc (gauche) Plaque rainurée ACIER INOX 1 brdleur
@ Zijdelinkse afwerking monoblok (links) @ Geribde plaat roestvrij staal 1 brander
Seitenausflihrung, einteilig (links) Gerillte Kochplatte Edelstahl 1 Brenner
I
A7/PB4-N 162,00 EUR A7/GRC-N 38,00 EUR
mm : 390x50xh420 mm : 260x260xh10
Porte pour soubassement (droite ou gauche) 400 mm Réduction pour grille feux vifs (acier inox)
@ Deur voor onderstel (links of rechts) 400 mm @ Reductie voor rooster (R.V.S.)
Tiir fiir Unterbau (rechts oder links) 400mm Reduzierrost fiir Brenner (Edelstahl)
NB: SUPPLEMENTARY
I I

A7/K2C1-RN 531,00EUR A9/GP-DGN 154,00 EUR
mm : 400x530xh420 mm : 390x380xh65

| Ensemble 2 tiroirs GN 1/1 (h.100 mm) Grille fonte émaillée feux vifs
@ 2 |aden eenheid GN 1/1 (h.100 mm) @ Rooster geémailleerd gietijzer

— Block 2 Schubladen GN 1/1 (h.100 mm) Aufsatzrost emailliertem Gusseisen starke Hitze
FOR MODULE 400 mm NB: SUPPLEMENTARY
| A

A7/GLA-N LT LIEL A9/GP-HDN 93t Es

mm : 585x200xh385

Guide latérale (droite ou gauche) pour placard

@ Zijdelingse (L of R) roostergeleider voor onderkast
Seitliche Schienen (rechts oder links) fiir Unterbau
NB: The piece

mm : 390x380xh65

Grille fonte émaillée Heavy-Duty feux vifs

@ Rooster geémailleerd Heavy-Duty gietijzer

Gitterrost emailliertem Gusseisen Heavy-Duty Brenner
NB: SUPPLEMENTARY

VA

A9/KCH1-N 477,00EUR

mm : 320x650xh50 - KW : 0,8 - 230/1N 50-60Hz

Kit chauffant armoire 400 mm

@ Verwarmingskit voor kast lengte 400mm
Heizkit fiir Unterbau 400 mm
INCLUDED: 2x A7/GLA-N & 1x GRID

A9/DEC-2N 192,00 EUR

mm : X

. @ QOption: Décharge (1 pc) cuvette bruleurs (2 feux)

@ Qptie: Ontlading (1 stuk) kom branders (2 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (2 Flammen)

A9/KCH2-N 794,00 EUR

mm : 530x650xh50 - kW : 1,6 - 230/1N 50-60Hz

Kit chauffant armoire 800 mm

@ Verwarmingskit voor kast 800mm
Heizkit fiir Unterbau 800 mm
INCLUDED: 2x A7/GLA-N & 1x GRID

A9/DEC-4N 382,00 EUR

mm : X

. ® QOption: Décharge (2 pcs) cuvette bruleurs (4 feux)

@ Qptie: Ontlading (2 stuk) kom branders (4 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (4 Flammen)

A7/GF11-RN 53,00 ER

mm : 325x590xh30

s, @ Grille armoire 400 mm

" @ Rooster kast 400 mm

Ofen Rost flir Schrank 400 mm
NB: SUPPLEMENTARY

A9/DEC-6N 550,00 EUR

mm : X

| @ Qption: Décharge (3 pcs) cuvette bruleurs (6 feux)

@ Qptie: Ontlading (3 stuk) kom branders (6 branders)
Optional: Beckenabfluss, Brenner (6 Flammen)

A7/GF21-RN 65,00 EUR

mm : 530x590xh30

s, @ Grille armoire 700 mm

~ @ Rooster kast 700 mm

Ofen Rost fiir Schrank 700 mm
NB: SUPPLEMENTARY

A7/CWT-N1 455,00 ER

mm : 650x650xh600

Colonne d'eau, élément sur armoire 700/900
@ Waterkolom, element op kast 700/900
Wassersaule, element auf Schrank 700/900

A7/GF21-N 65,00 EUR

mm : 530x650

s, @ Grille GN 2/1 pour four
~ @ Rooster GN 2/1 oven
Ofenrost GN 2/1

NB: SUPPLEMENTARY

A7/CWT-N2

455’00 EUR
mm : 650x650xh600

Colonne d’eau, élément TOP 700 / sur four 900
@ Waterkolom, element TOP 700 / op oven 900
Wasserséule, element TOP 700 / auf Ofen 900

137




mm : 145x145xh200

Panier cuiseur a pates rond avec poignée latérale
@ Ronde mand voor pastakoker met zijdelingse handgreep
Korb fiir Nuddelkocher mit Seitengriff

A7/2PB-1N 225,00 EUR A9/PG18-N 136,00 EUR
mm : 490x295xh215 mm : 270x360xh140
Panier cuiseur a pates, poignées latérales Panier pour friteuse gas 18 Lt
@ Mand voor pastakoker, zijdelinkse handgrepen @ Mand voor friteuse gas 18 Lt
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff Fritteusenkorb gas 18 Lit.
y A
A7/2PS-1N 173,00 EUR A9/PG18-1/2-N 117,00EUR
mm : 300x325xh215 mm : 130x360xh140
Panier cuiseur a pates, 2 poignées latérales ' ® Panier (1/2 cuve) pour friteuse gas 18 Lt
@ Mand voor pastakoker, 2 zijdelinkse handgrepen @ Mand (1/2 kuip) voor friteuse gas 18 Lt
Korb fiir Nudelkocher, mit 2 Seitenhandgriffen Fritteusenkorb (1/2 Becken) gas 18 Lit.
A9/2P9-2N 133,00 EUR A7/PMB-1/2N 90,00 EUR
mm : 240x290xh215 mm : 120x295xh120
Panier pour cuiseur a pates avec 2 poignées ;' @ Panier friteuses monobloc (1/2 panier)
@ Mand voor pastakoker met 2 handgrepen @ Mand -friteuse monobloc (1/2 mand)
Korb fiir Nuddelkocher mit 2 Griffen Fritteusenkorb, einteilig (1/2 Korb)
NB: SUPPLEMENTARY
A7/1P-2N 100,00 EUR A9/PE18-1/2-N 117,00EUR
mm : 145x295xh215 mm : 130x325xh140
Panier cuiseur a pates, poignée frontale ' @ Panier (1/2 cuve) pour friteuse élec. 18 Lt
| @ Mand voor pastakoker, frontale handgreep @ Mand (1/2 kuip) voor friteuse élec. 18 Lt
Korb fiir Nudelkocher, frontalgriff Fritteusenkorb (1/2 Becken) élec. 18 Lit.
NB: SUPPLEMENTARY
A9/3LP-3N 142,00 EUR A9/PE18-N 136,00 EUR
mm : 160x290xh215 e mm:270x325xh140
Panier cuiseur a pates avec 2 poignées ;. Panier pour friteuse élec. 18 Lt
@ Mand voor pastakoker met 2 handgrepen @ Mand voor friteuse élec. 18 Lt
Korb fiir Nuddelkocher, 2 Griffe Fritteusenkorb élec. 18 Lit.
NB: SUPPLEMENTARY
A7/1PD-6N 87,00 EUR A9/PE21-1/2-N 117,00EUR
mm : 165x145xh215 mm : 130x455xh130
Panier cuiseur a pates, poignée latérale (droite) . @ Panier (1/2 cuve) pour friteuse 21 Lt
@ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (rechts) @ Mand (1/2 kuip) voor friteuse 21 Lt
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (rechts) Fritteusenkorb (1/2 Becken) 21 Lit.
A Y
A7/1PG-6N 87,00 EUR A9/PE21-N 136,00 EVR
mm : 165x145xh215 ) mm : 280x455xh130
Panier cuiseur a pates, poignée latérale (gauche) X Panier pour friteuse 21 Lt
@ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (links) @ Mand voor friteuse 21 Lt
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (links) Fritteusenkorb 21 Lit.
A9/1PRP-6N 142,00 EUR A9/CFH-FN 164,00 EUR

mm : 300x670xh155

Cuvette pour I'huile de friteuses (complémentaire)
@ Kuip voor het opvangen van olie uit friteuses
Aufffangebecken fir Frittierdl

NB: SUPPLEMENTARY

AN N~
A9/CC-48N 149,00 EUR | A9/CP-101N 933,00 EUR
mm : X mm : 510x510xh410
& Couvercle cuiseur a pates - module 400 / 800 mm Panier 1 secteur, 100 litres
) @ Deksel pastakoker - module 400/800 mm @ Mand 1 sector, 100 liter
Deckel Nudelkocher - Modul 400/800 mm Korb 1 Panier 1 Bereich 100 Lit.
N o~

A7/SPL-6N 61,00 EUR A9/CP-151N 1 099,00 EUR
mm : X mm : 510x510xh470

Sac de pierre de lave de 6 kg (1/2 module)
@ Zak lavasteen van 6kg (1/2 Module)

Sack Lavastein, 6 kg (1/2 module)

NB: SUPPLEMENTARY

Panier 1 secteur, 150 litres
@ Mand 1 sector, 150 liter
KORB 1 PANIER 1 BEREICH 150 LIT.
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e Optima 900 EVO

Modular Cooking 900 L3

A7/2PB-1N 225,00 EUR A9/PF4-N 46,00 EUR
mm : 490x295xh215 mm : 400x20xh145
Panier cuiseur a pates, poignées latérales Plinthe frontale en inox, 400 mm
@ Mand voor pastakoker, zijdelinkse handgrepen @ Frontale plint in roestvrij staal, 400 mm
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 400 mm
A9/PF8-N 88,00 EUR

