COOKING UNITS
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Piastra Riscaldamento
Uniforme: posizionamento
equidistante dei bruciatori.

Uniform heating plate:
equidistant positioning of
the burners.

Accensione Piezoelettronica a
Ripetizione: premere il pulsante
e girare la manopola. Impulso
automatico ripetuto.

Repeating Piezoelectric Starter:
press the button and turn the knob.
Repeating automatic pulse.

C

Doppia Struttura: camera
combustione separata da
struttura esterna.

Double Structure: combustion
chamber separated by external
Structure.
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Art. 55.LR Art. 55.L

Art. CA.55

Art. PBX

Art. 55 | 54x50cmx H20 53 x40 20 kg 6-8

Art CA.55 / CC.55 | 115 x50 cmx H 77
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Art. 80.L Art. 80MIX.L

Art. TOP FX.55

Art. 80.LR Art. 8OMIX.LR

Art. TOP FX.80

F.DUAL.RIP

Art. CC.80 }

.DUAL.RIP
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Art. 80 /80 MIX | 81x50cmxH20 79 x40 30 kg 10-12
Art. CA.80 / CC.80 | 140x 50 cm x H 77
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green energy

La cottura diventa piu green con l'utilizzo di resistenze
elettriche schermate per riscaldare il piano cottura.
Grande velocita di riscaldamento e massima uniformita
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surface. Protected in the lower part by insulating material to minimize heat
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A0 g0 .!5‘:,-. y L Ma _ électriques blindés pour chauffer la table de cuisson. Vitesse de chauffage
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inférieure par un matériau isolant pour minimiser la dispersion de la chaleur

vers le bas, maximisant ainsi I'apport de chaleur vers la plaque.
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DE— Das Kochen wird griner durch die Verwendung von abgeschirmten

elektrischen Widerstanden zur Erwarmung des Kochfeldes. Sehr schnelles

Autheizen und maximale GleichmaBigkeit der Warme wird von einem

Heizelement gewahrleistet, das auf der gesamten Kochflache einheitlich

arbeitet. Durch Isoliermaterial am unteren Teil geschitzt, um den

Wérmeverlust nach unten hin auf ein Minimum zu reduzieren und so die
Warmezufuhr zur Platte zu optimieren,
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ELSS | EL 2,08 230 A 3041
EL.80 | EL 3,12 230 A 3041
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b 727 55.EL

% Art. 55.EL

L.54 x P50 H.20 cm

Art. COP.55 EL
Art. COP.80 EL

k25 80.EL

L.81x P50 H.20 cm

Art. PAR.55
Art. PAR.80
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Art. 55.EL | 54 x50 cmx H 20 53 x 40 20 kg 6-8
Art. 80.EL | 81x50cmxH20 19 x40 30 kg 10-12

5 Art. CA.SMART20 +
55.EL / 80.EL

Art. CA-CC.55 +55.EL
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Art CA.55 / CC.55 | 115x50cmxH 77
Art. CA.80 / CC.80 | 140x50cmxHT7
Art. CA SMART 20 | 84+24 x45cmx H 74
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