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n. 1 1
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

kW 9,5
kcal/h 8.170
Btu/h 32.414

G30/G31 kg/h 0,75
G20 m3/h 1,01
G25 m3/h 1,17

Mod. G7F2BPW Cod. 18601100 
Mod. G7F2MPW Cod. 18601600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza su entrambi i modelli. Modelli dotati di fiamma pilota fuochi 
protetta da copertura in ottone per una facile pulizia e manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by 
a valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple on both 
models. Models equipped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and 
maintenance. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, 
garantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage 
profond. Thermocouple de sécurité sur les deux modèles. Modèles dotés d’une flamme pilote des feux 
protégée par un chapeau en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, mit 
unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus Stahl 
AISI 304 befestigten Ventilhahn. Beide Modelle mit Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle 
mit Messingschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Edelstahl 
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for models with cabinet  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 

20/10 für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 9,5
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n. 1 3
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

kW 21,5
kcal/h 18.490
Btu/h 73.358

G30/G31 kg/h 1,70
G20 m3/h 2,28
G25 m3/h 2,65

Mod. G7F4BPW Cod. 18602100 
Mod. G7F4MPW Cod. 18602600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza su entrambi i modelli. Modelli dotati di fiamma pilota fuochi 
protetta da copertura in ottone per una facile pulizia e manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by 
a valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple on both 
models. Models equipped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and 
maintenance. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, 
garantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage 
profond. Thermocouple de sécurité sur les deux modèles. Modèles dotés d’une flamme pilote des feux 
protégée par un chapeau en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, mit 
unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus Stahl 
AISI 304 befestigten Ventilhahn. Beide Modelle mit Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle 
mit Messingschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Edelstahl 
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 21,5
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n. 1 5
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

kW 33,5
kcal/h 28.810
Btu/h 114.302

G30/G31 kg/h 2,64
G20 m3/h 3,54
G25 m3/h 4,13

Mod. G7F6BPW Cod. 18603100 
Mod. G7F6MPW Cod. 18603600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza su entrambi i modelli. Modelli dotati di fiamma pilota fuochi 
protetta da copertura in ottone per una facile pulizia e manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by 
a valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple on both 
models. Models equipped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and 
maintenance. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, 
garantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage 
profond. Thermocouple de sécurité sur les deux modèles. Modèles dotés d’une flamme pilote des feux 
protégée par un chapeau en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, mit 
unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus Stahl 
AISI 304 befestigten Ventilhahn. Beide Modelle mit Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle 
mit Messingschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Edelstahl 
2P 600 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 33,5
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n. 1 3
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

GN 2/1 
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614 

kW 29,3
kcal/h 25.198
Btu/h 99.972

G30/G31 kg/h 2,31
G20 m3/h 3,10
G25 m3/h 3,61

Mod. G7F4PW+FG Cod. 18604600 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza. Modello dotato di fiamma pilota fuochi protetta da copertura in 
ottone per una facile pulizia e manutenzione. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente 
costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma 
auto-stabilizzata e termostato regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione 
per un maggiore isolamento e pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia 
porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione 
piezoelettrica forno, 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated 
by a valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple. Model 
equipped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and maintenance. 
Gas static oven equipped with pilot flame made completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN 
shelves/trays. Oven burner with self-stabilized flame and adjustable thermostat from 160 to 280 °C. 
Pressed front door without seal for better insulation and easier cleaning. Pressed door and counter door 
of AISI 304 Stainless steel. High resistance door handle of AISI 304 steel. Adjustable feet. Standard: 
piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, 
garantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage 
profond. Thermocouple de sécurité. Modèle doté d’une flamme pilote des feux protégée par un chapeau 
en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Four à gaz statique avec flamme pilote entièrement 
en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles et plats à four 2/1 GN. Brûleur du four à flam-
me autostabilisée et thermostat réglable de 160 °C à 280 °C. Façade de la porte moulée sans joint pour 
une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable 
AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.
Standard: Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, 
mit unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus 
Stahl AISI 304 befestigten Ventilhahn. Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme des Modelle mit Mes-
singschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, kom-
plett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Backofenbren-
ner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 bis 280 °C einstellbarem Thermostat. Türfront 
ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere Reinigung. Tür und Innentür aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 
Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung
OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Edelstahl

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 29,3
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n. 1 3
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 21,5
kcal/h 18.490
Btu/h 73.358

G30/G31 kg/h 1,70
G20 m3/h 2,28
G25 m3/h 2,65

Mod. G7F4PW+FE Cod. 18605600 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza. Modello dotato di fiamma pilota fuochi protetta da copertura 
in ottone per una facile pulizia e manutenzione. Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio 
inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superio-
re e termostato che permette un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea 
e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia 
porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili.Standard: 1 griglia 
forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by a 
valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple. Model equip-
ped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and maintenance. Electric 
static oven made completely of stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with sala-
mander function on the upper side and a thermostat for correct temperature regulation from 50 to 270 
°C. Power indicator and temperature light. Pressed door and counter door made of AISI 304 stainless 
steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, ga-
rantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage pro-
fond. Thermocouple de sécurité. Modèle doté d’une flamme pilote des feux protégée par un chapeau en 
laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Four électrique statique entièrement en acier inoxydable 
avec guides à 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la 
partie supérieure et thermostat permettant le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant 
de tension et voyant d’atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable 
AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.
Standard: 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, 
mit unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus 
Stahl AISI 304 befestigten Ventilhahn. Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle mit Mes-
singschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Statischer Elektrobackofen, komplett aus rostfre-
iem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion 
im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und 
Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Beson-
ders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: 
1 kippsicherer Backofenrost

OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Edelstahl
V3/B Volts 220 - 240 3~
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 21,5

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

380 - 415 V3N~ kW 7,5
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n. 1 5
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

GN 2/1 
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614 

kW 41,3
kcal/h 35.518
Btu/h 140.916

G30/G31 kg/h 3,26
G20 m3/h 4,37
G25 m3/h 5,09

Mod. G7F6PW+FG Cod. 18606600 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza. Modello dotato di fiamma pilota fuochi protetta da copertura in 
ottone per una facile pulizia e manutenzione. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente 
costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma 
auto-stabilizzata e termostato regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione 
per un maggiore isolamento e pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia 
porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione 
piezoelettrica forno, 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by a 
valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple. Models equip-
ped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and maintenance. Gas static 
oven equipped with pilot flame made completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/
trays. Oven burner with self-stabilized flame and adjustable thermostat from 160 to 280 °C. Pressed 
front door without seal for better insulation and easier cleaning. Pressed door and counter door of AISI 
304 Stainless steel. High resistance door handle made of AISI 304 steel of 20/10 thickness. Adjustable 
feet. Standard: piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte et 
garantis à vie, actionnés hermétiquement par un robinet à vanne et fixés au plan en acier AISI 304 à 
moulage profond. Thermocouple de sécurité. Modèle doté d’une flamme pilote des feux protégée par 
un chapeau en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. Four à gaz statique avec flamme pilote 
entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles et plats à four 2/1 GN. Brûleur 
du four à flamme autostabilisée et thermostat réglable de 160 °C à 280 °C. 
Façade de la porte moulée sans joint pour une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte 
et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier 
AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.Standard: Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à 
système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, 
mit unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus 
Stahl AISI 304 befestigten Ventilhahn. Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle mit Mes-
singschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, kom-
plett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Backofenbren-
ner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 bis 280 °C einstellbarem Thermostat. Türfront 
ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere Reinigung. Tür und Innentür aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 
Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung
OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 41,3
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n. 1 5
Ø mm 90 120
kW 3,5 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 33,5
kcal/h 28.810
Btu/h 114.302

G30/G31 kg/h 2,64
G20 m3/h 3,54
G25 m3/h 4,13

Mod. G7F6PW+FE Cod. 18607600 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori interamente in ghisa, garantiti a 
vita, azionati da rubinetto valvolato e fissati a tenuta di liquidi al piano in acciaio AISI 304 a profondo 
stampaggio. Termocoppia di sicurezza. Modello dotato di fiamma pilota fuochi protetta da copertura 
in ottone per una facile pulizia e manutenzione. Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio 
inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superio-
re e termostato che permette un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea 
e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia 
porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 griglia 
forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Cast iron burners, guaranteed for life, activated by a 
valve cock and sealed to the deep drawn worktop in AISI 304 steel. Safety thermocouple. Model equip-
ped with burner pilot flame protected by a brass cap for an easy cleaning and maintenance. Electric 
static oven made completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with sala-
mander function on the upper side and a thermostat for correct temperature regulation from 50 to 270 
°C. Power indicator and temperature light. Pressed door and counter door made of AISI 304 stainless 
steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs entièrement en fonte, 
garantis à vie, actionnés par un robinet à vanne et scellés au plan en acier AISI 304 à emboutissage 
profond. Thermocouple de sécurité. Modèle dotés d’une flamme pilote des feux protégée par un chape-
au en laiton facilitant le nettoyage et la maintenance. 
Four électrique statique entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/pla-
ques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la partie supérieure et thermostat permet-
tant le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte de la 
température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute 
résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.Standard: 1 grille de four à système 
anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Brenner komplett aus Gusseisen, 
mit unbegrenzter Garantie, Steuerung über flüssigkeitsdicht an dem formgestanzten Kochfeld aus 
Stahl AISI 304 befestigten Ventilhahn. Sicherheits-Thermolement. Pilotflamme der Modelle mit Mes-
singschutz, für eine leichtere Reinigung und Wartung. Statischer Elektrobackofen, komplett aus rostfre-
iem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion 
im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und 
Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Beson-
ders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: 
1 kippsicherer Backofenrost.

OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10
V3/B Volts 220 - 240 3~
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 33,5

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

380-415 V3N~ kW 7,5



8

29
0

11
 3

/8
”

714
28 1/8”

400
15 3/4”

90
0

35
 3

/8
”

714
28 1/8”

400
15 3/4”

17
0

29
0

71
4

400
200 200

15

23
9

28
0

19
5

44
79

46
0

(½
” G

)
(½

” G
)

(½” G)

7
KW

3,5
KW

17
0

29
0

71
4

400
200 200

15

23
9

28
0

19
5

44
79

46
0

(½
” G

)
(½

” G
)

(½” G)

7
KW

3,5
KW

17
0

90
0

14
0

23
9

28
0

19
5

71
4

100

200 200
400

10
70

(½” G)

26 (½” G)

7
KW

3,5
KW

25
7.

75
(½

” G
)

17
0

90
0

14
0

23
9

28
0

19
5

71
4

100

200 200
400

10
70

(½” G)

26 (½” G)

7
KW

3,5
KW

25
7.

75
(½

” G
)

HIGH POWER MAX POWER
n. 1 1 2
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

kW 10,5 14
kcal/h 9.030 12.040
Btu/h 35.826 47.768

G30/G31 kg/h 0,83 1,10
G20 m3/h 1,11 1,48
G25 m3/h 1,29 1,72

Mod. G7F2B Cod. 18701000 
Mod. G7F2M Cod. 18701500
Mod. G7F2BP Cod. 18701100
Mod. G7F2MP Cod. 18701600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa. Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power 
burners with single or double crown activated by a valve tap with safety thermocouple and pilot light. 
Cast iron grates. Trays are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out 
easily and efficiently. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entièrement 
en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet à vanne 
avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande 
facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Höhenverstellbare Füße.

STANDARD
7B/2 Bacinella fuochi inox  /  Stainless steel burner tray  /  Cuvette feux en acier inoxydable  /  Brennermulde aus rostfreiem Stahl
OPTIONAL
Griglie in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 10,5 High Power 
kW 14    Max Power
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HIGH POWER MAX POWER
n. 2 2 4
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

kW 21 28
kcal/h 18.060 24.080
Btu/h 71.652 95.536

G30/G31 kg/h 1,66 2,21
G20 m3/h 2,22 2,96
G25 m3/h 2,59 3,45

Mod. G7F4B  Cod. 18702000 
Mod. G7F4M Cod. 18702500
Mod. G7F4BP Cod. 18702100
Mod. G7F4MP Cod. 18702600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa. Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power 
burners with single or double crown activated by a valve tap with safety thermocouple and pilot light. 
Cast iron grates. Trays are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out 
easily and efficiently. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entièrement 
en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet à vanne 
avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande 
facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Höhenverstellbare Füße.

STANDARD
7B/4 2 bacinelle fuochi inox  /  2 Stainless steel burner trays  /  2 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  2 Brennermulden aus rostfreiem Stahl
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 21 High Power 
kW 28 Max Power
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HIGH POWER MAX POWER
n. 3 3 6
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

kW 31,5 42
kcal/h 27.090 36.120
Btu/h 107.478 143.304

G30/G31 kg/h 2,48 3,31
G20 m3/h 3,33 4,44
G25 m3/h 3,88 5,17

Mod. G7F6B  Cod. 18703000 
Mod. G7F6M Cod. 18703500
Mod. G7F6BP Cod. 18703100
Mod. G7F6MP Cod. 18703600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa. Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power 
burners with single or double crown activated by a valve tap with safety thermocouple and pilot light. 
Cast iron grates. Trays are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out 
easily and efficiently. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entièrement 
en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet à vanne 
avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande 
facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Höhenverstellbare Füße.

STANDARD
7B/6 3 bacinelle fuochi inox  /  3 Stainless steel burner trays  /  3 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  3 Brennermulden aus rostfreiem Stahl
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
2P 600 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  
 2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 31,5 High Power 
kW 42    Max Power
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HIGH POWER MAX POWER
n. 2 2 4
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614

kW 31,5 35,8
kcal/h 27.090 30.788
Btu/h 107.478 122.150

G30/G31 kg/h 2,48 2,82
G20 m3/h 3,33 3,79
G25 m3/h 3,88 4,41

Mod. G7F4+FG  Cod. 18704000 
Mod. G7F4P+FG Cod. 18704100

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa.Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente costruito in acciaio inox, con 
supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma auto-stabilizzata e termostato 
regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione per un maggiore isolamento 
e pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in 
acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione piezoelettrica forno, 1 
griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
AISI 304 stainless steel worktop and front panels. Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power 
burners with single or double crown activated by a valve tap with safety thermocouple and pilot light. 
Cast iron grates. Trays are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out 
easily and efficiently. Gas static oven equipped with pilot flame made completely of Stainless steel with 
4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Oven burner with self-stabilized flame and adjustable thermostat 
from 160 to 280 °C. Pressed front door without seal for better insulation and easier cleaning. Pressed 
door and counter door of AISI 304 Stainless steel. High resistance door handle made of AISI 304 steel 
of 20/10 thickness. Adjustable feet. Standard: piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven 
shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entière-
ment en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet 
à vanne avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte.Propreté maximum et 
grande facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Four à gaz statique avec flamme pilote, 
entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles et plats à four 2/1 GN. Brûleur 
du four à flamme autostabilisée et thermostat réglable de 160 à 280 °C. Façade de la porte moulée 
sans joint pour une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte et contre-porte moulées en 
acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. 
Pieds réglables. Standard: Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, 
komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Backo-
fenbrenner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 bis 280 °C einstellbarem Thermostat. 
Türfront ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere Reinigung. Tür und Innentür 
aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 
304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 kippsicherer Backo-
fenrost.