Ag/CP-‘] 52N 1 346’00 EUR mm : 800x20xh145

mm : 510x510xh470 A9/PF12-N 118,00 EUR
Panier 2 secteurs, 150 litres mm : 1200x20xh145
@ Mand 2 sectoren, 150 liter
Korb 2 Bereiche 150 Lit. A9/PF16-N 150,00 EUR

mm : 1600x20xh145
I
A9/CP-103N 1 459,00 EUR A9/PLDS9-N BIIEL
mm : 510x510xh410 mm : 700x20xh145
Panier 3 secteurs, 100 litres Plinthe latérale (1 pc) droite (ou) gauche
@ Mand 3 sectoren, 100 liter @ Zijdelinkse plint (1 st) rechts (of) links
Korb 3 Bereiche 100 Lit. Sockel, seitlich, (1 Stiick) rechts (oder) links
I )

A9/CP-153N 1 594,00 EUR A9/FL9-ND 848,00 EUR
mm : 510x510xh470 mm : 935x50xh735

Panier 3 secteurs, 150 litres Joue intégrale (droite) 900

@ Mand 3 sectoren, 150 liter @ Volledige zijkant (rechts) 900

Korb 3 Bereiche 100 Lit. Integrale Seite (rechts) 900

| A

A9/C-DPN 828,00 EUR A9/FL9-NF 848,00 ELR
mm : X mm : 935x50xh735

Option: Couvercle marmite réalisé en double paroi
@ QOptie: deksel kookketels gemaakt met dubbele wand
Option: Deckel Kochkessel in doppelwandiger Ausflihrung

Joue intégrale (gauche) 900
@ Volledige zijkant (links) 900
Integrale Seite (links) 900

A7/KRT-2L 142,00 EUR

mm : xxh) 100

Roues en acier inox @ 100 mm (2 piéces)
@ Roestvrij stalen wielen @ 100 mm (2 stuks)
Réder aus Edelstahl @ 100 mm (2 Stiick)

A9/FLI9-N

mm : 1860x50xh735

’ '1 162,00 EVR

Joue intégrale 900+900
@ Volledige zijkant 900+900
Integrale Seite 900+900

rrnEm Y\

A7/KRT-2F 25ilFCIEE A7/FL79-N 1 097,00 EUR
mm : xxh) 100 mm : 1660x50xh735
Roues en acier inox avec frein @ 100 mm (2 piéce) Joue intégrale 700+900
@ Roestvrij stalen wielen met rem @ 100 mm (2 stuks) @ Volledige zijkant 700+900
Réder aus Edelstahl mit Bremsen @ 100 mm (2 Stiick) Integrale Seite 700+900
y 4
A9/SK41-N 218,00EUR A7/FL97-N 1 097,00EUR
mm : 380x620 mm : 1660x50xh735
e "H""*H--_,, Kit soulevement grilles pour grill pierre de lave 400mm Joue intégrale 900+700
S @ Hefset voor lavasteenrooster 400mm @ Volledige zijkant 900+700
Hebevorrichtung fiir Lavasteingrill 400mm Integrale Seite 900+700
7z 7
A9/SK82-N 251 00 EUR A7/PS12-N 104,00 EUR
e, mm : 720x620 mm : X
s i ~ @ Kit soulévement grilles pour grill pierre de lave 800mm Rebord anti-éclaboussures inox, plaque 400mm
Y " 5 @ Hefset voor lavasteenrooster 800mm @ Roestvrij stalen spatscherm, plaat van 400 mm

Hebevorrichtung fiir Lavasteingrill 800mm

Spritzschutzrand aus Edelstahl, Platte 400mm

-

A9/PLGO-NF  2150ER A9/PS11-N 140,00 EWR
mm : 1400x20xh145 mm : X

Plinthe latérale droite ou gauche 900+900 “ilot central”
@ Zijdelingse plint rechts of links 900+900 “centraal eiland”
Seitliche Sockelleiste rechts oder links 900+900 “Mittelin-

sel”

Rebord anti-éclaboussures inox, plague 800mm
@ Roestvrij stalen spatscherm, plaat van 800 mm
Spritzschutzrand aus Edelstahl, Platte 800mm

13




49 Optima 900 EVO

A7/MAI4-N 212,00 EUR

mm : 400x70xh40

Main courante dépose assiettes en acier inox, 400 mm
@ Frontale bordensteun in R.V.S. -400mm-
Frontale Tellerablage aus Edelstahl, 400 mm

A7/MAI8-N 239,00 EVR

mm : 800x70xh40

Modular Cooking 900 &3

\

A7/MAI12-N 283,00 EUR

mm : 1200x70xh40
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[ MasterChef
The complete solution for graphic projecting, presentations and

-, budgeting for collective catering.
Visualize, project, create an offer and the order for suppliers!
Everything is easier with its commands for
architectural, area and flow projecting, rendering,
printing layouts and technical legends.




Optima 1100




100% modulaires, les équipements de la gamme OPTIMA
1100 ont été congus pour former un piano central utilisable
des deux cotés. Permet d’exploiter au mieux I’espace dispo-
nible et offre le meilleur rapport espace/équipement de sa ca-
tégorie. Le systéme de jonction permet de créer un plan de
travail facilitant le déplacement des ustensiles et simplifiant
les opérations de nettoyage. Un acces frontal aux différents
composants des équipements permet de simplifier les opé-
rations de maintenance et d’entretien.

Caractéristiques de cette gamme : Plan de travail emboutit en
acier inox AISI 304 d'une épaisseur de 20/10éme, bord avant
avec casse-goutte, cheminées en fonte de faibles dimensions,
briileurs amovibles de forte puissance en fonte avec flamme
pilote, les soubassements neutres et fours sont totalement
traversants. Isolation thermique de qualité permettant de ré-
duire la consommation énergétique. Robustesse et design
sont les traits caractéristiques de cette gamme. La qualité des
matériaux, la conception de fabrication et le soin du détail
font de I'OPTIMA 1100 un investissement défiant le temps !

|GH EFFICIENCY
& FLEXIBILITY

@D 100% moduleerbare apparatuur, de OPTIMA 1100-serie is
ontworpen om een centrale werktafel te vormen, die langs
beide zijden kan worden gebruikt. Hiermee kan de beschik-
bare ruimte optimaal worden benut en biedt ze de beste ver-
houding tussen ruimte en apparatuur in haar klasse. Het
verbindingssysteem maakt het mogelijk om een werkblad te
creéren dat het verplaatsen van keukengerei vergemakkelijkt
en het schoonmaken vereenvoudigt. De frontale toegang tot
de verschillende de apparaten vereenvoudigt onderhouds- en
schoonmaakwerkzaamheden.

Kenmerken van deze serie: Werkblad van AISI 304 roestuvrij
staal met een dikte van 20/10 mm, voorzijde met anti-lek
rand, compacte gietijzeren branders met afneembare krach-
tige branders en waakvlammen, neutrale sokkels en ovens
volledig doorgaand. Kwalitatieve thermische isolatie om het
energieverbruik te minimaliseren. Robuustheid en design zijn
de kenmerken van deze serie. De kwaliteit van de materialen,
het productieontwerp en de aandacht voor detail maken de
OPTIMA 1100 een investering die de tand des tijds doorstaat!




Ergonomie
und Leistung !!!

Die Gerate der OPTIMA 1100-Serie sind zu 100% modular
und wurden entwickelt, um einen zweiseitig nutzbaren zen-
tralen Kochblock zu bilden. Dadurch wird der verfiigbare Platz
optimal genutzt und es entsteht das beste Verhiltnis von
Platzbedarf zu Gerateausstattung in ihrer Kategorie. Das Ver-
bindungssystem ermdglicht die Schaffung einer Arbeitsflache,
die das Bewegen von Utensilien erleichtert und Reinigung-
sarbeiten vereinfacht. Der frontale Zugang zu den verschie-
denen

Komponenten der Gerdte erleichtert Wartungs- und Reini-
gungsvorgange. Merkmale dieser Serie: Arbeitsplatte aus AlISI
304 Edelstahl mit einer Dicke von 20/10 mm, Frontleiste mit
Tropfkante, kompakte gusseiserne Brenner mit abnehmbaren
leistungsstarken Brennern und Pilotflamme, neutrale Unter-
gestelle und Ofen komplett durchgéngig. Hochwertige ther-
mische Isolierung zur Reduzierung des Energieverbrauchs.
Robustheit und Design sind die charakteristischen Merkmale
dieser Serie. Die Qualitat der Materialien, die Fertigungsqua-
litdt und die Liebe zum Detail machen die OPTIMA 1100 zu
einer zeitlosen Investition!
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Optima 1100

by Diamond



(ADNV/ANI/ACIE

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s’adapteront trés facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (9 kW), couronne
en laiton, allumage automatique par veilleuse (100% protégée) et sécurité par
thermocouple.

@ Onze H.E.F. (High Efficiency & Flexibility) branders combineren vermogen,
efficiéntie en flexibiliteit en passen zich gemakkelijk aan alle soorten profes-
sioneel kookgerei aan. Branders met zeer hoog rendement (9 kW), koperen
kroon, automatische ontsteking door waakviam (100% beveiligd) en veiligheid
door thermokoppel.