STANDARD
7B/4 2 bacinelle fuochi inox  /  2 Stainless steel burner trays  /  2 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  2 Brennermulden aus rostfreiem Stahl 
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 28,8 High Power 
kW 35,8 Max Power
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n. 2 2
Ø mm 80 110
kW 3,5 7
kcal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 21
kcal/h 18.060
Btu/h 71.652

G30/G31 kg/h 1,66
G20 m3/h 2,22
G25 m3/h 2,59

Mod. G7F4+FE Cod. 18705000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa. Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per 
griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superiore e termostato che permette 
un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. 
Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 
304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Stan-
dard: 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by 
a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. Trays are completely removable 
to enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. Electric static oven made 
completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on 
the upper side and a thermostat for correct temperature regulation from 50 to 270 °C. Power indica-
tor and temperature light. Pressed door and counter door made of AISI 304 stainless steel of 20/10 
thickness. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven 
shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entière-
ment en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet 
à vanne avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et 
grande facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Four électrique statique entièrement 
en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction 
salamandre dans la partie supérieure et thermostat permettant le réglage précis de la température de 
50 à 270 °C. 
Voyant de tension et voyant d’atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier 
inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds 
réglables. Standard: 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Statischer Elektrobackofen, komplett 
aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salaman-
derfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. 
Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formge-
stanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare 
Füße. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
7B/4 2 bacinelle fuochi inox  /  2 Stainless steel burner trays  /  2 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  2 Brennermulden aus rostfreiem Stahl 
OPTIONAL
V3/B Volts 220 - 240 3~
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 21

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

380-415 V3N~ kW 7,5
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HIGH POWER MAX POWER
n. 3 3 6
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614

kW 39,3 49,8
kcal/h 33.798 42.828
Btu/h 134.092 169.918

G30/G31 kg/h 3,10 3,93
G20 m3/h 4,16 5,27
G25 m3/h 4,84 6,13

Mod. G7F6+FG  Cod. 18706000 
Mod. G7F6P+FG Cod. 18706100

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa.Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente costruito in acciaio inox, con 
supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma auto-stabilizzata e termostato 
regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione per un maggiore isolamento 
e pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in 
acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione piezoelettrica forno, 1 
griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by a 
valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. Trays are completely removable to 
enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. Gas static oven equipped with 
pilot flame made completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Oven burner with 
self-stabilized flame and adjustable thermostat from 160 to 280 °C. Pressed front door without seal 
for better insulation and easier cleaning. Pressed door and counter door of AISI 304 Stainless steel. 
High resistance door handle made of AISI 304 steel of 20/10 thickness. Adjustable feet. Standard: 
piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entière-
ment en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet 
à vanne avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et 
grande facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Four à gaz statique avec flamme pilote, 
entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles et plats à four 2/1 GN. Brûleur 
du four à flamme autostabilisée et thermostat réglable de 160 à 280 °C. Façade de la porte moulée 
sans joint pour une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte et contre-porte moulées en 
acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. 
Pieds réglables. Standard : Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, 
komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Backo-
fenbrenner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 bis 280 °C einstellbarem Thermostat. 
Türfront ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere Reinigung. Tür und Innentür 
aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 
304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 kippsicherer Backo-
fenrost.

STANDARD
7B/6 3 bacinelle fuochi inox  /  3 Stainless steel burner trays  /  3 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  3 Brennermulden aus rostfreiem Stahl 
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 39,3 High Power 
kW 49,8 Max Power
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HIGH POWER MAX POWER
n. 3 3 6
Ø mm 80 110 110
kW 3,5 7 7
kcal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884

mm 1045 x 530 x 4 pos.
kW 12
kcal/h 10.320
Btu/h 40.944

kW 43,5 54
kcal/h 37.410 46.440
Btu/h 148.422 184.248

G30/G31 kg/h 3,43 4,26
G20 m3/h 4,6 5,71
G25 m3/h 5,36 6,65

Mod. G7F6+T  Cod. 18706200 
Mod. G7F6P+T Cod. 18706300

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa.Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente costruito in acciaio inox, con 
supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma auto-stabilizzata e termostato 
regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione per un maggiore isolamento 
e pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in 
acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione piezoelettrica forno, 1 
griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by 
a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. Trays are completely removable 
to enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. Gas static oven with self-
stabilized flame burner positioned under the steel RIBBED base and adjustable thermostat from 160 to 
280 °C. Oven chamber from stainless steel with 4-level supports. Pressed door and counter door made 
of AISI 304 Stainless steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 
piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entièrement 
en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet à vanne 
avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande 
facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Four à gaz statique avec brûleur à flamme au-
tostabilisée positionné sous la sole nervurée en acier et thermostat réglable de 160 à 280 °C. Chambre 
du four en acier inoxydable, avec guides à 4 positions. Porte et contreporte en acier inoxydable AISI 304. 
Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. Standard : 
Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Statischer Gasbackofen mit Brenner mit 
automatisch stabilisierter Flamme unterhalb der gerippten Bodenplatte aus Stahl, Thermostat von 160 
bis 280 °C einstellbar. Backraum aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen. Tür und In-
nentür aus rostfreiem Stahl AISI 304. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 
20/10. Höhenverstellbare Füße.
Standard: Piezozündung, 1 kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
7B/6 3 bacinelle fuochi inox  /  3 Stainless steel burner trays  /  3 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  3 Brennermulden aus rostfreiem Stahl 
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1

kW 43,5 High Power 
kW 54  Max Power
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n. 3 3
Ø mm 80 110
kW 3,5 7
kcal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 31,5
kcal/h 27.090
Btu/h 107.478

G30/G31 kg/h 2,48
G20 m3/h 3,33
G25 m3/h 3,88

Mod. G7F6+FE  Cod. 18707000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori garantiti a vita interamente in ghi-
sa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza azionati da rubinetto valvolato con termocoppia 
di sicurezza e spia pilota. Griglie in ghisa. Bacinelle asportabili per la massima igiene e per una facile 
manutenzione. Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per 
griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superiore e termostato che permette 
un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. 
Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 
304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Stan-
dard: 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by 
a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. Trays are completely removable 
to enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. Electric static oven made 
completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on 
the upper side and a thermostat for correct temperature regulation from 50 to 270 °C. Power indica-
tor and temperature light. Pressed door and counter door made of AISI 304 stainless steel of 20/10 
thickness. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven 
shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs garantis à vie entière-
ment en fonte nickelée à couronne simple ou double à haute puissance, commandés par un robinet 
à vanne avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Grilles en fonte. Propreté maximum et 
grande facilité de maintenance grâce aux cuvettes amovibles. Four électrique statique entièrement 
en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction 
salamandre dans la partie supérieure et thermostat permettant le réglage précis de la température de 
50 à 270 °C. 
Voyant de tension et voyant d’atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier 
inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds 
réglables. Standard: 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Hochleistungsbrenner mit unbe-
grenzter Garantie, komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring. Einstellung über 
Ventilhähne mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Brennermulden 
abnehmbar für optimale Hygiene und problemlose Wartung. Statischer Elektrobackofen, komplett 
aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salaman-
derfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. 
Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formge-
stanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare 
Füße. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
7B/6 3 bacinelle fuochi inox  /  3 Stainless steel burner trays  /  3 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  3 Brennermulden aus rostfreiem Stahl 
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10
V3/B Volts 220 - 240 3~
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 31,5

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

380 - 415 V3N~ kW 7,5
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n. 1 1
Ø mm 80 110
kW 3,5 7
kcal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

n. 1
Ø mm 70
kW 7
kcal/h 6.020
Btu/h 23.884

kW 17,5
kcal/h 15.050
Btu/h 59.710

G30/G31 kg/h 1,38
G20 m3/h 1,85
G25 m3/h 2,16

Mod. G7T4P2FM Cod. 18875000  macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Tuttapiastra in acciaio ad alto spessore 
con caratteristiche di elevata resistenza e distribuzione del calore a zone termiche differenziate: tem-
peratura massima al centro e decrescente verso i bordi. Bruciatore centrale da 7 kW a combustione 
ottimizzata, azionato da rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Accen-
sione piezoelettrica con protezione in silicone. Bruciatori fuochi aperti interamente in ghisa nichelata a 
singola e doppia corona ad alta potenza dotati di fiamma pilota e garantiti a vita, azionati da rubinetto 
valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Griglie in ghisa. Massima pulizia e ma-
nutenzione garantita dalla completa asportabilità sia del corpo bruciatore che delle bacinelle fuochi. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Solid steel gas top of high resistance 
and heat distribution in differentiated thermal areas: maximum temperature at the centre, decreasing 
towards the edges. 7 kW central burner with optimized combustion activated by a valve tap with ther-
mocouple safety valve and protected pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone protection. 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by 
a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. The trays and the burner body 
are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. 
Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque de mijotage en acier à haute 
épaisseur possédant des caractéristiques de résistance élevée et de distribution de la chaleur à zones 
thermiques différenciées : température maximale au centre et décroissante vers les bords. Brûleur 
central de 7 kW à combustion optimisée, commandé par un robinet à vanne avec un thermocouple 
de sécurité et un voyant pilote protégé. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Brûleurs 
feux vifs entièrement en fonte galvanisée à couronne simple ou double à haute puissance dotés d’une 
flamme pilote et garantis à vie, commandés par un robinet à vanne avec un thermocouple de sécurité 
et un voyant pilote protégé. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande facilité de maintenance grâce 
au brûleur et aux cuvettes des feux entièrement amovibles. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glühplatte aus besonders widerstan-
dsfähigem Stahl mit hoher Materialstärke, mit differenzierten Wärmezonen: maximale Temperatur in 
der Mitte, zum Rand hin abnehmend. Mittlerer Brenner 7 kW mit optimierter Verbrennung. Einstellung 
über Ventilhahn mit Sicherheits-Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Piezozündung mit Si-
likonschutz. Hochleistungsbrenner der offenen Kochstellen komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit 
Einfach- oder Doppelring, mit Pilotflamme und unbegrenzter Garantie. Einstellung über Ventilhahn mit 
Sicherheits-Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Komplett abnehmba-
re Brennerkörper und Brennermulden garantieren eine optimale Reinigung und problemlose Wartung. 
Höhenverstellbare Füße.

STANDARD
7B/2 Bacinella fuochi inox  /  Stainless steel burner tray  /  Cuvette feux en acier inoxydable  /  Brennermulde aus rostfreiem Stahl
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10  /  2 doors with handle of 20/10 thickness  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 17,5
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n. 2 2
Ø mm 80 110
kW 3,5 7
kcal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

n. 1
Ø mm 70
kW 7
kcal/h 6.020
Btu/h 23.884

kW 28
kcal/h 24.080
Btu/h 95.536

G30/G31 kg/h 2,21
G20 m3/h 2,96
G25 m3/h 3,45

Mod. G7T4P4FM Cod. 18876000 macros 700

STANDARD
7B/4 2 bacinelle fuochi inox  /  2 Stainless steel burner trays  /  2 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  2 Brennermulden aus rostfreiem Stahl
OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
2P 600 2 porte con maniglia spessore 20/10  /  2 doors with handle of 20/10 thickness  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 28

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Tuttapiastra in acciaio ad alto spessore 
con caratteristiche di elevata resistenza e distribuzione del calore a zone termiche differenziate: tem-
peratura massima al centro e decrescente verso i bordi. Bruciatore centrale da 7 kW a combustione 
ottimizzata, azionato da rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Accen-
sione piezoelettrica con protezione in silicone. Bruciatori fuochi aperti interamente in ghisa nichelata a 
singola e doppia corona ad alta potenza dotati di fiamma pilota e garantiti a vita, azionati da rubinetto 
valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Griglie in ghisa. Massima pulizia e ma-
nutenzione garantita dalla completa asportabilità sia del corpo bruciatore che delle bacinelle fuochi. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Solid steel gas top of high resistance 
and heat distribution in differentiated thermal areas: maximum temperature at the centre, decreasing 
towards the edges. 7 kW central burner with optimized combustion activated by a valve tap with ther-
mocouple safety valve and protected pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone protection. 
Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power burners with single or double crown activated by 
a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron grates. The trays and the burner body 
are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried out easily and efficiently. 
Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque de mijotage en acier à haute 
épaisseur possédant des caractéristiques de résistance élevée et de distribution de la chaleur à zones 
thermiques différenciées: température maximale au centre et décroissante vers les bords. Brûleur 
central de 7 kW à combustion optimisée, commandé par un robinet à vanne avec un thermocouple 
de sécurité et un voyant pilote protégé. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Brûleurs 
feux vifs entièrement en fonte galvanisée à couronne simple ou double à haute puissance dotés d’une 
flamme pilote et garantis à vie, commandés par un robinet à vanne avec un thermocouple de sécurité 
et un voyant pilote protégé. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande facilité de maintenance grâce 
au brûleur et aux cuvettes des feux entièrement amovibles. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glühplatte aus besonders widerstan-
dsfähigem Stahl mit hoher Materialstärke, mit differenzierten Wärmezonen: maximale Temperatur in 
der Mitte, zum Rand hin abnehmend. Mittlerer Brenner 7 kW mit optimierter Verbrennung. Einstellung 
über Ventilhahn mit Sicherheits-Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Piezozündung mit Si-
likonschutz. Hochleistungsbrenner der offenen Kochstellen komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit 
Einfach- oder Doppelring, mit Pilotflamme und unbegrenzter Garantie. Einstellung über Ventilhahn mit 
Sicherheits-Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Roste aus Gusseisen. Komplett abnehmba-
re Brennerkörper und Brennermulden garantieren eine optimale Reinigung und problemlose Wartung. 
Höhenverstellbare Füße.
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n. 2 2
Ø mm 80 110
kW 3,5 7
kcal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