Unsere H.E.F.-Brenner (High Efficiency & Flexibility) kombinieren Leistung,
Effizienz und Flexibilitat und passen sich problemlos an alle Arten von profes-
sionellem Kochgeschirr an. Brenner mit sehr hohem Wirkungsgrad (9 kW),
Messingkrone, automatische Ziindung durch Ziindflamme (100% geschiitzt)
und Sicherheit durch Thermoelement.

Fourneaux gaz

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm), cuvette de récolte liquide en acier inox AISI 304, emboutie
et étanche.

- Brileurs a feux vifs en fonte traitée “étanches”, couronne en laiton (a trés haut ren-

dement). Régulation des bruleurs de 2 a 9kW par vanne gaz, allumage par veilleuse et
sécurité par thermocouple.

- Grilles en fonte émaillée: 416x367 mm (lavables en lave-vaisselle).

@ Gasfornuizen

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken top (20/10mm), kom voor het verzamelen van vloeistof in roestvrij
staal AISI 304, diepgetrokken en waterdicht.

- Open branders in behandeld gietijzer “waterdicht”, kroon in messing (met zeer hoog
rendement), regeling van branders van 2 tot 9kW per gasklep, ontsteking van de
waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 416x367 mm (vaatwasmachinebestendig).

Gasherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm), integrierte Auffangschale aus Edelstahl AISI 304 fiir
Fliissigkeit, tiefgezogen und wasserdicht.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Regelung der Brenner von 2 bis 9kW mittels Gasventil, Ziindflam-
menbrenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Emaillierte Gusseisenroste: 416x367 mm (spiilmaschinenfest).

HIGH EFFICIENCY

& FLEXIBILITY

1000 Kcal/h = 1,16 kW




ok Optima 1100 Modular Cooking 1100 i3

'G1/2BA1 3 274,%0E0R

| mm : 450x1100xh850 kcal/h : 15477
Fourneau 2 feux gaz, sur armoire - PASS-THROUGH
- 2 brileurs (9Kw) High Efficiency-Flexibility.

- Armoire (GN 1/1) (340x940xh360 mm)

@ Gasfornuis met 2 branders, kast - PASS-THROUGH
- 2 branders (9Kw) High Efficiency-Flexibility.

INE2ES

- Kast (GN 1/1) (340x940xh360 mm) S
. &
Herd mit 2 Gasflammen, auf Schrank - PASS-THROUGH ;
- 2 Brenner (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Unterbau (GN 1/1) (340x940xh360 mm).
9
!
9 90 | 065
I
| G1/4BA2 5 811,00ER

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 30955
Fourneau 4 feux gaz, sur armoire - PASS-THROUGH
- 4 brileurs (9Kw) High Efficiency-Flexibility.

- Armoire(GN 2/1) (660x940xh360 mm)

@ Gasfornuis met 4 branders op kast - PASS-THROUGH
- 4 branders (9Kw) High Efficiency-Flexibility.

|25

- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm) S
. &
Herd mit 4 Gasflammen, auf Schrank - PASS-THROUGH y
- 4 Brenner (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Unterbau (GN 2/1) (660x940xh360 mm)
9 9
Zfis
B n
9 9 140 1,2
y 4
| G1/TA2 4 755,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 10318

Fourneau taque coup de feu gaz, armoire - PASS-THROUGH
- Plaque (12 kW) coup de feu (755x625 mm)
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

@ Gasfornuis met doorkookplaat op kast - PASS-THROUGH
- Doorkookplaat, (755x625mm) (12 kW).
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

Gasherd mit Gliihkochfeld, Unterbau - PASS-THROUGH

K=

- Gliihplatte (755x625mm) (12 KW). | A
- Unterbau (GN 2/1) (660x940xh360 mm). il

170 1.3

1000 Kcal/h = 1,16 kW



(ADNV/ANI/ACIE

Combinant puissance, efficacité, flexibilité, nos bruleurs H.E.F. (High Effi-
ciency & Flexibility), s’adapteront trés facilement a tous les types de batteries
de cuisine professionnelle. Bruleurs a trés haut rendement (9 kW), couronne
en laiton, allumage automatique par veilleuse (100% protégée) et sécurité par
thermocouple.

@ Onze H.E.F. (High Efficiency & Flexibility) branders combineren vermogen,
efficiéntie en flexibiliteit en passen zich gemakkelijk aan alle soorten profes-
sioneel kookgerei aan. Branders met zeer hoog rendement (9 kW), koperen
kroon, automatische ontsteking door waakviam (100% beveiligd) en veiligheid
door thermokoppel.

Unsere H.E.F.-Brenner (High Efficiency & Flexibility) kombinieren Leistung,
Effizienz und Flexibilitat und passen sich problemlos an alle Arten von profes-
sionellem Kochgeschirr an. Brenner mit sehr hohem Wirkungsgrad (9 kW),
Messingkrone, automatische Ziindung durch Ziindflamme (100% geschiitzt)
und Sicherheit durch Thermoelement.

HIGH EFFICIENCY
& FLEXIBILITY

1000 Kcal/h = 1,16 kW

Fourneaux gaz sur four

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm), cuvette de récolte liquide en acier inox AISI 304, emboutie
et étanche.

- Brilleurs a feux vifs en fonte traitée “étanches”, couronne en laiton (a trés haut ren-
dement). Régulation des bruleurs de 2 a 9kW par vanne gaz, allumage par veilleuse et
sécurité par thermocouple.

- Grilles en fonte émaillée: 416x367 mm (lavables en lave-vaisselle).

- Four gaz, chauffage par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de 160°C a
310°C par une vanne gaz thermostatique. Allumage par piézo-électrique et sécurité
par thermocouple, en dotation 1 grille.

- Four électrique, chauffage par 6 résistances en inox, 3 placées dans la volite et 3
sous la sole. Régulation de 125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régulation in-
dépendantes équipé de thermostat de sécurité, en dotation 1 grille.

- Enceinte et porte du four a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox et munies
d’une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux. porte sur charnieres a
ressort, poignée en acier inox.

@ Gas fornuizen op oven

- Uitvoering n R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Open branders in behandeld gietijzer “waterdicht”, kroon in messing (met zeer hoog
rendement).

- Diepgetrokken top (20/10mm), kom voor het verzamelen van vloeistof in roestvrij
staal AISI 304, diepgetrokken en waterdicht. Regeling van branders van 2 tot 9kW per
gasklep, ontsteking van de waakvlam en veiligheid door thermokoppel.

- Roosters in geémailleerd gietijzer 416x367 mm (vaatwasmachinebestendig).

- Gasoven, verwarming d.m.v. R..S. branders met gestabiliseerde viam. Regeling van
160°C tot 310°C door thermostatische gaskraan. Piézo-elektrische ontsteking en
thermokoppelveiligheid, standaard toebehoren 1 rooster.

- Elektrische oven, verwarming d.m.v. 6 weerstanden in R.V.S., 3 geplaatst in plafond
en 3 in bodem van de oven. Regeling van 125°C tot 300°C, per thermostaat, grill met
onafhankelijke regeling, uitgerust met veiligheidsthermostaat, standaard toebehoren 1
rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) van roestvrij staal en zijn uit-
gerust met thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus. Ovendeur op scharnieren
met veersysteem, handgreep in R.V.S.

Gasherde auf Ofen

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm), integrierte Auffangschale aus Edelstahl AISI 304 fiir
Fliissigkeit, tiefgezogen und wasserdicht.

- Brenner aus versiegeltem, wasserdichten Gusseisen, Brennerkrone aus Messing
(hohe Leistung). Regelung der Brenner von 2 bis 9kW mittels Gasventil, Ziindflam-
menbrenner und Sicherheit mittels Thermoelement.

- Emaillierte Gusseisenroste: 416x367 mm (spiilmaschinenfest).

- Gasofen, Aufheizung durch Edelstahlbrenner mit stabilisierter Flamme. Regelung von
160°C bis 310°C iiber ein Gasthermostatventil. Piezoelektrische Ziindung und Ther-
moelement-Sicherheit, mit 1 Rost.

- Elektrobackofen, beheizt mit 6 Edelstahl-Heizelementen in der Wolbung und 3 unter
dem Ofenboden. Regelung von 125°C bis 300°C mittels Thermostat, Grill mit unab-
hangiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsthermostat, mit 1 Rost.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Tiir mit Federscharnieren, Griff aus Edel-
stahl.




Modular Cooking 1100 i3

(G1/4BF2 6 449,00EUR

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 39553

Fourneau 4 feux sur four gaz GN 2/1 - PASS-THROUGH
- 4 brileurs (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Four (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

@ Fornuis 4 branders op gasoven GN 2/1 - PASS-THROUGH
- 4 branders (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Oven (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

Gasherd 4 Brenner auf Gasofen GN 2/1 - PASS-THROUGH

Bl E2|ES

- 4 Brenner (9Kw) High Efficiency-Flexibility. I/A
- Backofen (10 KW) GN 2/1 (540x940xh300 mm). =
9 9
9 649
cafzz
9 9
OVEN GN 2/1 oY
| G1/4BFE2 7 871,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 KW : 10/ keal/h : 30955 400-230/3N 50-60Hz

Fourneau 4 feux gaz, four électrique GN 2/1 - PASS-THROUGH
- 4 brileurs (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Four (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

@ Gasfornuis met 4 branders op elektrische oven GN 2/1 - PASS-THROUGH
- 4 branders (9Kw) High Efficiency-Flexibility.
- Oven (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

Gasherd 4 Gasbrenner, Elfektro-Ofen GN 2/1 - PASS-THROUGH

- 4 Brenner (9Kw) High Efficiency-Flexibility. I/A
- Backofen (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm). =i
9 9
M
e
OVEN GN 2/1 .-
| G1/TF2 7 035,00 EUR

OVEN GN 2/1 m

1.3

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 18916

Fourneau taque coup de feu sur four gaz GN 2/1- PASS-THROUGH
- Plaque (12 kW) coup de feu (755x625 mm)
- Four (10kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

@ Fornuis met doorkookplaat op gasoven GN 2/1- PASS-THROUGH
- Doorkookplaat, (755x625mm) (12 kW).
- Oven (10kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm).