n. 1
Ø mm 70
kW 7
kcal/h 6.020
Btu/h 23.884

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614

kW 35,8
kcal/h 30.788
Btu/h 122.150

G30/G31 kg/h 2,82
G20 m3/h 3,79
G25 m3/h 4,41

Mod. G7T4P4F+FG    Cod. 18876600  macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Tuttapiastra in acciaio ad alto spessore con caratteristi-
che di elevata resistenza e distribuzione del calore a zone termiche differenziate: temperatura massima al centro e 
decrescente verso i bordi. Bruciatore centrale da 7 kW a combustione ottimizzata, azionato da rubinetto valvolato 
con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Bruciatori 
fuochi aperti interamente in ghisa nichelata a singola e doppia corona ad alta potenza dotati di fiamma pilota e 
garantiti a vita, azionati da rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota protetta. Griglie in ghisa. 
Massima pulizia e manutenzione garantita dalla completa asportabilità sia del corpo bruciatore che delle bacinelle 
fuochi. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli 
per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma auto-stabilizzata e termostato regolabile da 160 a 280 °C. 
Frontale porta stampato senza guarnizione per un maggiore isolamento e pulizia. Porta e controporta stampate in 
acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. 
Standard: Accensione piezoelettrica forno, 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Solid steel gas top of high resistance and heat distri-
bution in differentiated thermal areas: maximum temperature at the centre, decreasing towards the edges. 7 kW 
central burner with optimized combustion activated by a valve tap with thermocouple safety valve and protected 
pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone protection. Life-guaranteed nickel-plated cast iron high power 
burners with single or double crown activated by a valve tap with safety thermocouple and pilot light. Cast iron 
grates. The trays and the burner body are completely removable to enable maintenance and cleaning to be carried 
out easily and efficiently. Gas static oven equipped with pilot flame made completely of Stainless steel with 4 levels 
for 2/1 GN shelves/trays. Oven burner with self-stabilized flame and adjustable thermostat from 160 to 280 °C. 
Pressed front door without seal for better insulation and easier cleaning. Pressed door and counter door of AISI 304 
Stainless steel. High resistance door handle made of AISI 304 steel of 20/10 thickness. Adjustable feet. Standard: 
piezoelectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque de mijotage en acier à haute épaisseur 
possédant des caractéristiques de résistance élevée et de distribution de la chaleur à zones thermiques différen-
ciées: température maximale au centre et décroissante vers les bords. Brûleur central de 7 kW à combustion opti-
misée, commandé par un robinet à vanne avec un thermocouple de sécurité et un voyant pilote protégé. Allumage 
piézoélectrique avec protection en silicone. Brûleurs feux vifs entièrement en fonte galvanisée à couronne simple 
ou double à haute puissance dotés d’une flamme pilote et garantis à vie, commandés par un robinet à vanne avec 
un thermocouple de sécurité et un voyant pilote protégé. Grilles en fonte. Propreté maximum et grande facilité de 
maintenance grâce au brûleur et aux cuvettes des feux entièrement amovibles. Four à gaz statique avec flamme 
pilote, entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles et plats à four 2/1 GN. Brûleur du 
four à flamme autostabilisée et thermostat réglable de 160 à 280 °C. Façade de la porte moulée sans joint pour 
une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. 
Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. Standard : Allumage 
piézoélectrique four, 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glühplatte aus besonders widerstandsfähigem 
Stahl mit hoher Materialstärke, mit differenzierten Wärmezonen: maximale Temperatur in der Mitte, zum Rand 
hin abnehmend. Mittlerer Brenner 7 kW mit optimierter Verbrennung. Einstellung über Ventilhahn mit Sicherheits-
Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Piezozündung mit Silikonschutz. Hochleistungsbrenner der offenen 
Kochstellen komplett aus vernickeltem Gusseisen, mit Einfach- oder Doppelring, mit Pilotflamme und unbegrenzter 
Garantie. Einstellung über Ventilhahn mit Sicherheits-Thermoelement und geschützter Pilotflamme. Roste aus 
Gusseisen. Komplett abnehmbare Brennerkörper und Brennermulden garantieren eine optimale Reinigung und 
problemlose Wartung. Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterun-
gen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Backofenbrenner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 
bis 280 °C einstellbarem Thermostat. Türfront ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere 
Reinigung. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Tür-
griff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 kippsicherer 
Backofenrost.

STANDARD
7B/4 2 bacinelle fuochi inox  /  2 Stainless steel burner trays  /  2 Cuvettes feux en acier inoxydable  /  2 

Brennermulden aus rostfreiem Stahl
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen 
piezozündung 

OPTIONAL
Griglia in acciaio inox  /  Stainless steel grids  /  Grilles en acier inoxydable  /  Roste aus rostfreiem Stahl
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée 

épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 35,8
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n. 2
kW 5
kcal/h 8.600
Btu/h 34.120

G30/G31 kg/h 0,79
G20 m3/h 1,06
G25 m3/h 1,23

Mod. G7TPM  Cod. 18862000  macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piastra in ghisa di grandi dimensioni ad 
alto spessore con caratteristiche di elevata resistenza e distribuzione del calore a zone termiche dif-
ferenziate: temperatura massima al centro e decrescente verso i bordi. Bruciatori centrali da 5 kW a 
combustione ottimizzata, azionati da rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota. 
Accensione piezoelettrica con protezione in silicone e rivestimento della camera di combustione in 
vermiculite, materiale ad alte prestazioni isolanti. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Large sized thick cast iron plate with high 
resistance and heat distribution in differentiated thermal areas: maximum temperature at the centre, 
decreasing towards the edges. 5 kW central burners with optimized combustion activated by a valve 
tap with thermocouple safety valve and protected pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone 
protection and a combustion chamber coated in vermiculite; a high performance insulation material. 
Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque en fonte de grandes dimen-
sions à haute épaisseur possédant des caractéristiques de résistance élevée et de distribution de la 
chaleur à zones thermiques différenciées: température maximale au centre et décroissante vers les 
bords. Brûleurs centraux de 5 kW à combustion optimisée, commandés par un robinet à vanne avec 
un thermocouple de sécurité et un voyant pilote. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone 
et revêtement de la chambre de combustion en vermiculite, un matériel ayant de hautes prestations 
d’isolation. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Große Glühplatte aus besonders wi-
derstandsfähigem Gusseisen mit hoher Materialstärke, mit differenzierten Wärmezonen: maximale 
Temperatur in der Mitte, zum Rand hin abnehmend. Mittlere Brenner 5 kW mit optimierter Verbrennung. 
Einstellung über Ventilhahn mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Piezozündung mit Si-
likonschutz. Verkleidung des Verbrennungsraums aus Vermiculit, einem Material mit ausgezeichneten 
Isoliereigenschaften. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10  /  2 doors with handle of 20/10 thickness  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 10



20

90
0

35
 3

/8
”

714
28 1/8”

800
31 1/2”

17
0

90
0

100

71
4

58
0

25
7,

75

800
26

10
70

(½” G)

(½” G)

(½
” G

)

ø 192,5

10
KW

TP

n. 2
kW 5
kcal/h 8.600
Btu/h 34.120

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,8
kcal/h 6.708
Btu/h 26.614

kW 17,8
kcal/h 15.308
Btu/h 60.734

G30/G31 kg/h 1,4
G20 m3/h 1,88
G25 m3/h 2,19

Mod. G7TP+FG  Cod. 18861000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piastra in ghisa di grandi dimensioni ad alto 
spessore con caratteristiche di elevata resistenza e distribuzione del calore a zone termiche differenziate: 
temperatura massima al centro e decrescente verso i bordi. Bruciatori centrali da 5 kW a combustione 
ottimizzata, azionati da rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza e spia pilota. Accensione piezoe-
lettrica con protezione in silicone e rivestimento della camera di combustione in vermiculite, materiale ad 
alte prestazioni isolanti. Forno a gas statico dotato di fiamma pilota interamente costruito in acciaio inox, 
con supporti a 4 livelli per griglie e teglie 2/1 GN. Bruciatore forno a fiamma auto-stabilizzata e termostato 
regolabile da 160 a 280 °C. Frontale porta stampato senza guarnizione per un maggiore isolamento e 
pulizia. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio 
AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: Accensione piezoelettrica forno, 1 griglia forno 
antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Large sized thick cast iron plate with high 
resistance and heat distribution in differentiated thermal areas: maximum temperature at the centre, de-
creasing towards the edges. 5 kW central burners with optimized combustion activated by a valve tap with 
thermocouple safety valve and protected pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone protection 
and a combustion chamber coated in vermiculite; a high performance insulation material. Gas static oven 
equipped with pilot flame made completely of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Oven 
burner with self-stabilized flame and adjustable thermostat from 160 to 280 °C. Pressed front door without 
seal for better insulation and easier cleaning. Pressed door and counter door of AISI 304 Stainless steel. 
High resistance door handle made of AISI 304 steel of 20/10 thickness. Adjustable feet. Standard: piezoe-
lectric ignition button of the oven. 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque en fonte de grandes dimensions 
à haute épaisseur possédant des caractéristiques de résistance élevée et de distribution de la chaleur à 
zones thermiques différenciées: température maximale au centre et décroissante vers les bords. Brûleurs 
centraux de 5 kW à combustion optimisée, commandés par un robinet à vanne avec un thermocouple 
de sécurité et un voyant pilote. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone et revêtement de 
la chambre de combustion en vermiculite, un matériel ayant de hautes prestations d’isolation. Four à 
gaz statique avec flamme pilote, entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles 
et plats à four  2/1 GN. Brûleur du four à flamme autostabilisée et thermostat réglable de 160 °C à 280 
°C. Façade de la porte moulée sans joint pour une meilleure isolation et un nettoyage plus simple. Porte 
et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 
304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.Standard : Allumage piézoélectrique four, 1 grille de four à système 
anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Große Glühplatte aus besonders wider-
standsfähigem Gusseisen mit hoher Materialstärke, mit differenzierten Wärmezonen: maximale Temperatur 
in der Mitte, zum Rand hin abnehmend. Mittlere Brenner 5 kW mit optimierter Verbrennung. Einstellung 
über Ventilhahn mit Sicherheits-Thermoelement und Pilotflamme. Piezozündung mit Silikonschutz. Verklei-
dung des Verbrennungsraums aus Vermiculit, einem Material mit ausgezeichneten Isoliereigenschaften. 
Statischer Gasbackofen mit Pilotflamme, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen 
für Roste/Bleche 2/1 GN. Backofenbrenner mit automatisch stabilisierter Flamme und von 160 bis 280 
°C einstellbarem Thermostat. Türfront ohne Dichtung formgestanzt, für bessere Isolierung und leichtere 
Reinigung. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger 
Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: Piezozündung Backofen, 1 
kippsicherer Backofenrost.

STANDARD
Accensione piezoelettrica forno  /  Oven's piezoelectric ignition  /  Allumage piezoelectrique four  /  Backofen piezozündung

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 17,8
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n. 2
Ø mm 220
kW 2,6

n. 2
mm 220x220
kW 2,6

kW 5,2

380 - 415 V3N~

Mod. E7P2B Cod. 18721000
Mod. E7PQ2B Cod. 18721100
Mod. E7P2M Cod. 18721500
Mod. E7PQ2M Cod. 18721600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano stampato in un pezzo unico a tenuta 
stagna. Piastre in ghisa con termostato di sicurezza e selettore a 6 posizioni che attiva 6 diverse zone 
concentriche di potenza. Spie di controllo tensione e lavoro. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. One piece pressed waterproof worktop. Cast iron 
plates with safety thermostat and 6-position selector that activates 6 different concentric power zones. 
Voltage light and power light. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plan de cuisson étanche moulé 
d’une seule pièce. Plaques en fonte avec thermostat de sécurité et sélecteur à 6 positions qui active 6 
différentes zones concentriques de puissance. Voyants de contrôle de la tension et du fonctionnement. 
Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. In einem Stück formgestanztes herme-
tisches Kochfeld. Platten aus Gusseisen mit Sicherheitsthermostat und Wählschalter mit 6 verschie-
denen konzentrischen Leistungsstufen. Spannungs-und Betriebskontrollleuchten. Höhenverstellbare 
Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 

thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles 
sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

V3/A Volts 220 - 240 3 ~
PG2T700 / PG2Q700 Piastra in ghisa  /  Cast iron plate  /  Plaque en fonte  /  Gusseisenplatten

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 5,2
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n. 4
Ø mm 220
kW 2,6

n. 4
mm 220x220
kW 2,6

kW 10,4

380 - 415 V3N~

Mod. E7P4B Cod. 18722000
Mod. E7PQ4B Cod. 18722100
Mod. E7P4M Cod. 18722500
Mod. E7PQ4M Cod. 18722600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano stampato in un pezzo unico a tenuta 
stagna. Piastre in ghisa con termostato di sicurezza e selettore a 6 posizioni che attiva 6 diverse zone 
concentriche di potenza. Spie di controllo tensione e lavoro. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. One piece pressed waterproof worktop. Cast iron 
plates with safety thermostat and 6-position selector that activates 6 different concentric power zones. 
Voltage light and power light. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plan de cuisson étanche moulé 
d’une seule pièce. Plaques en fonte avec thermostat de sécurité et sélecteur à 6 positions qui active 6 
différentes zones concentriques de puissance. Voyants de contrôle de la tension et du fonctionnement. 
Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. In einem Stück formgestanztes herme-
tisches Kochfeld. Platten aus Gusseisen mit Sicherheitsthermostat und Wählschalter mit 6 verschie-
denen konzentrischen Leistungsstufen. Spannungs-und Betriebskontrollleuchten. Höhenverstellbare 
Füße .

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with 

handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de 
épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit Griff Stärke 
20/10 für Modelle mit Möbel

V3/B Volts 220 - 240 3~
PG2T700 / PG2Q700 Piastra in ghisa  /  Cast iron plate  /  Plaque en fonte  /  Gus-

seisenplatten

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 10,4
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n. 6
Ø mm 220
kW 2,6

n. 6
mm 220x220
kW 2,6

kW 15,6

380 - 415 V3N~

Mod. E7P6B Cod. 18723000
Mod. E7P6M Cod. 18723500
Mod. E7PQ6M Cod. 18723600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano stampato in un pezzo unico a tenuta 
stagna. Piastre in ghisa con termostato di sicurezza e selettore a 6 posizioni che attiva 6 diverse zone 
concentriche di potenza. Spie di controllo tensione e lavoro. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. One piece pressed waterproof worktop. Cast iron 
plates with safety thermostat and 6-position selector that activates 6 different concentric power zones. 
Voltage light and power light. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plan de cuisson étanche moulé 
d’une seule pièce. Plaques en fonte avec thermostat de sécurité et sélecteur à 6 positions qui active 6 
différentes zones concentriques de puissance. Voyants de contrôle de la tension et du fonctionnement. 
Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. In einem Stück formgestanztes herme-
tisches Kochfeld. Platten aus Gusseisen mit Sicherheitsthermostat und Wählschalter mit 6 verschie-
denen konzentrischen Leistungsstufen. Spannungs-und Betriebskontrollleuchten. Höhenverstellbare 
Füße .