Gasherd mit Gliilhkochfeld auf Gasofen GN 2/1- PASS-THROUGH

K=

- Gliihplatte (755x625mm) (12 KW). | A
- Backofen (10kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm). Ha

1000 Kcal/h = 1,16 kW

147




/ADN/AN/ACIS

Le TOP spécifiquement embouti permettra de contenir les éventuels débor-
dements.

@ De specifieke diepgetrokken TOP zal eventuele overlopen helpen
voorkomen.

Die speziell tiefgezogene Platte ermdglicht die Aufnahme von eventuellen
Uberliufen.

Fourneaux électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Plaques carrées en fonte, 300x300 mm, avec un bord d'étanchéité en acier inox,
dispositif de sécurité en cas de surchauffe. Régulation de la puissance de chauffe par
commutateur a 7 positions.

- Four électrique, chauffage par résistances en acier inox, 3 placées dans la voite et 3
sous le sol du four, interrupteur ON/OFF, régulation de la température du four de
125°C a 300°C, par thermostat, grill avec régulation indépendante, équipé de thermo-
stat de sécurité, en dotation 1 grille.

- Enceinte du four ainsi que la porte a double paroi (emboutie) réalisées en acier inox
et sont munies d'une isolation thermique, guides latérales sur 3 niveaux, Porte du four
sur charniéres a ressort, poignée en acier inox.

@ Elektrisch fornuizen

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvriji staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Vierkante kookplaten in gietijzer, 300x300 mm, met dichtingsrand in roestvrij staal,
veiligheidsapparaat in geval van oververhitting. Regeling van het verwarmingsvermo-
gen door middel van een schakelaar met 7 standen.

- Elektrische oven, verwarming d.m.v. weerstanden in R.V.S., 3 geplaatst in plafond en
3 in bodem van de oven, ON/OFF schakelaar, temperatuurregeling van de oven van
125°C tot 300°C, per thermostaat, grill met onafhankelijke regeling, uitgerust met vei-
ligheidsthermostaat, standaard toebehoren 1 rooster.

- Ovenkamer en dubbelwandige deur (diepgetrokken) uitgevoerd in roestvrij staal en
is voorzien van thermische isolatie, zijgeleiders op 3 niveaus, ovendeur op veer-
scharnieren, roestvrij stalen handgreep.

Elektroherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Quadratische Platten aus Gusseisen, 300x300 mm, mit Edelstahl-Dichtkante, Sicher-
heitseinrichtung bei Uberhitzung. Regelung der Heizleistung iiber einen 7-stufigen
Schalter.

- Elektrobackofen, beheizt mit Edelstahl-Heizelementen, 3 in der Wolbung sowie 3
unter dem Ofenboden, EIN/AUS-Schalter, Temperaturregelung von 125°C bis 300°C
mittels Thermostat, Grill mit unabhéngiger Regelung, ausgestattet mit Sicherheitsther-
mostat, geliefert mit 1 Gitter.

- Ofengehduse und doppelwandige Tiir (tiefgezogen) aus Edelstahl mit Warmedam-
mung, seitliche Fiihrungen auf 3 Ebenen. Ofentiir mit Federscharnieren, Griff aus
Edelstahl.




e Optima 1100

Modular Cooking 1100 4§ M

E1/2PQAT

| mm : 450x1100xh850 kW : 6
Fourneau 2 plaques électriques, sur armoire - PASS-THROUGH

- 2 plaques carrées indépendantes (2x 3 kW).
- Armoire (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

4 778,008

400-230/3N 50-60Hz

@ 2-pits elektrisch fornuis, op kast - PASS-THROUGH
- 2 onafhankelijke platen (2x 3 kW).
- Kast (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

Elektroherd mit 2 rechteckigen Elektro-Platten, Unterbau - PASS-
THROUGH

- 2 individuelle Kochplatten (2x 3 kW).
- Unterbau (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

61 69',00 EUR

400-230/3N 50-60Hz

@ 4-pits elektrisch fornuis, op kast - PASS-THROUGH )
- 4 onafhankelijke vierkante platen (3x 3 kW, 1x 4 kW). I ﬂ
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

4-Platten-Elektroherd, Unterbau - PASS-THROUGH
- 4 individuelle Kochplatten (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Unterbau (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

E1/4PQA2

| mm : 900x1100xh850 kW : 13
Fourneau 4 plaques électriques, sur armoire - PASS-THROUGH
- 4 plaques carrées indépendantes (3x 3 kW, 1x 4 kW).

- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

T
5]
nn
OVEN GN 2/1 0

8 209,00 EUR

400-230/3N 50-60Hz

E1/4PQF2

| mm : 900x1100xh850 kW : 23
Fourneau 4 plaques électriques sur four GN 2/1 électrique - PASS-
THROUGH
- 4 plaques carrées indépendantes (3x 3 kW, 1x 4 kW).
- Four (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm)

@ Elektrisch fornuis met 4 vierkante kookplaten op elektrische GN 2/1 oven
- PASS-THROUGH

- 4 onafhankelijke vierkante platen (3x 3 kW, 1x 4 kW).

- Oven (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm)

Elektroherd mit 4 rechteckigen Platten auf Elektro-Ofen GN 2/1 - PASS-
THROUGH

- 4 individuelle Kochplatten (3x 3 kW, 1x 4 kW).

- Backofen (10 kW) GN 2/1 (540x940xh300 mm)




A ENANTTAGS

50% d'économie en consommation énergétique. 25 % plus rapide que le
gaz (0 a 100°C en 10 secondes). Aucune émission de chaleur, aucun risque de
briilures, surface de cuisson froide. 90 % de I'énergie utilisée, restituée en
puissance reéelle.

@ 50% besparing op het energieverbruik. 25% sneller dan gas ( 0 tot 100°C in
10 seconden). Geen warmte-uitstoot, geen risico op brandwonden, koude
kookopperviak. 90% van de gebruikte energie, teruggeven in vol vermogen.

50% Einsparung beim Energieverbrauch. 25% schneller als Gas (0-100°C in
10 Sekunden). Keine Warmeabgabe, kein Risiko von Verbrennungen, kalte Ko-
choberfléche. 90% der verbrauchten Energie werden genutzt. Einfache Pflege.

\

E1/2IDA1

mm : 450x1100xh850

Fourneaux électriques 2 foyers a induction, sur armoire - PASS-THROUGH
- 2 plaques indépendantes (2x 5 kW).

- Armoire (GN1/1) (340x940xh360mm).

230/3 50Hz (On request)

@ Elektrisch fornuis met 2 inductie kookplaten op kast - PASS-THROUGH S
- 2 afzonderlijke platen (2x 5 KW). I
- Kast (GN1/1) (340x940xh360mm).

E1/4IDA2

mm : 900x1100xh850

Fourneaux électriques 4 foyers a induction, sur armoire - PASS-THROUGH .
- 4 plaques indépendantes (4x 5 kW).
- Armoire (GN2/1) (660x940xh360 mm).

@ Elektrisch fornuis met 4 inductie kookplaten op kast - PASS-THROUGH
- 4 afzonderlijke platen (4x 5 kW).
- Kast (GN2/1) (660x940xh360 mm).

Fourneaux électriques induction

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Plaque en vitrocéramique (6 mm), en dessous 4 inducteurs. Régulateur d'énergie a
6 positions (chaque foyer), avec lampe témoin.

- Principe de I'NDUCTION: La chaleur est produite par un champ magnétique directe-
ment a l'intérieur du récipient, il n'y a pas d'élément chauffant. Trois phénomeénes
physiques: A) Le transfert d'énergie au récipient par voie électromagnétique. B) La
transformation de I'énergie en chaleur dans le récipient par effet Joule. C) La trans-
mission de la chaleur du récipient a I'aliment par conduction thermique.

@ Elektrische fornuizen inductie

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Vitrokeramische inductieplaat (6 mm). 4 onafhankelijke inductors. Energieregelaar
tot 6 standen (elke kookzone), met controlelampje.

- INDUCTIE principe: Warmte wordt rechtstreeks door een magnetisch veld binnen de
container geproduceerd, er is geen verwarmingselement, waardoor het zeer veilig is.
Drie fysische verschijnselen: A) De overdracht van energie van de inductor naar de
container is elektromagnetisch. B) De omzetting van elekirische energie in warmte in
de houder door Joule effect. C) De warmteoverdracht van het voedingsrecipiént door
thermische geleiding.

Elektro-Induktionsherde

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Glaskeramikplatte (6 mm), darunter 4 unabhangige Induktoren. Einstellung mittels
Schalter mit 6 Positionen (jedes Kochfeld), mit Anzeigelampe.

- INDUKTIONS prinzip: Die Warme wird durch ein magnetisches Feld im Inneren des
Appatrates erzeugt, es ist kein Heizelement notig, hierdurch ist es sehr sicher. 3 Bere-
iche sind hiervon betroffen: A) die Energieiibertragung vom Induktor zum Kochgeschirr
ist elektromagnetisch. B)Die Umwandlung von elektrischer Energie in Warme durch
den Joule Effekt. C) Die Ubertragung von Wérme aus dem Behélter zu dem
Nahrungsmittel durch Warmeleitung.