OPTIONAL
2P 600 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  
 2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  
 2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  
 2 Türen mit Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~
PG2T700 / PG2Q700 Piastra in ghisa  /  Cast iron plate  /  Plaque en fonte  /  Gusseisenplatten

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 15,6
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n. 4
Ø mm 220
kW 2,6

n. 4
mm 220x220
kW 2,6

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

380 - 415 V3N~

Mod. E7P4+FE Cod. 18724000
Mod. E7PQ4+FE Cod. 18724500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano stampato in un pezzo unico a tenuta 
stagna. Piastre in ghisa con termostato di sicurezza e selettore a 6 posizioni che attiva 6 diverse zone 
concentriche di potenza. Spie di controllo tensione e lavoro. Forno elettrico statico interamente costruito 
in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella par-
te superiore e termostato che permette un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia 
di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. 
Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 
griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. One piece pressed waterproof worktop. Cast iron 
plates with safety thermostat and 6-position selector that activates 6 different concentric power zones. 
Voltage light and power light. Electric static oven completely made of Stainless steel with 4 levels 
for shelves/trays. Grill with salamander function on the upper side and a thermostat for the correct 
regulation of temperature from 50 a 270 °C. Power indicator and temperature light. Pressed door and 
counter door made of AISI 304 steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. 
Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plan de cuisson étanche moulé 
d’une seule pièce. Plaques en fonte avec thermostat de sécurité et sélecteur à 6 positions qui active 
6 différentes zones concentriques de puissance. Voyants de contrôle de la tension et du fonctionne-
ment. Four électrique statique entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/
plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la partie supérieure et thermostat qui 
permet le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte de la 
température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute 
résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. Standard: 1 grille de four à système 
anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. In einem Stück formgestanztes herme-
tisches Kochfeld. Platten aus Gusseisen mit Sicherheitsthermostat und Wählschalter mit 6 verschie-
denen konzentrischen Leistungsstufen. Spannungs-und Betriebskontrollleuchten. Statischer Elektro-
backofen, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. 
Grill mit Salamanderfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 
50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 
304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenver-
stellbare Füße. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.

OPTIONAL
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat
V3/C Volts 220 - 240 3~
PG2T700 / PG2Q700 Piastra in ghisa  /  Cast iron plate  /  Plaque en fonte  /  Gusseisenplatten

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 17,9
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n. 6
Ø mm 220
kW 2,6

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 23,1

380 - 415 V3N~

Mod. E7P6+FE Cod. 18725000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano stampato in un pezzo unico a tenuta 
stagna. Piastre in ghisa con termostato di sicurezza e selettore a 6 posizioni che attiva 6 diverse zone 
concentriche di potenza. Spie di controllo tensione e lavoro. Forno elettrico statico interamente costruito 
in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella par-
te superiore e termostato che permette un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia 
di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. 
Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 
griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. One piece pressed waterproof worktop. Cast iron 
plates with safety thermostat and 6-position selector that activates 6 different concentric power zones. 
Voltage light and power light. Electric static oven completely made of Stainless steel with 4 levels for 
2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on the upper side and a thermostat for the cor-
rect regulation of temperature from 50 a 270 °C. Power indicator and temperature light. Pressed door 
and counter door made of AISI 304. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adjustable feet. 
Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plan de cuisson étanche moulé 
d’une seule pièce. Plaques en fonte avec thermostat de sécurité et sélecteur à 6 positions qui active 
6 différentes zones concentriques de puissance. Voyants de contrôle de la tension et du fonctionne-
ment. Four électrique statique entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/
plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la partie supérieure et thermostat qui 
permet le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte de la 
température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à haute 
résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. Standard: 1 grille de four à système 
anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. In einem Stück formgestanztes herme-
tisches Kochfeld. Platten aus Gusseisen mit Sicherheitsthermostat und Wählschalter mit 6 verschie-
denen konzentrischen Leistungsstufen. Spannungs-und Betriebskontrollleuchten. Statischer Elektro-
backofen, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. 
Grill mit Salamanderfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 
50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 
304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenver-
stellbare Füße. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat
PG2T700 / PG2Q700 Piastra in ghisa  /  Cast iron plate  /  Plaque en fonte  /  Gusseisenplatten

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 23,1
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n. 2
mm 230 x 230
kW 3,2

kW 6,4

380 - 415 V3N~

Mod. E7P2B/VTR Cod. 18730000
Mod. E7P2M/VTR Cod. 18731500 

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano in vetroceramica con spessore 6 mm. 
Resistenze elettriche in grado di raggiungere alte temperature (500 °C) riscaldano per irraggiamento il 
piano di cottura. Le zone sono evidenziate da apposite serigrafie che consentono un corretto posiziona-
mento delle pentole. Dopo lo spegnimento di ogni singola zona, una spia segnala il calore residuo fino 
a 60 °C, per salvaguardare la sicurezza dell’operatore. Maniglia ad alta resistenza in acciaio AISI 304 
in spessore 20/10. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. 6 mm glass ceramic cooking surface. 
Heating elements able to reach a high temperature (500° C) heating the cooking top by irradiation. The 
zones are marked by proper serigraphy that allow the proper positioning of the pans. After switching off 
each zone, a light signals residual heat up to 60 °C to safe-guard the operator. High resistance handle 
of AISI 304 steel with 20/10 thickness. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque en vitrocéramique de 
épaisseur de 6 mm. Des résistances électriques capables d’atteindre de hautes températures (500 
°C) chauffent la plaque de cuisson par rayonnement. Les zones sont indiquées par des sérigraphies 
spécifiques permettant le bon positionnement des casseroles. Après l’extinction de chaque zone, un 
voyant lumineux signale la chaleur résiduelle jusqu’à 60 °C, afin de protéger l’opérateur. Poignée à 
haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glaskeramik-Kochfeld Stärke 6 mm. 
Das Kochfeld wird über die Strahlung der elektrischen Heizkörper erwärmt, die besonders hohe Tempe-
raturen erreichen (500 °C). Die Bereiche sind durch spezielle Markierungen gekennzeichnet, die eine 
korrekte Positionierung der Töpfe ermöglichen. Nach dem Ausschalten der einzelnen Bereiche zeigt eine 
Kontrollleuchte zum Schutz des Benutzers die Restwärme bis 60 °C an. Besonders widerstandsfähiger 
Griff aus Edelstahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10
V3/A Volts 220 - 240 3~

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 6,4
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n. 4
mm 230 x 230
kW 3,2

kW 12,8

380 - 415 V3N~

Mod. E7P4B/VTR Cod. 18732000
Mod. E7P4M/VTR Cod. 18732500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano in vetroceramica con spessore 6 mm. 
Resistenze elettriche in grado di raggiungere alte temperature (500 °C) riscaldano per irraggiamento il 
piano di cottura. Le zone sono evidenziate da apposite serigrafie che consentono un corretto posiziona-
mento delle pentole. Dopo lo spegnimento di ogni singola zona, una spia segnala il calore residuo fino 
a 60 °C, per salvaguardare la sicurezza dell’operatore. Maniglia ad alta resistenza in acciaio AISI 304 
in spessore 20/10. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. 6 mm glass ceramic cooking surface. 
Heating elements able to reach a high temperature (500° C) heating the cooking top by irradiation. The 
zones are marked by proper serigraphy that allow the proper positioning of the pans. After switching off 
each zone, a light signals residual heat up to 60 °C to safe-guard the operator. High resistance handle 
of AISI 304 steel with 20/10 thickness. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque en vitrocéramique de 
épaisseur de 6 mm. Des résistances électriques capables d’atteindre de hautes températures (500 
°C) chauffent la plaque de cuisson par rayonnement. Les zones sont indiquées par des sérigraphies 
spécifiques permettant le bon positionnement des casseroles. Après l’extinction de chaque zone, un 
voyant lumineux signale la chaleur résiduelle jusqu’à 60 °C, afin de protéger l’opérateur. Poignée à 
haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glaskeramik-Kochfeld Stärke 6 mm. 
Das Kochfeld wird über die Strahlung der elektrischen Heizkörper erwärmt, die besonders hohe Tempe-
raturen erreichen (500 °C). Die Bereiche sind durch spezielle Markierungen gekennzeichnet, die eine 
korrekte Positionierung der Töpfe ermöglichen. Nach dem Ausschalten der einzelnen Bereiche zeigt eine 
Kontrollleuchte zum Schutz des Benutzers die Restwärme bis 60 °C an. Besonders widerstandsfähiger 
Griff aus Edelstahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 12,8
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n. 4
mm 230 x 230
kW 3,2

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 20,3

380 - 415 V3N~

Mod. E7P4/VTR+FE Cod. 18734000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Piano in vetroceramica con spessore 6 mm. 
Resistenze elettriche in grado di raggiungere alte temperature (500 °C) riscaldano per irraggiamento il piano 
di cottura. Le zone sono evidenziate da apposite serigrafie che consentono un corretto posizionamento delle 
pentole. Dopo lo spegnimento di ogni singola zona, una spia segnala il calore residuo fino a 60 °C, per 
salvaguardare la sicurezza dell’operatore. Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio inox, con 
supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superiore e termostato 
che permette un’accurata regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungi-
mento temperatura. Porta e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza 
in acciaio AISI 304 in spessore 20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. 6 mm glass ceramic cooking surface. Heating 
elements able to reach a high temperature (500° C) heating the cooking top by irradiation. The zones are 
marked by proper serigraphy that allow the proper positioning of the pans. After switching off each zone, a 
light signals residual heat up to 60 °C to safe-guard the operator. Electric static oven made completely of 
Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on the upper side and 
a thermostat for correct temperature regulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. 
Pressed door and counter door made of AISI 304 stainless steel of 20/10 thickness. 20/10 AISI 304 steel 
heat-resistant door handle. Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Plaque en vitrocéramique de épaisseur 
de 6 mm. Des résistances électriques capables d’atteindre de hautes températures (500 °C) chauffent la 
plaque de cuisson par rayonnement. Les zones sont indiquées par des sérigraphies spécifiques permettant 
le bon positionnement des casseroles. Après l’extinction de chaque zone, un voyant lumineux signale la 
chaleur résiduelle jusqu’à 60 °C, afin de protéger l’opérateur. Four électrique statique entièrement en acier 
inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre 
dans la partie supérieure et thermostat permettant le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. 
Voyant de tension et voyant d’atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable 
AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. Stan-
dard: 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Glaskeramik-Kochfeld Stärke 6 mm. Das 
Kochfeld wird über die Strahlung der elektrischen Heizkörper erwärmt, die besonders hohe Temperatu-
ren erreichen (500 °C). Die Bereiche sind durch spezielle Markierungen gekennzeichnet, die eine korrekte 
Positionierung der Töpfe ermöglichen. Nach dem Ausschalten der einzelnen Bereiche zeigt eine Kontroll-
leuchte zum Schutz des Benutzers die Restwärme bis 60 °C an. Statischer Elektrobackofen, komplett aus 
rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion 
im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und 
Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders 
widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: 1 kippsi-
cherer Backofenrost.

OPTIONAL
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 20,3
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n. 2
mm 230 x 230
kW 3,5

kW 7

380 - 415 V3~

Mod. E7P2B/IND Cod. 18736500
Mod. E7P2M/IND Cod. 18736000

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro in acciaio inox AISI 304 e vetroceramica con spessore 6 mm. Pannelli frontali in acciaio 
inox AISI 304. Massimo risparmio energetico in quanto il riscaldamento della zona di cottura viene 
attivato solamente quando la pentola si trova a diretto contatto con la superficie. La zona di riscalda-
mento si autoregola in base al diametro della pentola. Interruzione automatica immediata nel momento 
in cui la pentola viene rimossa dal piano. Regolazione della potenza tramite robusto comando di alta 
precisione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop made of AISI 304 stainless steel and pyroceram with a thickness of 6 mm. Front panel made 
of AISI 304 stainless steel. Maximum energy saving since the heating of the cooking area is enabled 
only when the pan is in direct contact with the surface. The heating zone is self-regulated according 
to the pan diameter. Immediate automatic interruption when the pan is removed from the top. Power 
regulation through robust high precision control. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 et vitrocéramique de épaisseur de 6 mm. Panneaux fron-
taux en acier inoxydable AISI 304. Économie d’énergie maximale étant donné que le chauffage de la 
zone de cuisson n’est activé que lorsque la casserole se trouve en contact direct avec la surface. La 
zone de chauffage se règle automatiquement en fonction du diamètre de la casserole. Interruption 
automatique immédiate lorsque la casserole est retirée de la plaque. Réglage de puissance grâce à un 
contrôle robuste de haute précision. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 und Glaskeramik Stärke 6 mm. Vorderfront aus rostfre-
iem Edelstahl AISI 304. Maximale Energieeinsparung, da die Erwärmung des Kochfelds erst beim di-
rekten Kontakt des Topfes mit der Oberfläche beginnt. Der zu erhitzende Bereich wird automatisch 
in Abhängigkeit vom Topfdurchmesser eingestellt. Automatische sofortige Ausschaltung, sobald der 
Topf vom Kochfeld genommen wird. Einstellung der Leistung durch robuste Hochpräzisionssteuerung. 
Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3~ kW 7
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Mod. E7P4B/IND Cod. 18736700
Mod. E7P4M/IND Cod. 18736200

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro in acciaio inox AISI 304 e vetroceramica con spessore 6 mm. Pannelli frontali in acciaio 
inox AISI 304. Massimo risparmio energetico in quanto il riscaldamento della zona di cottura viene 
attivato solamente quando la pentola si trova a diretto contatto con la superficie. La zona di riscalda-
mento si autoregola in base al diametro della pentola. Interruzione automatica immediata nel momento 
in cui la pentola viene rimossa dal piano. Regolazione della potenza tramite robusto comando di alta 
precisione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop made of AISI 304 stainless steel and pyroceram with a thickness of 6 mm. Front panel made 
of AISI 304 stainless steel. Maximum energy saving since the heating of the cooking area is enabled 
only when the pan is in direct contact with the surface. The heating zone is self-regulated according 
to the pan diameter. Immediate automatic interruption when the pan is removed from the top. Power 
regulation through robust high precision control. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 et vitrocéramique de épaisseur de 6 mm. Panneaux fron-
taux en acier inoxydable AISI 304. Économie d’énergie maximale étant donné que le chauffage de la 
zone de cuisson n’est activé que lorsque la casserole se trouve en contact direct avec la surface. La 
zone de chauffage se règle automatiquement en fonction du diamètre de la casserole. Interruption 
automatique immédiate lorsque la casserole est retirée de la plaque. Réglage de puissance grâce à un 
contrôle robuste de haute précision. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 und Glaskeramik Stärke 6 mm. Vorderfront aus rostfre-
iem Edelstahl AISI 304. Maximale Energieeinsparung, da die Erwärmung des Kochfelds erst beim di-
rekten Kontakt des Topfes mit der Oberfläche beginnt. Der zu erhitzende Bereich wird automatisch 
in Abhängigkeit vom Topfdurchmesser eingestellt. Automatische sofortige Ausschaltung, sobald der 
Topf vom Kochfeld genommen wird. Einstellung der Leistung durch robuste Hochpräzisionssteuerung. 
Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3~ kW 14
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Mod. E7WOK-B/IND Cod. 18738500
Mod. E7WOK/IND Cod. 18738000

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro in acciaio inox AISI 304 e vetroceramica con spessore 6 mm. Pannelli frontali in acciaio 
inox AISI 304. Massimo risparmio energetico in quanto il riscaldamento della zona di cottura viene 
attivato solamente quando la pentola si trova a diretto contatto con la superficie. La zona di riscalda-
mento si autoregola in base al diametro della pentola. Interruzione automatica immediata nel momento 
in cui la pentola viene rimossa dal piano. Regolazione della potenza tramite robusto comando di alta 
precisione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop made of AISI 304 stainless steel and pyroceram with a thickness of 6 mm. Front panel made 
of AISI 304 stainless steel. Maximum energy saving since the heating of the cooking area is enabled 
only when the pan is in direct contact with the surface. The heating zone is self-regulated according 
to the pan diameter. Immediate automatic interruption when the pan is removed from the top. Power 
regulation through robust high precision control. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 et vitrocéramique de épaisseur de 6 mm. Panneaux fron-
taux en acier inoxydable AISI 304. Économie d’énergie maximale étant donné que le chauffage de la 
zone de cuisson n’est activé que lorsque la casserole se trouve en contact direct avec la surface. La 
zone de chauffage se règle automatiquement en fonction du diamètre de la casserole. Interruption 
automatique immédiate lorsque la casserole est retirée de la plaque. Réglage de puissance grâce à un 
contrôle robuste de haute précision. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 und Glaskeramik Stärke 6 mm. Vorderfront aus rostfre-
iem Edelstahl AISI 304. Maximale Energieeinsparung, da die Erwärmung des Kochfelds erst beim di-
rekten Kontakt des Topfes mit der Oberfläche beginnt. Der zu erhitzende Bereich wird automatisch 
in Abhängigkeit vom Topfdurchmesser eingestellt. Automatische sofortige Ausschaltung, sobald der 
Topf vom Kochfeld genommen wird. Einstellung der Leistung durch robuste Hochpräzisionssteuerung. 
Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
Pentola per wok  /  Wok pan  /  Marmite pour wok  /  Wok-Pfanne  (Cod. 22645000)

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~ kW 3,5
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380 - 415 V3N~

Mod. E7TPB Cod. 18880000
Mod. E7TPM Cod. 18880200

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Superficie in speciale acciaio ad alto 
spessore con 4 zone di cottura indipendenti. Riscaldamento tramite resistenze elettriche a filamento, 
fissate sotto la piastra ed attivabili tramite regolatori di energia. Spia elettrica di funzionamento. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Special extra thick steel surface with 4 
independent cooking zones. Heating by filament resistances installed under the plate and enabled by 
power regulators. Power light. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Surface en acier spécial de haute 
épaisseur avec 4 zones indépendantes de cuisson. Chauffage par l’intermédiaire de résistances élec-
triques à filament, fixées sous la plaque et activables par le biais de régulateurs d’énergie. Voyant 
électrique de fonctionnement. Pieds réglables. 

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Oberfläche aus besonders starkem 
Spezialstahl mit 4 unabhängigen Kochzonen. Erwärmung über elektrische Heizfadenwiderstände un-
terhalb der Platte, die mit einem Energieregler eingestelLwerden können. Elektrische Betriebsleuchte. 
Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9
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380 - 415 V3N~

Mod. E7TP+FE Cod. 18880400 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Superficie in speciale acciaio ad alto spesso-
re con 4 zone di cottura indipendenti. Riscaldamento tramite resistenze elettriche a filamento, fissate 
sotto la piastra ed attivabili tramite regolatori di energia. Spia elettrica di funzionamento. Forno elettrico 
statico interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con 
funzione salamandra nella parte superiore e termostato che permette un’accurata regolazione della 
temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta 
stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore 
20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Special extra thick steel surface with 4 
independent cooking zones. Heating by filament resistances installed under the plate and enabled by 
power regulators. Power light. Electric static oven made completely of Stainless steel with 4 levels for 
2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on the upper side and a thermostat for correct 
temperature regulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Pressed door and 
counter door made of AISI 304 stainless steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Adju-
stable feet. Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Surface en acier spécial de haute 
épaisseur avec 4 zones indépendantes de cuisson. Chauffage par l’intermédiaire de résistances 
électriques à filament, fixées sous la plaque et activables par le biais de régulateurs d’énergie. 
Voyant électrique de fonctionnement. Four électrique statique entièrement en acier inoxydable avec 
guides à 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la 
partie supérieure et thermostat qui permet le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant 
de tension et voyant d’atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable 
AISI 304. Poignée de la porte à haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables. 
Standard: 1 grille de four à système anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Oberfläche aus besonders starkem 
Spezialstahl mit 4 unabhängigen Kochzonen. Erwärmung über elektrische Heizfadenwiderstände un-
terhalb der Platte, die mit einem Energieregler eingestelLwerden können. Elektrische Betriebsleuchte.
Statischer Elektrobackofen, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/
Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Tem-
peraturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 
Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.

OPTIONAL
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 16,5
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380 - 415 V3~

Mod. E7TPQ4B Cod. 18882500
Mod. E7TPQ4M Cod. 18882700

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Zona di cottura composta da 4 piastre 
radianti in ghisa a filo con il piano di lavoro, poste sopra a resistenze elettriche ad infrarossi protette 
da un materiale isolante. Ogni piastra quadra è dotata di un commutatore che permette la regolazione 
in 6 livelli di potenza.
Spia di controllo della tensione. Ampio cassetto in acciaio per la raccolta dei liquidi, completamente 
estraibile. Piedini in acciaio inossidabile regolabili in altezza.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels in AISI 304 stainless steel. Cooking area composed of 4 radiant cast iron 
plates flush with the worktop, placed on top of electric infrared resistances protected by an insulating 
material. Each square plate is equipped with a switch that allows regulation in 6 power levels.
Voltage control light. Large steel drawer for collecting liquids, completely removable. Height-adjustable 
stainless steel feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux avant en acier inoxydable AISI 304. Zone de cuisson composée de 4 pla-
ques radiantes en fonte au niveau du plan de travail, posées sur des résistances électriques infrarou-
ges protégées par un matériau isolant. Chaque plaque carrée est équipée d'un commutateur qui permet 
une régulation à 6 niveaux de puissance. 
Voyant de contrôle de la tension. Grand tiroir en acier pour la collecte des liquides, complètement 
amovible. Pieds en acier inoxydable réglables en hauteur.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsplatte und Frontpaneele aus Edelstahl AISI 304. Kochfläche mit 4 Strahlungskochplatten aus 
Gusseisen, bündig mit der Arbeitsplatte, positioniert auf den elektrischen Infrarotheizelementen und 
durch Isoliermaterial geschützt. Jede quadratische Platte ist mit einem Schalter ausgestattet, der die 
Einstellung auf 6 Leistungsstufen ermöglicht.
Spannungskontrollleuchte. Geräumige Schublade aus Stahl zum Auffangen der Flüssigkeiten, komplett 
herausziehbar. Höhenverstellbare Füße aus rostfreiem Stahl.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3~ kW 12
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kW 3

GN 2/1
mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 7,5 (4,5+3)

kW 19,5

380 - 415 V3N~

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Zona di cottura composta da 4 piastre 
radianti in ghisa a filo con il piano di lavoro, poste sopra a resistenze elettriche ad infrarossi protette 
da un materiale isolante. Ogni piastra quadra è dotata di un commutatore che permette la regolazione 
in 6 livelli di potenza.
Spia di controllo della tensione. Ampio cassetto in acciaio per la raccolta dei liquidi, completamente 
estraibile. 
Forno elettrico statico interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 
2/1 GN. Grill con funzione salamandra nella parte superiore e termostato che permette un’accurata 
regolazione della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta 
e controporta stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 
in spessore 20/10. Piedini in acciaio inossidabile regolabili in altezza.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels in AISI 304 stainless steel. Cooking area composed of 4 radiant cast iron 
plates flush with the worktop, placed on top of electric infrared resistances protected by an insulating 
material. Each square plate is equipped with a switch that allows regulation in 6 power levels.
Voltage control light. Large steel drawer for collecting liquids, completely removable. 
Electric static oven completely made of Stainless steel with 4 levels for 2/1 GN shelves/trays. Grill with 
salamander function on the upper side and a thermostat for the correct regulation of temperature from 
50 a 270 °C. Power indicator and temperature light. Pressed door and counter door made of AISI 304. 
20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle. Height-adjustable stainless steel feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux avant en acier inoxydable AISI 304. Zone de cuisson composée de 4 
plaques radiantes en fonte au niveau du plan de travail, posées sur des résistances électriques 
infrarouges protégées par un matériau isolant. Chaque plaque carrée est équipée d'un commutateur 
qui permet une régulation à 6 niveaux de puissance.
Voyant de contrôle de la tension. Grand tiroir en acier pour la collecte des liquides, complètement 
amovible. 
Four électrique statique entièrement en acier inoxydable avec guides à 4 positions pour grilles/
plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la partie supérieure et thermostat qui 
permet le réglage précis de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte de 
la température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable AISI 304. Poignée de la porte à 
haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds en acier inoxydable réglables en hauteur. 

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsplatte und Frontpaneele aus Edelstahl AISI 304. Kochfläche mit 4 Strahlungskochplatten aus 
Gusseisen, bündig mit der Arbeitsplatte, positioniert auf den elektrischen Infrarotheizelementen und 
durch Isoliermaterial geschützt. Jede quadratische Platte ist mit einem Schalter ausgestattet, der die 
Einstellung auf 6 Leistungsstufen ermöglicht.
Spannungskontrollleuchte. Geräumige Schublade aus Stahl zum Auffangen der Flüssigkeiten, komplett 
herausziehbar.
Statischer Elektrobackofen, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen für Roste/
Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur präzisen Tem-
peraturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tür und Innentür aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfähiger Türgriff aus Stahl AISI 304 
Stärke 20/10. Höhenverstellbare Füße aus rostfreiem Stahl.

OPTIONAL
2TL 2 termostati di lavoro  /  2 working thermostat  /  2 thermostat de travail  /  2 betriebsthermostat

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 19,5
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380 - 415 V3N~

Mod. E7PI Cod. 18843000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Recipiente di cottura in acciaio inox AISI 
304 con spessore 15/10, fondo in acciaio inox AISI 316 con spessore 20/10. Intercapedine con fondo 
e pareti in acciaio inox AISI 304, fondo spessore 20/10, pareti spessore 15/10. Riscaldamento di 
tipo indiretto con vapore a bassa pressione (0,5 bar), generato all’interno dell’intercapedine tramite 
resistenze dotate di termostato di sicurezza. Rubinetti di rabbocco acqua calda e fredda posti sul piano 
di lavoro con becco erogatore snodabile per il riempimento e il lavaggio del recipiente e dell’intercape-
dine. Rubinetto di scarico da un pollice e mezzo in ottone cromato con maniglia atermica. Manometro 
meccanico con indicatore di pressione dell’intercapedine. Erogazione di potenza regolata da un com-
mutatore a 3 posizioni. Comando separato per la regolazione della temperatura. Spia di linea e spia di 
raggiungimento temperatura. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. AISI 304 stainless steel cooking container 
with 15/10 thickness, AISI 316 stainless steel bottom with 20/10 thickness. Jacket with bottom and 
walls of AISI 304 stainless steel, bottom with 20/10 thickness, walls with 15/10 thickness. Indirect 
type heating with low pressure steam (0.5 bar) generated inside the jacket through resistances equip-
ped with a safety thermostat. Hot and cold water taps on the worktop with an articulated spout for filling 
and washing the container and jacket. 1 1/2” draining tap of chromed brass with athermic handle. 
Mechanical gauge with a jacket pressure indicator. Power supply regulated by a 3-position switch. 
Separate control for temperature regulation. Power indicator and temperature light. Adjustable feet. 

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Récipient de cuisson en acier inoxyda-
ble AISI 304 de épaisseur de 15/10, fond en acier inoxydable AISI 316 de épaisseur de 20/10. Rainure 
avec fond et parois en acier inoxydable AISI 304, fond de épaisseur de 20/10, parois de épaisseur de 
15/10. Réchauffement indirect à vapeur à basse pression (0,5 bar), produite à l’intérieur de la rainure 
au moyen de résistances dotées d’un thermostat de sécurité. Robinets de remplissage d’eau chaude et 
froide positionnés sur le plan de travail avec bec distributeur articulé pour le remplissage et le lavage 
du récipient et de la rainure. Robinet d’évacuation d’un pouce et demi en laiton chromé avec poignée 
athermique. Manomètre mécanique avec indicateur de pression de la rainure. Distribution de puissan-
ce réglée par un commutateur à 3 positions. Commande séparée pour le réglage de la température.
Voyant de tension et voyant d’atteinte de la température. Pieds réglables. 

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Kochbehälter aus rostfreiem Edelstahl 
AISI 304 Stärke 15/10, Boden aus rostfreiem Edelstahl AISI 316 Stärke 20/10. Zwischenmantel mit Bo-
den und Wänden aus rostfreiem Edelstahl AISI 304, Bodenstärke 20/10, Wandstärke 15/10. Indirekte 
Beheizung mit niedrigem Dampfdruck (0,5 bar), der im Inneren des Zwischenmantels über Heizele-
mente mit Sicherheitsthermostat erzeugt wird. Auf der Arbeitsfläche angebrachte Kalt- und Warmwas-
serhähne mit gelenkigem Auslauf, zum Auffüllen und Spülen des Kochbehälters und des Zwischenman-
tels. 1,5 Zoll Ablasshahn aus verchromtem Messing mit athermischem Griff. Mechanisches Manometer 
mit Druckanzeige des Zwischenmantels. Leistungsabgabe mit einem Dreistellungsschalter einstellbar. 
Separates Bedienelement zur Temperaturregelung. Betriebs-und Temperaturkontrollleuchte. Höhenver-
stellbare Füße.