11 237,00 EUR

kW : 10 400/3N 50-60Hz

Elektro-Ofen, 2 Induktionszonen, auf Schrank- PASS-THROUGH
- 2 unabhéngige Kochzonen @ 220mm (2x 5 kW).
- Unterbau (GN1/1) (340x940xh360mm).

21 025,00 EUR

kW : 20 400/3N 50-60Hz

Elektro-0Ofen, 4 Induktionszonen, Unterbau - PASS-THROUGH
- 4 unabhéngige Kochplatten (4x 5 kW).
- Unterbau (GN2/1) (660x940xh360 mm).
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Plaque de cuisson gaz

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plague de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique, inclinée en
avant et munie d'un rebord anti-éclaboussures sur 3 cotés soudé (3 mm) en acier

inox, parfaite étanchéité. Tiroir de récupération du jus de cuisson.

- Chauffage gaz, par brileurs en inox a flamme stabilisée. Régulation de la flamme
des brileurs, par une vanne gaz (version en chrome, vanne thermostatique gaz T°

300°C), allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif
piézo électrique.

@ Gashakplaat

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, regelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Bakplaat in gietijzer (15 mm) met hoge warmtegeleiding, schuin naar voren en
voorzien van een spatwaterdichte rand aan 3 zijden gelast (3mm) in roestvrij staal,
perfecte afdichting. Opvanglade voor recuperatie van het kookvocht.

- Gas verwarming d.m.v. RVS branders met gestabiliseerde viam. Vlamregeling van de
branders, door een gasklep (verchroomde versie, thermostatische gasklep T° 300°C),
ontsteking door waakvlam en veiligheidssysteem door thermokoppel, piézo-elek-
trische ontsteking.

Gas-Grillplatte

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit, nach vorne geneigt
und mit einer Spritzschutzkante an 3 Seiten (3 mm), geschweiBt, aus Edelstahl, per-
fekte Abdichtung. Eine Bratensaft-Auffangschublade befindet.

- Gasheizung mit Brennern aus Edelstahl, mit stabilisierter Flamme. Regelung der
Brennerflamme durch ein Gasventil (verchromte Ausfiihrung, Gasthermostatventil T°
300°C), Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit elek-
trischer Piezovorrichtung.

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 pm”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.0.v. de gebruiker.

FCM
Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) —n
garantiert lhnen:

1 — einwandfreie Hygiene.

2 — einfache Wartung. Régulation

WANTA@ E 3 —Verminderung der Wéarmereflexion in Richtung des Benutzers. EC 1935/2004

1000 Kcal/h = 1,16 kW




Modular Cooking 1100 i3

190

13

‘G1/PLA2 5 511,00EUR

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 15477

Plaque de cuisson lisse gaz, sur armoire - PASS-THROUGH
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2).
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm)

@ Vlakke gashakplaat, op kast - PASS-THROUGH
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2).
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm)

Gas-Grillplatte, glatt, Unterbau - PASS-THROUGH
- Kochflache 830x705 mm (58,51 dm?2).
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm)

=3

)
¥

!

—

CHROME G1/PLCA2 6 541,00E0R

THERMOSTATIC TAP [ mm : 900xi100xh850 kal/h : 15477

)

190

T

13

Plaque de cuissona lisse gaz, chromée, sur armoire - PASS-THROUGH
@ Vlakke gashakplaat verchroomd, op kast - PASS-THROUGH

Gas-Grillplatte, glatt, verchromt, Unterbau - PASS-THROUGH

)

190

T

13

(G1/PRA2 6 535,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 15477

Plaque de cuisson rainurée gaz, sur armoire - PASS-THROUGH @
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2).
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm). {

@ Bakplaat op gas met geribde plaat, op kast - PASS-THROUGH
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2). AN

- Kast, (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

Gas-Grillplatte, gerillt, Unterbau - PASS-THROUGH -
- Kochflache 830x705 mm (58,51 dm2). A
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm). =i

190

13

‘G1/PMA2 6 395,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 kcal/h : 15477

Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rainurée gaz, armoire - PASS-THROUGH
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2).
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

@ 2/3 gladde & 1/3 gegroefde gaskookplaat op kast - PASS-THROUGH
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2).
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

Kochfeld 2/3 glatt & 1/3 gerillt Gas, auf Schrank - PASS-THROUGH
- Kochfldche 830x705 mm (58,51 dm?2).
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm). =

A7,
1<

—
o

CHROME G1/PMCA2 7 871 WEWR

THERMOSTATIC TAP' [ mm : 900x1100x850 keal/h : 15477

)

190

T

13

Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rain. gaz, chromée - PASS-THROUGH
@ Gaskookplaat 2/3 glad & 1/3 gegroefd, chroom - PASS-THROUGH

Kochfeld 2/3 glatt & 1/3 gerillt Gas verchromt - PASS-THROUGH

1000 Kcal/h = 1,16 kW




D J Optima 1100

Modular Cooking 1100 " JE8

Plaque de cuisson électrique

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti (20/10 mm) en acier inox AISI 304.

- Plague de cuisson en fonte (15 mm) a haute conductibilité thermique, inclinée en
avant et munie d'un rebord anti-éclaboussures sur 3 cotés soudé (3 mm) en acier
inox, parfaite étanchéité.Tiroir de récupération du jus de cuisson.

- Chauffage électrique par résistances en inox, placées en dessous de la plaque
méme. Régulation de la température de 50°C a 300°C, par thermostat, accessibilité
frontale permettant une maintenance tres aisée.

@ Elektrische vlakke bakplaat

- Uitgevoerd in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Bakplaat in gietijzer (15 mm) met hoge warmtegeleiding, schuin naar voren en
voorzien van een spatwaterdichte rand aan 3 zijden gelast (3mm) in roestvrij staal,
afdichting garandeert. Ovanglade voor recuperatie van het kookvocht.

- Elektrische verwarming door roestvrij stalen weerstanden, geplaatst onder de plaat.
Temperatuurregeling van 50°C tot 300°C, door thermostaat, toegang aan de voorkant
voor eenvoudig onderhoud.

Glatte Elektrokochplatte

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Kochplatte aus Gusseisen (15 mm) mit hoher Warmeleitfahigkeit, nach vorne geneigt
und mit einer Spritzschutzkante an 3 Seiten (3 mm), geschweiBt, aus Edelstahl, Ab-
dichtung. Eine Bratensaft-Auffangschublade befindet sich.

- Elektrische Aufheizung durch Edelstahl-Heizelemente unter der Platte. Temperatur-
regelung von 50°C bis 300°C mittels Thermostat, frontseitiger Zugang fiir eine sehr
einfache Wartung.

/AND\/AN/ACI S

Le traitement de la plaque au chrome dur (épaisseur “50 ym”)
vous garantit:

1 - Hygiéne irréprochable.

2 - Facilité d’entretien.

3 - Atténuation la réverbération de la chaleur vers I'opérateur.

@D De behandeling van de hard verchroomde plaat (dikte "50 pm")
garandeert:

1 - Onberispelijke hygiéne.

2 - Gemakkelijk in onderhoud.

3 - Vermindering van de warmteweerkaatsing t.o.v. de gebruiker.

FCM
Die Verarbeitung der Platte aus Hartchrom ("50 pm" dick) —i|
garantiert lhnen:

1 — einwandfreie Hygiene. Q f
2 — einfache Wartung. Régulation
3 —Verminderung der Warmereflexion in Richtung des Benutzers. EC 1935/2004
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waee Optima 1100

Modular Cooking 1100 4§ H

'E1/PLA2 6 005,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 kW :12 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson lisse électrique, sur armoire - PASS-THROUGH
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2).

- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm). 1

@ Elektrische viakke bakplaat, op kast - PASS-THROUGH )
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2). I _(ﬁ
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

Glatte Elektrokochplatte, auf Schrank - PASS-THROUGH
- Kochflache 830x705 mm (58,51 dm?2).
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

% 13
CHROME E1/PLCA2 6 992,00 EUR

| mm : 900x1100xh850 kW : 12 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson lisse électrique, chromée, sur armoire - PASS-THROUGH

@ Elek. vlakke bakplaat verchroomd, op kast - PASS-THROUGH

Y & @ Elektro-Grillplatte, glatt, verchromt, auf Schrank - PASS-THROUGH

190 13
I I
] E1/PRA2 7 239,00 EUR
| mm : 900x1100xh850 kW : 12 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson rainurée électrique, sur armoire - PASS-THROUGH
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2).

- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm). Y'R'
@ Elektrische geribte bakplaat, op kast - PASS-THROUGH )
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2). I _(ﬁ
- Kast, (GN 2/1) (660x940xh360 mm)

Elektro-Grillplatte, gerillt, auf Schrank - PASS-THROUGH
- Kochfldche 830x705 mm (58,51 dm?2).
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

h ¥
190 1,3
y 4
] E1/PMA2 7 098,00 EUR
| mm : 900x1100xh850 kW :12 400-230/3N 50-60Hz
Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rainurée électrique, sur armoire - PASS-
THROUGH
- Surface de cuisson 830x705 mm (58,51 dm2). )
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm) 1“
@ Elektrische bakplaat, 2/3 vlak, 1/3 geribd, op kast - PASS-THROUGH I !ﬁ
- Braadoppervlakte 830x705 mm (58,51 dm2). '
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm)
Elektro-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt, auf Schrank - PASS-THROUGH
- Kochflache 830x705 mm (58,51 dm2).
- Unterschrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm)
!
190 13
CHROME E1/PMCA2 8 363,00 EVR
| mm : 900x1100xh850 kW: 12 400-230/3N 50-60Hz

Plaque de cuisson 2/3 lisse & 1/3 rain. élect, chrom - PASS-THROUGH
@ Elektr. kookplaat 2/3 glad & 1/3 gegroefd, chroom - PASS-THROUGH

1% ﬁ’ Elektro-Grillplatte 2/3 glatt & 1/3 gerillt - PASS-THROUGH
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ABV/ANITAGE!