OPTIONAL
V3/B Volts 220 - 240 3~

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9
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G30/G31 kg/h 1,22
G20 m3/h 1,64
G25 m3/h 1,91

Mod. G7PD Cod. 18842000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Recipiente di cottura in acciaio inox AISI 304 
con spessore 15/10, fondo in acciaio inox AISI 316 con spessore 20/10. Riscaldamento di tipo diretto, 
generato da bruciatori tubolari in acciaio inox a combustione ottimizzata, con valvola di sicurezza a 
termocoppia e fiamma pilota protetta. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Rubinetti 
di rabbocco acqua calda e fredda posti sul piano di lavoro con becco erogatore snodabile per il riem-
pimento e il lavaggio del recipiente. Rubinetto di scarico da un pollice e mezzo in ottone cromato con 
maniglia atermica. Regolazione della temperatura tramite rubinetto con minimo e massimo. Piedini 
regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. AISI 304 stainless steel cooking container 
with 15/10 thickness, AISI 316 stainless steel bottom with 20/10 thickness. Direct type heating gene-
rated by tubular burners made of stainless steel with optimized combustion, safety thermocouple valve 
and protected pilot flame. Piezoelectric ignition button with silicone protection. Hot and cold water taps 
on the worktop with an articulated spout for filling and washing the container. 1 1/2” draining tap of 
chromed brass with athermic handle. Temperature regulation by means of a maximum and minimum 
tap. Adjustable feet. 

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Récipient de cuisson en acier 
inoxydable AISI 304 de épaisseur de 15/10, fond en acier inoxydable AISI 316 de épaisseur de 20/10. 
Chauffage de type direct, généré par des brûleurs tubulaires en acier inoxydable à combustion opti-
misée, avec une vanne de sécurité à thermocouple et flamme pilote protégée. Allumage piézoélectrique 
avec protection en silicone. Robinets de remplissage d’eau chaude et froide positionnés sur le plan de 
travail avec bec distributeur articulé pour le remplissage et le lavage du récipient. Robinet d’évacuation 
d’un pouce et demi en laiton chromé avec poignée athermique. Réglage de la température par un 
robinet avec indication de minimum et de maximum. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Kochbehälter aus rostfreiem Edelstahl 
AISI 304 Stärke 15/10, Boden aus rostfreiem Edelstahl AISI 316 Stärke 20/10. Direkte Beheizung über 
Rohrbrenner aus rostfreiem Stahl mit optimierter Verbrennung, mit Sicherheitsventil mit Thermoele-
ment und geschützter Pilotflamme. Piezozündung mit Silikonschutz. Auf der Arbeitsfläche angebrachte 
Kalt- und Warmwasserhähne mit gelenkigem Auslauf, zum Auffüllen und Spülen des Kochbehälters. 1,5 
Zoll Ablasshahn aus verchromtem Messing mit athermischem Griff. Temperaturregelung über Hahn mit 
Klein- und Großstellung. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 15,5
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Btu/h 52.886

G30/G31 kg/h 1,22
G20 m3/h 1,64
G25 m3/h 1,91

Mod. G7PI Cod. 18841000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Recipiente di cottura in acciaio inox AISI 304 
con spessore 15/10, fondo in acciaio inox AISI 316 con spessore 20/10. Riscaldamento di tipo indiretto 
con vapore a bassa pressione (0,5 bar), generato all’interno dell’intercapedine da bruciatori tubolari 
in acciaio inox a combustione ottimizzata, con valvola di sicurezza a termocoppia e fiamma pilota pro-
tetta. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Rubinetti di rabbocco acqua calda e fredda 
posti sul piano di lavoro con becco erogatore snodabile per il riempimento e il lavaggio del recipiente e 
dell’intercapedine. Rubinetto di scarico da un pollice e mezzo in ottone cromato con maniglia atermica. 
Manometro meccanico con indicatore di pressione dell’intercapedine. Regolazione della temperatura 
tramite rubinetto con minimo e massimo. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. AISI 304 stainless steel cooking container 
with 15/10 thickness, AISI 316 stainless steel bottom with 20/10 thickness. Jacket with bottom and 
walls of AISI 304 stainless steel, bottom with 20/10 thickness, walls with 15/10 thickness. Indirect 
type heating with low pressure steam (0.5 bar) generated inside the jacket by tubular burners made 
of stainless steel with optimized combustion, safety thermocouple valve and protected pilot flame. 
Piezoelectric ignition button with silicone protection. Hot and cold water taps on the worktop with 
an articulated spout for filling and washing the container and jacket. 1 1/2” draining tap of chromed 
brass with athermic handle. Mechanical gauge with a jacket pressure indicator. Temperature regula-
tion by means of a maximum and minimum tap. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Récipient de cuisson en acier 
inoxydable AISI 304 de épaisseur de 15/10, fond en acier inoxydable AISI 316 de épaisseur de 20/10. 
Rainure avec fond et parois en acier inoxydable AISI 304, fond de épaisseur de 20/10, parois de 
épaisseur de 15/10. Chauffage de type indirect avec vapeur à basse pression (0,5 bar), générée à 
l’intérieur de l’interstice par des brûleurs tubulaires en acier inoxydable à combustion optimisée, avec 
une vanne de sécurité à thermocouple et flamme pilote protégée. Allumage piézoélectrique avec pro-
tection en silicone. Robinets de remplissage d’eau chaude et froide positionnés sur le plan de travail 
avec bec distributeur articulé pour le remplissage et le lavage du récipient et de la rainure. Robinet 
d’évacuation d’un pouce et demi en laiton chromé avec poignée athermique. Manomètre mécanique 
avec indicateur de pression de la rainure. Réglage de la température par un robinet avec indication de 
minimum et de maximum. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Kochbehälter aus rostfreiem Edelstahl 
AISI 304 Stärke 15/10, Boden aus rostfreiem Edelstahl AISI 316 Stärke 20/10. Zwischenmantel mit Bo-
den und Wänden aus rostfreiem Edelstahl AISI 304, Bodenstärke 20/10, Wandstärke 15/10. Indirekte 
Beheizung mit niedrigem Dampfdruck (0,5 bar), der im Inneren des Zwischenmantels über Rohrbrenner 
aus rostfreiem Stahl mit optimierter Verbrennung erzeugt wird, mit Sicherheitsventil mit Thermoele-
ment und geschützter Pilotflamme. Piezozündung mit Silikonschutz. Auf der Arbeitsfläche angebrachte 
Kalt- und Warmwasserhähne mit gelenkigem Auslauf, zum Auffüllen und Spülen des Kochbehälters 
und des Zwischenmantels. 1,5 Zoll Ablasshahn aus verchromtem Messing mit athermischem Griff. 
Mechanisches Manometer mit Druckanzeige des Zwischenmantels. Temperaturregelung über Hahn mit 
Klein- und Großstellung. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 15,5
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mm 575 x 475 x 200 h

cm2 2.750

kW 9

380 - 415 V3N~

W/cm2 3,3

Mod. E7BR8/I Cod. 18822800 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Coperchio con sistema di raccolta condensa, fissato su cerniera autobilanciata. Vasca di cottura con 
fondo e pareti in acciaio inox AISI 304, ribaltabile manualmente fino a 80°, con finitura antiaderente a 
microsfere in ceramica ed angoli arrotondati. Fondo vasca in acciaio spessore 10 mm, saldato ester-
namente, per una migliore conducibilità termica. Riscaldamento uniforme tramite resistenze poste a 
diretto contatto con il fondo. Erogazione della potenza tramite termostato ed interruttore ( 100 - 300 °C). 
Termostato di sicurezza a riarmo manuale, indicatori di tensione e lavoro. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Cover with a condensation collection system fixed on a self-balanced hinge. Cooking tank with bottom 
and walls from AISI 304 stainless steel, manual tiLto 80°, with non-stick ceramic micro-sphere finish-
ing and rounded edges. Steel tank bottom of 10 mm thickness, externally welded to provide better ther-
mal conductivity. Uniform heat as a resuLof the heating elements being in direct contact with the base.
Power supply controlled by switch and thermostat (100 - 300 °C). Safety thermostat with manual 
restart. Tension and operation lights. Adjustable feet. 

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Couvercle avec un système de récolte de la condensation, fixé sur une charnière auto-équilibrée. Cuve 
de cuisson avec fond et parois en acier inoxydable AISI 304, renversable manuellement jusqu’à 80°, 
avec finition anti-adhérente à microsphères en céramique et bords arrondis. Fond de la cuve en acier, 
épaisseur 10 mm, soudé à l’extérieur pour une meilleure conductivité thermique. Chauffage uniforme 
par le biais de résistances en contact direct avec le fond. Distribution de la puissance contrôlée par 
un thermostat et un interrupteur ( 100 - 300 °C ). Thermostat de sécurité à redémarrage manuel, 
indicateurs de tension et de fonctionnement. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Deckel mit Kondenswassersammler an einem selbstausgleichenden Scharnier befestigt. Tiegelboden 
und -wände aus rostfreiem Edelstahl AISI 304, von Hand bis 80° kippbar, mit Antihaftbeschichtung 
aus Keramik-Mikrokugeln und abgerundeten Ecken. Tiegelboden aus Stahl Stärke 10 mm, außen ver-
schweißt, für eine bessere Wärmeleitfähigkeit. Gleichmäßige Erwärmung durch direkten Kontakt der 
Heizkörper mit dem Tiegelboden. Leistungsabgabe über Thermostat und Schalter einstellbar (100 - 
300 °C).Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschaltung, Spannungs- und Betriebskontroll-
leuchten. Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9
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mm 575 x 475 x 200 h

cm2 2.750

kW 14,5
kcal/h 12.470
Btu/h 49.474

G30/G31 kg/h 1,14
G20 m3/h 1,53
G25 m3/h 1,79

W/cm2 5,3

Mod. G7BR8/I Cod. 18821800 macros 700

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 14,5

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Coperchio fissato su cerniera autobilanciata. Vasca di cottura con fondo e pareti in acciaio inox AISI 
304, ribaltabile manualmente fino a 80°, con finitura antiaderente a microsfere in ceramica ed angoli 
arrotondati. Fondo vasca in acciaio spessore 10 mm, saldato esternamente, per una migliore condu-
cibilità termica. Riscaldamento uniforme tramite bruciatori a diretto contatto con il fondo. Accensione 
piezoelettrica con protezione in silicone e bruciatore pilota. Ideale per cotture umide. Valvola termosta-
tica per la regolazione lineare della temperatura da 100 a 300 °C circa tramite manopola a 7 posizioni. 
Sicurezza termoelettrica. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Cover fixed on a self-balanced hinge. Cooking tank with bottom and walls from AISI 304 stainless 
steel, manual tiLto 80°, with non-stick ceramic micro-sphere finishing and rounded edges. Steel tank 
bottom of 10 mm thickness, externally welded to provide better thermal conductivity. Uniform heat 
as a resuLof the heating elements being in direct contact with the base. Piezoelectric ignition button 
with silicone protection and pilot burner. Particularly suitable for wet cooking methods. Thermostatic 
valve for regulation of temperature from 100 ° C to about 300° C through a 7-position handle. Ther-
moelectric safety device. Adjustable feet. 

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Couvercle fixé sur une charnière auto-équilibrée. Cuve de cuisson avec fond et parois en acier inoxyda-
ble AISI 304, renversable manuellement jusqu’à 80°, avec finition anti-adhérente à microsphères en 
céramique et angles arrondis. Fond de cuve en acier, épaisseur 10 mm, soudé à l’extérieur pour une 
meilleure conductivité électrique. Chauffage uniforme par le biais de brûleurs en contact direct avec 
le fond. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone et brûleur pilote. Idéale pour les cuissons 
humides. Vanne thermostatique pour le réglage linéaire de la température de 100 à 300 °C environ par 
l’intermédiaire d’une poignée à 7 positions. Sécurité thermoélectrique. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Deckel an einem selbstausgleichenden Scharnier befestigt. Tiegelboden und -wände aus rostfreiem 
Edelstahl AISI 304, von Hand bis 80° kippbar, mit Antihaftbeschichtung aus Keramik-Mikrokugeln und 
abgerundeten Ecken. Tiegelboden aus Stahl Stärke 10 mm, außen verschweißt, für eine bessere Wär-
meleitfähigkeit. Gleichmäßige Erwärmung durch direkten Kontakt der Brenner mit dem Tiegelboden. 
Piezozündung mit Silikonschutz und Pilotbrenner. Ideal zum Schmoren und für Soßen. Thermostatventil 
zur linearen Temperatureinstellung von 100 bis 300 °C über einen 7-Stufenregler. Thermoelektrische 
Sicherung. Höhenverstellbare Füße.
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cm2 1.975 (mm 395x500)

kW 6,9
kcal/h 5.934
Btu/h 23.543

G30/G31 kg/h 0,54
G20 m3/h 0,73
G25 m3/h 0,85

Mod. G7FL4B Cod. 18301000
Mod. G7FL4M Cod. 18301500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocop-
pia. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima oltre i 300 °C. Piastra 
liscia in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di 
scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by a 
continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with 
silicone protection. Maximum temperature beyond 300 °C. Smooth satin finish steel plate occupying 
the entire worktop surface with splash guard. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain 
hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité 
à thermocouple. Bouton d’allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température de plus 
de 300 °C. Plaque lisse en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Surface de cuisson légère-
ment inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement des graisses 
dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatur über 300 °C. Glatte Platte aus 
satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung 
mit Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 6,9

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocop-
pia. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima oltre i 300 °C. Piastra 
rigata in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di 
scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by a 
continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with 
silicone protection. Maximum temperature beyond 300 °C. Ribbed satin finish steel plate occupying the 
entire worktop surface with splash guard. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain 
hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité 
à thermocouple. Bouton d’allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température de plus 
de 300 °C. Plaque Nervurée en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Surface de cuisson 
légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement des 
graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatur über 300 °C. Gerillte Platte aus 
satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung 
mit Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 6,9

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto termostatato. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. Accensio-
ne piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima controllata entro i 280 °C. Piastra 
liscia ad alto spessore, a tutta misura con paraspruzzi a filo. Piastra di cottura bicomponente che 
combina una lastra di acciaio, per ottimizzare l’uniformità, ad un rivestimento superiore in acciaio inox 
AISI 316 con finitura lucida, per un’ottima pulizia e un basso livello di irraggiamento, con conseguente 
maggior confort per l’operatore. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di scarico di grandi 
dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di li quidi. Particolarmente indicato per 
cotture delicate. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by a 
continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with 
silicone protection. Maximum controlled temperature within 280 °C. Very thick smooth plate with flush 
splashguard. Two-component cooking plate, which combines a steel plate to optimize uniformity with 
an upper coating in AISI 316 polished stainless steel for easy cleaning and low level of radiation, for 
greater operator comfort. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain hole and a line to 
the drain pan. Particularly suitable for gentle cooking. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité 
à thermocouple. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température maximale contrôlée 
jusqu’à 280 °C. 
Plaque lisse d’une grande épaisseur sur toute la surface avec bavette de niveau. Plaque de cuisson 
bicomposant qui associe une plaque en acier, pour optimiser l’uniformité, à un revêtement supérieur 
en acier inoxydable AISI 316 avec une finition polie, pour un excellent nettoyage et un faible niveau de 
rayonnement, avec un plus grand confort pour l’opérateur. Surface de cuisson légèrement inclinée avec 
trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement des graisses dans un récipient 
spécifique étanche. Idéal pour la cuisson de plats délicats. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatureinstellung bis 280 °C. Glatte 
Platte, mit starker Dicke, durchgehend mit bündigem Spritzschutz.
Zweikomponenten-Kochplatte, die eine Stahlplatte  kombiniert, um die Gleichmäßigkeit zu optimie-
ren, mit einer Verkleidung auf der Oberseite aus Edelstahl AISI 316 mit glänzendem Finish, für eine 
optimale Reinigung und mit einem niedrigen Strahlungsgrad, mit folglich mehr Komfort für den Bedie-
ner. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung mit Sammelleitung in einen speziellen, flüs-
sigkeitsdichten Behälter. Ideal für die Zubereitung empfindlicher Speisen geeignet. Höhenverstellbare 
Füße.