Le TOP spécialement embouti permettra d'égoutter aisément les paniers,
ainsi que de contenir les éventuels débordement d'huile. La cuve est réalisée
en acier inox AISI 304, complétement soudée (en continu). Une zone froide
adaptée est réalisée sur le fond de la cuve, garantissant une qualité et une
durée de vie des huiles de cuisson. Vidange des huiles aisée grace au robinet
de vidange placé en-dessous du meuble, ainsi qu'au bac de décantation muni
de filtre en acier inox (fourni de série).

@ De speciaal diepgetrokken TOP laat de manden gemakkelijk leeglopen en
beheerst evenals de olie-overloop. De kuip is gemaakt van roestvrij staal AISI
304, volledig gelast (continu). Op de bodem van de kuip bevindt zich een
geschikte koude zone, die de kwaliteit en levensduur van de bakolie garan-
deert. Eenvoudig aftappen van olie dankzij de aftapkraan onder de kast, eve-
nals de opvangbak voorzien van inox filter (standaard meegeleverd).

Die speziell tiefgezogene Platte Iasst die Kérbe leicht und kann eventuell
iiberlaufendes 01 aufmehmen. Das Becken ist aus Edelstahl AlSI 304, komplett
geschweiBt (durchgehend). Am Boden des Beckens befindet sich eine
geeignete Kaltzone, die die Qualitat und Haltbarkeit der Speisedle garantiert.
Einfaches Ablassen des Ols dank des unter dem Schrank angebrachten
Ablasshahns sowie des mit Edelstahlfilter ausgestatteten Absetzbeckens (se-
rienméBig im Lieferumfang enthalten).

1000 Kcal/h = 1,16 kW

Friteuses

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AISI 304, coins et angles intérieurs arrondis, munie
d'une zone froide, robinet de vidange (a bille) placé dans le meuble. Couvercle en
acier inox. Bac pour décantation de I'huile, rangé dans I'armoire inférieure.

- Chauffage gaz, par des échangeurs de chaleur immergés dans la cuve, brileurs en
fonte a flamme horizontale. Régulation de 90°C a 190°C, par vanne thermostatique,
allumage par veilleuse et systeme de sécurité par thermocouple, dispositif piézo élec-
trique.

- Chauffage électrique par résistances blindées, en acier inox, immergées dans la
cuve. Résistances pivotantes permettant un nettoyage de la cuve aisé, régulation de
100°C a 180°C, thermostat de sécurité de série, accessibilité frontale permettant une
maintenance tres aisée.

@ Friteuses

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten in roestvrij staal.

- Diepgetrokken en waterdichte top (20/10mm) in roestvrij staal AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip in roestvrij staal, afgeronde binnenhoeken, voorzien van koude
zone, aftapkraan (kogel) geplaatst in de kast. Roestvrij stalen deksel. Opvangbak voor
de olie, opgeslagen in de kast onderaan.

- Gas verwarming, door warmtewisselaars ondergedompeld in de kuip, gietijzeren
branders met horizontale viam. Regeling van 90°C tot 190°C, door thermostatische
gaskraan, ontsteking van de waakvlam en thermokoppelveiligheid, piézo-elekirische
ontsteking.

- Elektrische verwarming d.m.v. gepantserde weerstanden, in roestvrij staal, onderge-
dompeld in de kuip. Kipbare weerstanden voor een eenvoudige reiniging van de kuip,
regeling van 100°C tot 180°C, standaard met veiligheidsthermostaat, toegankelijkheid
aan de voorzijde voor een zeer eenvoudig onderhoud.

Fritteusen

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- "Tiefgezogene" Becken aus Edelstahl AISI 304, abgerundete Innenecken, ausgestat-
tet mit einer Kaltzone, Ablasshahn (mit Kugel) im Schrank. Deckel aus Edelstahl. OI-
Dekantierbecken im Unterschrank.

- Gasheizung mit in das Becken eingetauchten Warmetauschern, Gusseisen-Brenner
mit horizontaler Flamme. Temperaturregelung von 90°C bis 190°C, durch Ther-
mostatventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit
elektrischer Piezovorrichtung.

- Elektrische Beheizung durch gepanzerte Widersténde aus Edelstahl, die in die
Wanne eingetaucht sind. Schwenkbare Widersténde fiir eine einfache Reinigung der
Wanne, Regulierung von 100°C bis 180°C, serienméBiger Sicherheitsthermostat,
frontaler Zugang fiir eine sehr einfache Wartung.
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'G1/F18A3 5 215,00 EUR

| mm : 675x1100xh850 kcal/h : 13069

Friteuse gaz 1 cuve 18 It sur armoire - PASS-THROUGH
- Dimensions de la cuve 300x400xh315 mm.

- Quantité d'huile a I'utilisation, min. 16 lit. max. 18 lit.

- 1 panier en acier chromé, dimensions 270x360xh140 mm.

@ Gasfriteuse 1 kuip van 18 liter op kast - PASS-THROUGH
- Afmetingen van de kuip 300x400xh315 mm.
- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 liter max. 18 liter.

Bl E2|ES

-1 mand in verchroomd staal, afmetingen 270x360xh140 mm. I 2]
&

Gasfritteuse 1 Becken 18 Lit., auf Schrank - PASS-THROUGH o
- BeckenmaBe 2 300x400xh315 mm.
- Verwendbare Olmenge, min.16 Liter, max. 18 Liter.
-1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 270x360xh140 mm.

I
| G1/F36A4 9 767,00 EUR

| mm : 1125x1100xh850 kcal/h : 26139

Friteuse gaz 2 cuves 18 It sur armoire - PASS-THROUGH
- Dimensions de la cuve 300x400xh315 mm.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 16 lit. max. 18 lit.

- 1 panier en acier chromé, dimensions 270x360xh140 mm.

@ Gasfriteuse met 2 kuipen van 18 liter op kast - PASS-THROUGH
- Afmetingen van de kuip 300x400xh315 mm.
- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 liter max. 18 liter.

K=

- 1 mand in verchroomd staal, afmetingen 270x360xh140 mm. I ]
&
Gasfritteuse 2 Becken 18 Lit., auf Schrank - PASS-THROUGH "#j
- BeckenmaBe 2 300x400xh315 mm.
- Verwendbare Olmenge, min.16 Liter, max. 18 Liter.
- 1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 270x360xh140 mm.
y 4
| E1/F18A1 4 162,00 E0R
| mm : 450x1100xh850 kW : 16 400-230/3N 50-60Hz

Friteuse électrique 1 cuve 18 lit. sur armoire - PASS-THROUGH
- Dimensions de la cuve 300x400xh250 mm.

- Quantité d’huile a I'utilisation, min. 16 litres max. 18 litres.

- 1 panier en acier chromé, dimensions 270x360xh140 mm.

@ Elektrische friteuse met 1 kuip van 18 liter op kast - PASS-THROUGH I _{é}
- Afmetingen van de kuip 300x400xh250 mm.

- Hoeveelheid olie in gebruik: min. 16 lit. max. 18 lit.

-1 mand in verchroomd staal, afmetingen 270x360xh140 mm.

Elektrische Fritteuse 1 Becken 18 Lit. auf Schrank - PASS-THROUGH
- BeckenmaBe 300x400xh250 mm.

- Verwendbare Olmenge, min. 16 lit. max. 18 lit.

- 1 Korb aus Chromstahl, Dimensionen 270x360xh140 mm.

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Cuiseur polyvalent pour pates, riz, Iégumes, oeufs,... Le TOP spécialement
embouti et I'égouttoir perforé spécialement concu, permettrons d’égoutter les
divers paniers a pates, ainsi que de contenir les éventuels débordement de
I’eau. La cuve est réalisée en acier inox AlSI 316 (résistant a la corrosion du
sel et a usure), complétement soudée (en continu), elle est munie de série
d’un filtre a la sortie de la décharge et d’un deuxiéme filtre a I’évacuation du
trop-plein, de maniére a retenir les pates tombées dans I’eau de cuisson, évi-
tant ainsi de boucher les canalisations. Sur demande: couvercle.

@ Veelzijdig kooktoestel voor pasta, rijst, groenten, eieren, ... Dankzij de spe-
ciaal diepgetrokken TOP en de speciaal ontworpen geperforeerde lekbak kun-
nen verschillende pastamandijes worden leeggemaakt, en kan elke
wateroverloop worden geblokkeerd. De kuip is uitgevoerd in roestvrij staal
AISI 316 (bestendig tegen corrosie en slijtage), volledig gelast (continu), stan-
daard uitgerust met een filter aan de uitlaat van de ontlading en een tweede
filter aan de uitgang van de overloop, om de pasta die in het kookwater is
gevallen tegen te houden, om zo verstopping van de leidingen te voorkomen.
Op aanvraag: deksel.