OPTIONAL
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 6,9
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cm2 3.975 (mm 795x500)

kW 13,8
kcal/h 11.868
Btu/h 47.086

G30/G31 kg/h 1,09
G20 m3/h 1,46
G25 m3/h 1,70

Mod. G7FL8B-2 Cod. 18302000
Mod. G7FL8M-2 Cod. 18302500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocop-
pia. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima oltre i 300 °C. Piastra 
liscia in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per una regolazione 
indipendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di 
scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by 
a continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button 
with silicone protection. Maximum controlled temperature beyond 300 °C. Smooth satin finish steel 
plate occupying the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate controls for 
an independent and perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface with a largely 
sized drain hole and a line to the drain pan. Particularly suitable for gentle cooking. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité 
à thermocouple. Bouton d’allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température de plus de 
300 °C. Plaque lisse en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Deux zones avec commandes 
séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Surface de cuisson légèrement 
inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement des graisses dans 
un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatur über 300 °C. Glatte Platte aus 
satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate Bedienbereiche für eine unabhän-
gige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung mit Sammellei-
tung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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cm2 3.975 (mm 795x500)

kW 13,8
kcal/h 11.868
Btu/h 47.086

G30/G31 kg/h 1,09
G20 m3/h 1,46
G25 m3/h 1,70

Mod. G7FR8B-2 Cod. 18304000
Mod. G7FR8M-2 Cod. 18304500
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabiliz-
zata di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della 
potenza erogata tramite rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a 
termocoppia. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima oltre i 300 
°C. Piastra rigata in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per una 
regolazione indipendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata 
con foro di scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by 
a continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button 
with silicone protection. Maximum controlled temperature beyond 300 °C. Ribbed satin finish steel 
plate occupying the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate controls for an 
independent and perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface with a large hole to 
allow drainage of liquid into an appropriate waste watertight container. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme au-
tostabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage 
de la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécu-
rité à thermocouple. Bouton d’allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température de 
plus de 300 °C. Plaque nervurée en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Deux zones avec 
commandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Surface de cuisson 
légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement des 
graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatur über 300 °C. Gerillte Platte aus 
satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate Bedienbereiche für eine unabhän-
gige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung mit Sammellei-
tung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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G20 m3/h 1,46
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Mod. G7FM8B-2 Cod. 18305000
Mod. G7FM8M-2 Cod. 18305500
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocop-
pia. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima oltre i 300 °C. Piastra 
metà liscia e metà rigata, in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per 
una regolazione indipendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata 
con foro di scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta stagna. Piedini 
regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame 
on a large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by a 
continuous operation tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with 
silicone protection. Maximum controlled temperature beyond 300 °C. Half smooth and half ribbed satin 
finish steel plate occupying the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate 
controls for an independent and perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface 
with a large hole to allow drainage of liquid into an appropriate watertight waste container. Particularly 
suitable for gentle cooking. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnementcontinu. Flamme pilote et vanne de sécurité à 
thermocouple. Bouton d’allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température de plus de 
300 °C. Plaque semi-lisse et semi-nervurée en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Deux 
zones avec commandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Surface 
de cuisson légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’achemine-
ment des graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabili-
sierter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung 
der Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit 
Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatur über 300 °C. Platte halb glatt, 
halb gerillt, aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate Bedienbereiche für 
eine unabhängige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung 
mit Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Bruciatori tubolari a fiamma auto stabilizzata 
di grande superficie per una maggiore uniformità di distribuzione del calore. Regolazione della potenza 
erogata tramite rubinetto termostatato. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. Accensione 
piezoelettrica con protezione in silicone. Temperatura massima controllata entro i 280 °C. Piastra liscia 
ad alto spessore, a tutta misura con paraspruzzi a filo. Piastra di cottura bicomponente che combina una 
lastra di acciaio, per ottimizzare l’uniformità, ad un rivestimento superiore in acciaio inox AISI 316 con 
finitura lucida, per un’ottima pulizia e un basso livello di irraggiamento, con conseguente maggior confort 
per l’operatore. Due zone con comandi separati per una regolazione indipendente ed ottimale della tempe-
ratura. Particolarmente indicato per cotture delicate. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro 
di scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta stagna. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Tubular burners with self-stabilized flame on a 
large surface for a greater uniformity in heat distribution. Regulation of the supplied power by a thermo-
stat tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with silicone protection. 
Maximum controlled temperature within 280 °C. Very thick smooth plate with flush splashguard. Two-
component cooking plate, which combines a steel plate to optimize uniformity with an upper coating in 
AISI 316 polished stainless steel for easy cleaning and low level of radiation, for greater operator comfort. 
Two zones with separate controls for independent and optimal temperature regulation. Particularly suitable 
for delicate cooking. Slightly inclined cooking surface with a large hole to allow drainage of liquid into an 
appropriate watertight waste container. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Brûleurs tubulaires à flamme auto-
stabilisée de grande surface pour une plus grande uniformité de distribution de la chaleur. Réglage de 
la puissance fournie grâce à un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité 
à thermocouple. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Température maximale contrôlée 
jusqu’à 280 °C. Plaque lisse d’une grande épaisseur sur toute la surface avec bavette de niveau. Plaque 
de cuisson bicomposant qui associe une plaque en acier, pour optimiser l’uniformité, à un revêtement 
supérieur en acier inoxydable AISI 316 avec une finition polie, pour un excellent nettoyage et un faible 
niveau de rayonnement, avec un plus grand confort pour l’opérateur. Deux zones avec des commandes 
séparées pour le réglage indépendant et optimal de la température. Idéale pour les cuissons délicates. 
Surface de cuisson légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’ache-
minement des graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Rohrbrenner mit automatisch stabilisier-
ter Flamme mit besonders großer Oberfläche für eine gleichmäßigere Wärmeverteilung. Einstellung der 
Leistungsabgabe über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit Thermo-
element. Piezozündung mit Silikonschutz. Maximale Temperatureinstellung bis 280 °C. Glatte Platte, mit 
starker Dicke, durchgehend mit bündigem Spritzschutz. Zweikomponenten-Kochplatte, die eine Stahlplatte  
kombiniert, um die Gleichmäßigkeit zu optimieren, mit einer Verkleidung auf der Oberseite aus Edelstahl 
AISI 316 mit glänzendem Finish, für eine optimale Reinigung und mit einem niedrigen Strahlungsgrad, 
mit folglich mehr Komfort für den Bediener. Zwei Zonen mit separaten Steuerungen für eine unabhängige 
und optimale Temperaturregulierung. Besonders geeignet für sanftes Kochen. Bratfläche leicht geneigt, 
mit großer Ablauföffnung mit Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenver-
stellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

OPTIONAL
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione 
della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Piastra liscia 
in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di sca-
rico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under the 
cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature regulation 
from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Smooth satin finish steel plate occupying the 
entire worktop surface with splash guard. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain 
hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304.Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque lisse en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Surface de cuis-
son légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et tuyau d’acheminement des 
graisses
dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl 
unterhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiede-
reinschaltung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. 
Glatte Platte aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Bratfläche leicht geneigt, mit 
großer Ablauföffnung und Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhen-
verstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 4,8

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
V3/A Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione 
della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Piastra rigata 
in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di sca-
rico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under the 
cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature regulation 
from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Ribbed satin finish steel plate occupying the 
entire worktop surface with splash guard. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain 
hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304.Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque nervurée en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Surface de cu-
isson légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et tuyau d’acheminement des 
graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl 
unterhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiede-
reinschaltung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. 
Gerillte Platte aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Bratfläche leicht geneigt, mit 
großer Ablauföffnung und Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhen-
verstellbare Füße. 

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 4,8

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
V3/A Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen



50

29
0

11
 3

/8
”

714
28 1/8”

400
15 3/4”

90
0

35
 3

/8
”

714
28 1/8”

400
15 3/4”

cm2 1.975 (mm 395x500)

kW 4,8

380 - 415 V3N~

Mod. E7FL4BP/CPD Cod. 18401400
Mod. E7FL4MP/CPD Cod. 18401900

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

29
0

45
6

16
6

41 318 41

45

71
4

400

75

73

90
0

10
70

14
0

288 5656

71
4

400

66
3

75

73

90
0

10
70

14
0

288 5656

71
4

400

66
3

75

73

90
0

10
70

14
0

288 5656

71
4

400

66
3

75
73

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione della 
temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura.
Piastra liscia ad alto spessore, a tutta misura con paraspruzzi a filo. Piastra di cottura bicomponente 
che combina una lastra di acciaio, per ottimizzare l’uniformità, ad un rivestimento superiore in acciaio 
inox AISI 316 con finitura lucida, per un’ottima pulizia e un basso livello di irraggiamento, con conse-
guente maggior confort per l’operatore. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di scarico di 
grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Particolarmente indicato 
per cotture delicate. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under 
the cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature re-
gulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Very thick smooth plate with flush 
splashguard.
Two-component cooking plate, which combines a steel plate to optimize uniformity with an upper coa-
ting in AISI 316 polished stainless steel for easy cleaning and low level of radiation, for greater operator 
comfort. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain hole and a line to the drain pan. 
Particularly suitable for gentle cooking. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque lisse d’une grande épaisseur sur toute la surface avec bavette de niveau. 
Plaque de cuisson bicomposant qui associe une plaque en acier, pour optimiser l’uniformité, à un 
revêtement supérieur en acier inoxydable AISI 316 avec une finition polie, pour un excellent nettoyage 
et un faible niveau de rayonnement, avec un plus grand confort pour l’opérateur. Surface de cuis-
son légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et tuyau d’acheminement des 
graisses dans un récipient spécifique étanche. Idéal pour la cuisson de plats délicats. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl un-
terhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschal-
tung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Glatte Platte, 
mit starker Dicke, durchgehend mit bündigem Spritzschutz.
Zweikomponenten-Kochplatte, die eine Stahlplatte kombiniert, um die Gleichmäßigkeit zu optimieren, 
mit einer Verkleidung auf der Oberseite aus Edelstahl AISI 316 mit glänzendem Finish, für eine op-
timale Reinigung und mit einem niedrigen Strahlungsgrad, mit folglich mehr Komfort für den Bedie-
ner. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung und Sammelleitung in einen speziellen, flüs-
sigkeitsdichten Behälter. Ideal für das Zubereiten empfindlicher Speisen geeignet. Höhenverstellbare 
Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 4,8

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
V3/A Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione 
della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Piastra liscia, 
in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per una regolazione indi-
pendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di sca-
rico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under the 
cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature regulation 
from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Smooth satin finish steel plate occupying 
the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate controls for an independent and 
perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain hole and 
a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque lisse en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Deux zones avec 
commandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Surface de cuis-
son légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et tuyau d’acheminement des 
graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl 
unterhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiederein-
schaltung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Glatte 
Platte aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate Bedienbereiche für eine 
unabhängige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung und 
Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9,6

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione 
della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Piastra  
rigata, in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per una regolazione 
indipendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro 
di scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Piedini 
regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel AISI 304. Incoloy steel heating elements placed 
under the cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature 
regulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Ribbed satin finish steel plate 
occupying the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate controls for an in-
dependent and perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface with a largely sized 
drain hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque nervurée en acier satiné avec protection anti-éclaboussures. Deux zones 
avec commandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Surface de 
cuisson légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et rainure d’acheminement 
des graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl 
unterhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiederein-
schaltung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Gerillte 
Platte aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate Bedienbereiche für eine 
unabhängige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit großer Ablauföffnung und 
Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9,6

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione 
della temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Piastra metà 
liscia e metà rigata, in acciaio satinato con paraspruzzi a filo. Due zone con comandi separati per una 
regolazione indipendente ed ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata 
con foro di scarico di grandi dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under the 
cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature regulation 
from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Half ribbed and half smooth satin finish steel 
plate occupying the entire worktop surface with splash guard. Two zones with separate controls for an 
independent and perfect regulation of temperature. Slightly inclined cooking surface with a largely sized 
drain hole and a line to the drain pan. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité 
à redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’at-
teinte de la température. Plaque semi-lisse et semi-nervurée, en acier satiné avec protection anti-
éclaboussures. Deux zones avec commandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la 
température. Surface de cuisson légèrement inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et 
rainure d’acheminement des graisses dans un récipient spécifique étanche. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl 
unterhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiede-
reinschaltung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs-und Temperaturkontrollleuchte. 
Platte halb Glatt, halb Gerillt, aus satiniertem Stahl mit Spritzschutz auf Plattenhöhe. Zwei separate 
Bedienbereiche für eine unabhängige, optimale Temperaturregelung. Bratfläche leicht geneigt, mit 
großer Ablauföffnung und Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. Höhen-
verstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9,6