Mehrzweckkocher fiir Pasta, Reis, Gemiise, Eier,.... Die speziell tiefgezo-
gene Platte sowie die speziell entwickelte perforierte Tropfschale erméglichen
das Entleeren der verschiedenen Pastakérbe sowie das Auffangen von
eventuell iiberlaufendem Wasser. Das Becken ist aus Edelstahl AISI 316
(besténdig gegen Salzkorrosion und VerschleiB), komplett verschweiBt
(durchgehend), standardmé@Big mit einem Filter am Ende des Auslaufs und
einem zwesiten Filter am Ablass des Uberlaufs, um die in das Kochwasser
gefallenen Teigwaren aufzufangen und so ein Verstopfen der Leitungen zu
vermeiden. Auf Wunsch: Deckel.

Cuiseur a pates

- Réalisation en acier inox AISI 304, pieds réglables en inox.

- Top embouti et étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve "emboutie" en acier inox AISI 316 avec tous les coins et angles intérieurs ar-
rondis, épaisseur 15/10eme, résistant a la corrosion du sel et a I'usure , munie d'un
trop plein pour les amidons et d'un double fond perforé en acier inox AlSI 304. La
vanne du robinet d'eau pour le remplissage de la cuve est placée sur la face avant de
I'appareil, la vanne de décharge (a bille) dans le meuble.

- Chauffage gaz, brileurs a flamme horizontale, placés en dessous de la cuve. Régu-
lation par une vanne gaz, allumage par veilleuse et systéme de sécurité par thermo-
couple, dispositif piézo électrique.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox placées a I'intérieur de
la cuve, régulation 4 positions, thermostat de sécurité de série.

@ Pastakokers

- Uitvoering in R.V.S. AISI 304, verstelbare poten in R.V.S.

- Diepgetrokken top en waterdicht (20/10 mm) in R.V.S. AISI 304.

- "Diepgetrokken" kuip in roestvrij staal AISI 316 met alle hoeken afgerond, dikte
15/10de, bestendig tegen corrosie en slijtage, uitgerust met een overloop voor opvang
van zetmeelafscheiding en een dubbele geperforeerde bodem in roestvrij staal AISI
304. De watertoevoerkraan met frontale bediening, de afvoerkraan (kogel) met bedi-
ening in de kast.

- Gasverwarming, door branders met horizontale vlam, onderaan de kuip geplaatst.
Regeling d.m.v. een gasklep, ontsteking voor waakvlam en veiligheidssysteem door
thermokoppel, piézo-elektrisch apparaat.

- Elektrische verwarming door roestvrijstalen gepantserde verwarmingselementen
geplaatst in de kuip, regeling 4 posities, standaard veiligheidsthermostaat.

Nudelkocher

- Aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Tiefgezogene und wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.
-"Tiefgezogenes" Becken aus Edelstahl AISI 316, alle Ecken und Innenwinkel
abgerundet, Dicke 15/10, bestandig gegen Salzkorrosion und VerschleiB,
ausgestattet mit einem Uberlauf fiir Stirke und einem doppelten, perforierten Boden
aus Edelstahl AISI 304. Das Wasserhahnventil zum Befiillen des Beckens befindet sich
auf der Vorderseite des Gerétes, das Ablassventil (Kugelhahn) im Schrank..

- Gasheizung mit horizontalen Flammenbrennern unter dem Becken. Regelung durch
Gasventil, Ziindflammenbrenner und Sicherheitssystem mit Thermoelement, mit elek-
trischer Piezovorrichtung

- Elektrische Aufheizung durch gepanzerte Widerstandselemente aus Edelstahl im
Becken, Regulierung durch einen 4-Stufen Schalter.

G1/CPA3
G1/CPA4 3xA7/1PD-6N 1xA9/3LP-3N 1xA9/3LP-3N
E1/CPAT  3xa0/3LP-3N 1XA7/2PS-1N 6XA9/PRP-6N

2xA9/2P9-2N

3xA7/1PG-6N

SIS

1000 Kcal/h = 1,16 kW

2xA7/1P-2N
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Modular Cooking 1100 i3

'G1/CPA3 6 326,20 EUR

| mm : 675x1100xh850 kcal/h : 12037
Cuiseur a pates gaz 1 cuve 40 It sur armoire - PASS-THROUGH
- Cuve GN 1/1, dimensions 305x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

@ Pastakoker op gas, 1 kuip GN 1/1, 40 liter, op kast - PASS-THROUGH
- Kuip GN 1/1, afmetingen 305x510xh300 mm.
NB: manden in optie.

Gas-Nuddelkocher , 1 Becken 40 Lit., auf Schrank - PASS-THROUGH
- Becken GN 1/1, Dimensionen 305x510xh300 mm.
Hinweis: Kdrbe als Option.

Il = ICRIES

(G1/CPA4 7 801, 0EvR

| mm : 1125x1100xh850 kcal/h : 24075
Cuiseur a pates gaz, 2 cuves 40 lit sur armoire- PASS-THROUGH
- Cuve GN 1/1, dimensions 305x510xh300 mm.
NB: paniers en option.

@ Pastakoker op gas, 2 kuipen, 2x 40 liter, op kast - PASS-THROUGH
- Kuip GN 1/1, afmetingen 305x510xh300 mm.
NB: manden in optie.

Gas-Nuddelkocher , 2 Becken 40 Lit auf Schrank - PASS-THROUGH
- Becken GN 1/1, Dimensionen 305x510xh300 mm.
Hinweis: Kdrbe als Option.

Il =2 ICSIES

IR
'E1/CPAT 5 411 00EUR
| mm : 450x1100xh850 kW : 9 400-230/3N 50-60Hz

Cuiseur a pates électrique 1 cuve 40 It sur armoire - PASS-THROUGH
- Cuve GN 1/1, dimensions 305x510xh300 mm.

NB: paniers en option.
@ Elektrische deegkoker 1 kom 40 It op kast - PASS-THROUGH
- Kuip GN 1/1, afmetingen 305x510xh300 mm. @

NB: manden in optie.

Elektro-Nuddelkocher , 1 Becken 40 Lit., auf Unterschrank - PASS-

THROUGH | A
- Becken GN1/1, Dimensionen 305x510xh300 mm. i

Hinweis: Korbe als Option.

1000 Kcal/h = 1,16 kW
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Bain marie électriques

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.

- Top étanche (20/10 mm) en acier inox AlSI 304.

- Cuve “emboutie” en acier inox AISI 304 soudée (en continu), avec tous les coins et
angles intérieurs arrondis pour un entretien facile et hygiénique, un robinet de vidange
(a bille) est placé sur la face avant de I'appareil.

- Chauffage électrique par résistances blindées en acier inox, placées en dessous du
fond de la cuve, a I'extérieur. Régulation de 30°C a 90°C.

@ Elektrische bain-marie

- Uitvoering in roestvrij staal AISI 304, regelbare poten in roestvrij staal.

- Waterdichte top (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- “Diepgetrokken” kuip in roestvrij staal AISI 304 gelast (in continu), met alle hoeken
afgerond voor een eenvoudig en hygiénisch onderhoud, afvoerkraan (kogel) is
geplaatst op de voorzijde van het apparaat.

- Elektrische verwarming d.m.v. gepantserde weerstanden in roestvrij staal, geplaatst
onder de bodem van de kuip, aan de buitenkant. Regeling van 30°C tot 90°C.

Elektro Bain-Marie

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304, verstellbare StandfiiBe aus Edelstahl.

- Wasserdichte Platte (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- “Tiefgezogenes” Becken aus Edelstahl AISI 304, geschweiBt (durchgehend), alle
Ecken und Innenecken abgerundet fiir eine einfache und hygienische Wartung, ein
Ablasshahn (Kugelhahn) befindet sich vorne am Gerét.

- Elektrische Aufheizung durch Panzer-Heizelemente aus Edelstahl, unter dem Boden
des Beckens, auBen. Temperaturregelung von 30°C bis 90°C.

E1/BMAT

1/3

1/3

173

1/3
'E1/BMA1 4 217 0 EvR
| mm : 450x1100xh850 kW : 2,5 230/1N 50-60Hz
Bain-marie électrique 4x GN 1/3, sur armoire - PASS-THROUGH

- Cuve: 310x690xh160 mm, bacs GN-150 mm. (NB: livré sans bacs GN)

- Armoire (GN 1/1) (340x940xh360 mm). E

@ Elektrische bain-marie 4x GN 1/3, op kast - PASS-THROUGH -
- Kuip: 310x690xh160 mm, GN bakken 150 mm. (NB: geleverd zonder GN bakken). i'ﬂ'
- Kast (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

Elektro-Bain-Marie 4x GN 1/3, Unterschrank - PASS-THROUGH

- BeckenmaBe: 310x690xh160 mm, GN Behélter bis 150 mm. (Hinweis: Lieferung
ohne Gastronorm Behalter.)

- Unterbau (GN 1/1) (340x940xh360 mm).
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Eléments neutres

- Réalisation en acier inox AlSI 304, pieds réglables en inox.
- Top (20/10 mm) en acier inox AIS| 304.

- Surface de travail lisse.

@ Neutrale elementen

- Gemaakt van roestvrij staal AISI 304, verstelbare poten van roestvrij staal.
- Bovenkant (20/10 mm) in roestvrij staal AISI 304.

- Glad werkopperviak.

Neutrale Elemente

- Ausfiihrung aus Edelstahl AISI 304, verstellbare FiiBe aus Edelstahl.
- Top (20/10 mm) aus Edelstahl AISI 304.

- Glatte Arbeitsflache.

N1/PTAT

| mm : 450x1100xh850

Elément neutre, module 1/2, sur armoire - PASS-THROUGH
- Armoire (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

2 484,00E

@ Neutraal element, module 1/2, op kast - PASS-THROUGH
- Kast (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

Neutrales Element, Modul 1/2, am Schrank - PASS-THROUGH
- Schrank (GN 1/1) (340x940xh360 mm).

N1/PTA2

| mm : 900x1100xh850

Elément neutre, module 1/1, sur armoire - PASS-THROUGH
- Armoire (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

4 077,00

@ Neutraal element, module 1/1, op kast - PASS-THROUGH
- Kast (GN 2/1) (660x940xh360 mm).

Neutrales Element, Modul 1/1, am Schrank - PASS-THROUGH
- Schrank (GN 2/1) (660x940xh360 mm).
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'N1/PCF3 916,00 EUR

| mm : 225x1100xh850

Elément neutre, module 1/4, sur soubassement - PASS-THROUGH

@ Neutraal element, module 1/4, op onderstel - PASS-THROUGH

Neutrales Element, Modul 1/4, auf Sockel - PASS-THROUGH

th
45 035
I 1
]N1/PCF3-W 1 505,00 EVR
| mm : 225x1100xh850(1550)
Elément neutre, module 1/4, sur soubassement, avec colonne d'eau -
PASS-THROUGH
@ Neutraal element, module 1/4, op onderstel, met waterkolom - PASS-
THROUGH
Neutrales Element, Modul 1/4, auf Sockel, mit Wassersaule - PASS-
THROUGH
h ¥
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A9/PL1B-N 391,00 EUR A9/PR1B-N 470,00 EUR
mm : 370x370 mm : 370x370
Plague lisse ACIER INOX 1 brileur Plague rainurée ACIER INOX 1 brlleur
@ Vlakke plaat roestvrij staal 1 brander @ Geribde plaat roestvrij staal 1 brander
Kochplatte, glatt Edelstahl 1 Brenner Gerillte Kochplatte Edelstahl 1 Brenner
I Z
A1/GP18 142,00 EUR A1/MAI45 258,00 EUR

mm : 270x360xh130

Panier pour friteuse 18 Lt - PASS-THROUGH
@ Mand voor friteuse 18 Lt - PASS-THROUGH
Fritteusenkorb 18 Lit. - PASS-THROUGH

mm : 450x75xh55

Main courante en acier inox, 450 mm - PASS-THROUGH
@ Bordensteun in R.V.S. - 450 mm - PASS-THROUGH
Tellerablage aus Edelstahl - 450 mm - PASS-THROUGH

A7/1P-2N 100,00 EUR A1/MAI90 307,00 EUR
mm : 145x295xh215 mm : 900x75xh55

Panier cuiseur a pates, poignée frontale Main courante en acier inox, 900 mm - PASS-THROUGH
@ Mand voor pastakoker, frontale handgreep @ Bordensteun in R.V.S. - 900 mm - PASS-THROUGH

Korb fiir Nudelkocher, frontalgriff Tellerablage aus Edelstahl - 900 mm - PASS-THROUGH
A7/2PB-1N 225,00 EUR A1/MAI135 419,00EUR

mm : 490x295xh215

Panier cuiseur a pates, poignées latérales
@ Mand voor pastakoker, zijdelinkse handgrepen
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff

mm : 1350x75xh55

Main courante en acier inox, 1350 mm - PASS-THROUGH
@ Bordensteun in R.V.S. - 1350 mm - PASS-THROUGH
Tellerablage aus Edelstahl - 1350 mm - PASS-THROUGH

A9/3LP-3N 142,00 EUR A1/MAI180 414,00 EUR
mm : 160x290xh215 mm : 1800x75xh55

Panier cuiseur a pates avec 2 poignées Main courante en acier inox, 1800 mm - PASS-THROUGH
@ Mand voor pastakoker met 2 handgrepen @ Bordensteun in R.V.S. - 1800 mm - PASS-THROUGH

Korb fiir Nuddelkocher, 2 Griffe Tellerablage aus Edelstahl - 1800 mm - PASS-THROUGH
A9/2P9-2N ISl A1/MAI225 547 ,00EUR

mm : 240x290xh215

Panier pour cuiseur a pates avec 2 poignées
@ Mand voor pastakoker met 2 handgrepen
Korb fiir Nuddelkocher mit 2 Griffen

mm : 2250x75xh55

Main courante en acier inox, 2250 mm - PASS-THROUGH
@ Bordensteun in R.V.S. - 2250 mm - PASS-THROUGH
Tellerablage aus Edelstahl - 2250 mm - PASS-THROUGH

A9/1PRP-6N 142,00 08

mm : 145x145xh200

Panier cuiseur a pates rond avec poignée latérale
@ Ronde mand voor pastakoker met zijdelingse handgreep
Korb fiir Nuddelkocher mit Seitengriff

NAYAYAYALA

A1/MAI270

mm : 2700x75xh55

837, 00EUR

Main courante en acier inox, 2700 mm - PASS-THROUGH
@ Bordensteun in R.V.S. - 2700 mm - PASS-THROUGH
Tellerablage aus Edelstahl - 2700 mm - PASS-THROUGH

A7/1PD-6N 87,00EUR

mm : 165x145xh215

Panier cuiseur a pates, poignée latérale (droite)
@ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (rechts)
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (rechts)

N

A7/CFH-FN

mm : 300x485xh155

1 54’00 EUR

Cuvette pour I'huile de friteuses (complémentaire)
@ Kuip voor het opvangen van olie uit friteuses
Aufffangebecken fir Frittierdl

NB: SUPPLEMENTARY

87’06EUR

A7/1PG-6N

mm : 165x145xh215

Panier cuiseur a pates, poignée latérale (gauche)
@ Mand voor pastakoker, zijdelingse handgreep (links)
Korb fiir Nudelkocher, mit Seitenhandgriff (links)

A1/TFD-G 557,00 EUR

mm : 80x1100xh250

Finition latérale (droite/gauche) - PASS-THROUGH
@ Zijdelinkse afwerking (rechts/links) - PASS-THROUGH
Seitlicher Abschluss (rechts/links)- PASS-THROUGH

A7/2PS-1N 173,00 EUR

mm : 300x325xh215

Panier cuiseur a pates, 2 poignées latérales
@ Mand voor pastakoker, 2 zijdelinkse handgrepen
Korb fiir Nudelkocher, mit 2 Seitenhandgriffen

\a

A1/PLD-G

mm : 870x150xh20

1 29’00 EUR

Plinthe latérale (1 pc) droite (ou) gauche - PASS-THROUGH
@ Zijdelinkse plint (1 st) rechts (of) links - PASS-THROUGH
Sockel, seitlich, (1 Stiick) rechts (oder) links - PASS-
THROUGH




Modular Cooking 1100 i3

A1/PF180 147,00 EUR A1/PF1350 117,00 EUR
mm : 1800x20xh140 mm : 1350x20xh140
Plinthe frontale en inox, 1800 mm - PASS-THROUGH Plinthe frontale en inox, 1135 mm - PASS-THROUGH
@ Frontale plint in roestvrij staal, 1800 mm - PASS-THROUGH @ Frontale plint in roestvrij staal, 1135 mm - PASS-THROUGH
Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 1800 mm - PASS- Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 1135 mm - PASS-
THROUGH THROUGH
A |
A1/PF450 48,00 EUR A1/PF1575 135,00 EUR
mm : 450x20xh140 mm : 1575x20xh140
Plinthe frontale en inox, 450 mm - PASS-THROUGH Plinthe frontale en inox, 1575 mm - PASS-THROUGH
@ Frontale plint in roestvrij staal, 450 mm - PASS-THROUGH @ Frontale plint in roestvrij staal, 1575 mm - PASS-THROUGH
Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 450 mm - PASS- Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 1575 mm - PASS-
THROUGH THROUGH
I (]
A1/PF675 80,00 EUR A1/GFP 180,00 EUR
mm : 675x20xh140 mm : 530x465
Plinthe frontale en inox, 675 mm - PASS-THROUGH Grille pour four “Traversant central”
@ Frontale plint in roestvrij staal, 675 mm - PASS-THROUGH @ Rooster voor doorgeefoven
Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 675 mm - PASS- Gitterrost fiir “zentral durchreiche” Ofen
THROUGH
I )
A1/PF900 86,00 EUR A7/GRC-N 38,00 EUR
mm : 900x20xh140 mm : 260x260xh10
Plinthe frontale en inox, 900 mm - PASS-THROUGH Réduction pour grille feux vifs (acier inox)
@ Frontale plint in roestvrij staal, 900 mm - PASS-THROUGH @ Reductie voor rooster (R.V.S.)
Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 900 mm - PASS- Reduzierrost fiir Brenner (Edelstahl)
THROUGH NB: SUPPLEMENTARY
A1/PF1125 104,000
mm : 1125x20xh140
Plinthe frontale en inox, 1125 mm - PASS-THROUGH
@ Frontale plint in roestvrij staal, 1125 mm - PASS-THROUGH
Frontale FuBleiste aus Edelstahl, 1125 mm - PASS-
THROUGH

The complete solution for graphic projecting, presentations and

-,
Visualize, project, create an offer and the order for suppliers!

MasterChef

budgeting for collective catering.

Everything is easier with its commands for
architectural, area and flow projecting, rendering,
printing layouts and technical legends.




Speed atthe -

service of the —

customer! -

J Elliott Van de Velde
« Entropy » restaurant chef

ULTRA SPEED OVEN