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 9,6

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio incoloy poste sotto la 
piastra di cottura. Controllo termostatico e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Regolazione della 
temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura.
Piastra liscia ad alto spessore, a tutta misura con paraspruzzi a filo. Piastra di cottura bicomponente che 
combina una lastra di acciaio, per ottimizzare l’uniformità, ad un rivestimento superiore in acciaio inox 
AISI 316 con finitura lucida, per un’ottima pulizia e un basso livello di irraggiamento, con conseguente 
maggior confort per l’operatore. Due zone con comandi separati per una regolazione indipendente ed 
ottimale della temperatura. Superficie di cottura leggermente inclinata con foro di scarico di grandi 
dimensioni e convogliatore in apposito contenitore a tenuta di liquidi. Particolarmente indicato per 
cotture delicate. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels from AISI 304 stainless steel. Incoloy steel heating elements placed under 
the cooking plate. Thermostatic control and safety thermostat with manual restart. Temperature re-
gulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Very thick smooth plate with flush 
splashguard. Two-component cooking plate, which combines a steel plate to optimize uniformity with an 
upper coating in AISI 316 polished stainless steel for easy cleaning and low level of radiation, for greater 
operator comfort. Slightly inclined cooking surface with a largely sized drain hole and a line to the drain 
pan. Particularly suitable for gentle cooking. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées sous la plaque de cuisson. Contrôle thermostatique et thermostat de sécurité à 
redémarrage manuel. Réglage de la température de 50 à 270 °C. Voyant de tension et voyant d’atteinte 
de la température. Plaque lisse d’une grande épaisseur sur toute la surface avec bavette de niveau. Pla-
que de cuisson bicomposant qui associe une plaque en acier, pour optimiser l’uniformité, à un revêtement 
supérieur en acier inoxydable AISI 316 avec une finition polie, pour un excellent nettoyage et un faible 
niveau de rayonnement, avec un plus grand confort pour l’opérateur. Surface de cuisson légèrement 
inclinée avec trou d’évacuation de grandes dimensions et tuyau d’acheminement des graisses dans un 
récipient spécifique étanche. Idéal pour la cuisson de plats délicats. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizelemente aus Incoloy-Stahl un-
terhalb der Bratplatten. Thermostatkontrolle und Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschal-
tung. Temperatureinstellung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Zweikom-
ponenten-Kochplatte, die eine Stahlplatte  kombiniert, um die Gleichmäßigkeit zu optimieren, mit einer 
Verkleidung auf der Oberseite aus Edelstahl AISI 316 mit glänzendem Finish, für eine optimale Reinigung 
und mit einem niedrigen Strahlungsgrad, mit folglich mehr Komfort für den Bediener. Bratfläche leicht 
geneigt, mit großer Ablauföffnung und Sammelleitung in einen speziellen, flüssigkeitsdichten Behälter. 
Ideal für das Zubereiten empfindlicher Speisen geeignet. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
V3/B Volts 220 - 240 3~
TPTO Tappo in teflon  /  Teflon stopper  /  Bouchon de teflon  /  Teflonpfropfen
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Mod. E7CG40B Cod. 18155000
Mod. E7CG40M Cod. 18155100

macros 700

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 4,08

STANDARD
Spatola rigata per griglia elettrica  /  Grooved scraper for electric grill  /  Raclette nervurée pour grille électrique  /  GerilLspachtel für Elektro-grill
OPTIONAL
V3/A Volts 220 - 240 3~
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro in acciaio inox AISI 304 con spessore 20/10, pannelli frontali in acciaio inox AISI 304, 
con finitura Scotch Brite.
Regolazione della potenza tramite regolatore di energia, temperatura massima 400 °C. Spie di 
segnalazione. Resistenze corazzate ad alta potenza che permettono la cottura degli alimenti per 
contatto diretto.
Programma di pulizia con tecnologia pirolitica che in pochi minuti polverizza i residui di cottura.
Resistenze ruotanti e componenti facilmente smontabili per le regolari operazioni di manutenzione e 
pulizia. Bacinella estraibile in acciaio inox per la raccolta dei grassi di cottura e per il contenimento 
dell’acqua.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES
Worktop from AISI 304 stainless steel with 20/10 thickness, front and side panels in AISI 304 stainless 
steel and Scotch Brite finishing.
Fits power regulator, max temperature 400 °C. Signalization lights. High power armored heating 
elements for cooking food in direct contact.
Cleaning program using pyrolysis technology that, in a few minutes, causes the thermal decomposition 
of cooking residuals.
Rotating resistances and easily removable components for facilitating standard maintenance and 
cleaning operations. Removable stainless steel tray for collecting cooking fat and containing water.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 avec une épaisseur de 20/10, panneaux frontaux et 
latéraux en acier inoxydable AISI 304, finition Scotch Brite.
Réglage de la puissance au moyen d’un régulateur d’énergie, température maximale de 400 °C.
Voyants lumineux de signalisation. Résistances cuirassées à haute puissance permettant la cuisson 
des aliments par contact direct.
Cycle de nettoyage à pyrolyse qui pulvérise les résidus de la cuisson en quelques minutes.
Résistances rotatives et composants pouvant être démontés facilement pour les opérations de 
maintenance et de nettoyage. Cuvette extractible en acier inoxydable pour la récolte des résidus de 
cuisson et pour contenir l’eau.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 mit der Stärke 20/10, Vorder- und Seitenwände aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304, mit Ausführung Scotch Brite.
Einstellung der Leistung über Energieregler, Höchsttemperatur 400 °C. Kontrollleuchten. Hochleistungs-
Rohrheizkörper, die das Kochen der Lebensmittel durch direkten Kontakt ermöglichen.
Reinigungsprogramm mit Pyrolysetechnologie, das in wenigen Minuten die Kochrückstände pulverisiert.
Drehbare Heizkörper und leicht abnehmbare Komponenten für die regelmäßigen Wartungs- und 
Reinigungsarbeiten. Ausziehbarer Behälter zum Auffangen von Kochfetten und Wasser aus rostfreiem 
Edelstahl.
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cm2 2.370

kW 8,16

380 - 415 V3N~

Mod. E7CG80B Cod. 18155500
Mod. E7CG80M Cod. 18155600

macros 700

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 8,16

STANDARD
Spatola rigata per griglia elettrica  /  Grooved scraper for electric grill  /  Raclette nervurée pour grille électrique  /  GerilLspachtel für Elektro-grill
OPTIONAL
V3/B Volts 220 - 240 3~
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro in acciaio inox AISI 304 con spessore 20/10, pannelli frontali in acciaio inox AISI 304, 
con finitura Scotch Brite.
Due zone di cottura indipendenti comandate da due regolatori di energia, temperatura massima 400 
°C. Spie di segnalazione. Resistenze corazzate ad alta potenza che permettono la cottura degli alimenti 
per contatto diretto.
Programma di pulizia con tecnologia pirolitica che in pochi minuti polverizza i residui di cottura.
Resistenze ruotanti e componenti facilmente smontabili per le regolari operazioni di manutenzione e 
pulizia. Bacinella estraibile in acciaio inox per la raccolta dei grassi di cottura e per il contenimento 
dell’acqua.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop from AISI 304 stainless steel with 20/10 thickness, front and side panels in AISI 304 stainless 
steel and Scotch Brite finishing.
Two independent cooking areas controlled by two power regulators, max temperature 400 °C.
Signalization lights. High power armored heating elements for cooking food in direct contact.
Cleaning program using pyrolysis technology that, in a few minutes, causes the thermal decomposition 
of cooking residuals.
Rotating resistances and easily removable components for facilitating standard maintenance and 
cleaning operations. Removable stainless steel tray for collecting cooking fat and containing water.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 avec une épaisseur de 20/10, panneaux frontaux et 
latéraux en acier inoxydable AISI 304, finition Scotch Brite.
Deux zones de cuisson indépendantes contrôlées par deux régulateurs d’énergie, température 
maximale de 400 °C.
Voyants lumineux de signalisation. Résistances cuirassées à haute puissance permettant la cuisson 
des aliments par contact direct. 
Cycle de nettoyage à pyrolyse qui pulvérise les résidus de la cuisson en quelques minutes.
Résistances rotatives et composants pouvant être démontés facilement pour les opérations de 
maintenance et de nettoyage. Cuvette extractible en acier inoxydable pour la récolte des résidus de 
cuisson et pour contenir l’eau.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche aus rostfreiem Edelstahl AISI 304 mit der Stärke 20/10, Vorder- und Seitenwände aus 
rostfreiem Edelstahl AISI 304, mit Ausführung Scotch Brite.
Zwei unabhängige Kochzonen, die durch zwei Energieregler gesteuert werden, Höchsttemperatur 400 
°C. Kontrollleuchten. Hochleistungs-Rohrheizkörper, die das Kochen der Lebensmittel durch direkten 
Kontakt ermöglichen.
Reinigungsprogramm mit Pyrolysetechnologie, das in wenigen Minuten die Kochrückstände pulverisiert.
Drehbare Heizkörper und leicht abnehmbare Komponenten für die regelmäßigen Wartungs- und 
Reinigungsarbeiten. Ausziehbarer Behälter zum Auffangen von Kochfetten und Wasser aus rostfreiem 
Edelstahl.
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cm2 1.800 (mm 350x515)

kW 9
kcal/h 7.738
Btu/h 30.709

G30/G31 kg/h 0,71
G20 m3/h 0,95
G25 m3/h 1,11

Mod. G7WG40M Cod. 18070500 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Leccarda raccogliolio stampata. Regolazione 
della potenza con rubinetto minimo/massimo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. 
Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Bruciatori e coppelle di protezione in acciao inox 
304. Ampia superficie di cottura con griglia in ghisa facilmente rimovibile. Componenti facilmente 
smontabili per le regolari operazioni di manutenzione e pulizia. Ampio cassetto estraibile in acciaio inox 
per la raccolta dei grassi di cottura e per il contenimento dell’acqua.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Work top and front panels of AISI 304 stainless steel. Pressed oil collecting tray. Minimum/maximum 
power regulation. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric starter with silicon protec-
tion. Burners and 304 stainless steel cupels. Large cooking surface with easy removable cast iron grid. 
Easy removable components for facilitating maintenance and cleaning operations. Large removable 
stainless steel tray for collecting cooking fat and keeping water.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Bac de récolte de l’huile moulé. 
Réglage de la puissance avec un robinet de minimum/maximum. Flamme pilote et vanne de sécurité à 
thermocouple. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Brûleurs et chapeaux de protection 
en acier inoxydable 304. Grande surface de cuisson avec une grille en fonte facilement amovible. 
Composants facilement démontables pour les opérations de maintenance et de nettoyage. Grand tiroir 
extractible en acier inoxydable pour la récolte des résidus de cuisson et pour contenir l’eau.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Stahl AISI 304. Fettauffangwanne formgestanzt. Ein-
stellung der Leistungsabgabe über Hahn mit Groß-/Kleinstellung. Zündflamme und Sicherheitsventil 
mit Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Brenner und Deckel aus rostfreiem Stahl AISI 
304. Große Grillfläche mit leicht abzunehmendem Gusseisenrost. Die leicht abnehmbaren Elemente 
erleichtern die üblichen Wartungs- und Reinigungsarbeiten. Große ausziehbare Wasser- und Fettauf-
fangwanne aus rostfreiem Stahl.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 9

STANDARD
Griglia in ghisa - Spatola rigata per griglia a gas  /  Cast iron grill - Grooved scrarper for gas grill  /  Grille en fonte - Raclette nervurée pour grille à gaz  /  Gusseisen Rost - GerilLspachtel für gas Grill
OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10  /  Door with handle of 20/10 thickness  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10  /  Tür mit Griff Stärke 20/10
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cm2 3.600 (mm 700x515)

kW 18
kcal/h 15.477
Btu/h 61.418

G30/G31 kg/h 1,42
G20 m3/h 1,90
G25 m3/h 2,22

Mod. G7WG80M Cod. 18130500 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Leccarda raccogliolio stampata. Regolazione 
della potenza con rubinetto minimo/massimo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. 
Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Bruciatori e coppelle di protezione in acciao inox 
304. Ampia superficie di cottura con griglia in ghisa facilmente rimovibile. Componenti facilmente 
smontabili per le regolari operazioni di manutenzione e pulizia. Ampio cassetto estraibile in acciaio inox 
per la raccolta dei grassi di cottura e per il contenimento dell’acqua.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Work top and front panels of AISI 304 stainless steel. Pressed oil collecting tray. Minimum/maximum 
power regulation. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric starter with silicon protec-
tion. Burners and 304 stainless steel cupels. Large cooking surface with easy removable cast iron grid. 
Easy removable components for facilitating maintenance and cleaning operations. Large removable 
stainless steel tray for collecting cooking fat and keeping water.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Bac de récolte de l’huile moulé. 
Réglage de la puissance avec un robinet de minimum/maximum. Flamme pilote et vanne de sécurité à 
thermocouple. Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Brûleurs et chapeaux de protection 
en acier inoxydable 304. Grande surface de cuisson avec une grille en fonte facilement amovible. 
Composants facilement démontables pour les opérations de maintenance et de nettoyage. Grand tiroir 
extractible en acier inoxydable pour la récolte des résidus de cuisson et pour contenir l’eau.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Stahl AISI 304. Fettauffangwanne formgestanzt. Ein-
stellung der Leistungsabgabe über Hahn mit Groß-/Kleinstellung. Zündflamme und Sicherheitsventil 
mit Thermoelement. Piezozündung mit Silikonschutz. Brenner und Deckel aus rostfreiem Stahl AISI 
304. Große Grillfläche mit leicht abzunehmendem Gusseisenrost. Die leicht abnehmbaren Elemente 
erleichtern die üblichen Wartungs- und Reinigungsarbeiten. Große ausziehbare Wasser- und Fettauf-
fangwanne aus rostfreiem Stahl.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 18

STANDARD
Griglia in ghisa - Spatola rigata per griglia a gas  /  Cast iron grill - Grooved scrarper for gas grill  /  Grille en fonte - Raclette nervurée pour grille à gaz  /  Gusseisen Rost - GerilLspachtel für gas Grill
OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10  /  2 doors with handle of 20/10 thickness  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10
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cm2 1.800 (mm 350x515)

kW 6,9
kcal/h 5.934
Btu/h 23.543

G30/G31 kg/h 0,54
G20 m3/h 0,73
G25 m3/h 0,85

Mod. PLG40B/G Cod. 18050100
Mod. PLG40M/G Cod. 18050600

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Regolazione della potenza erogata tramite 
rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. Accensione 
piezoelettrica con protezione in silicone. Braciere in acciaio inox AISI 304. Ampia superficie di cottura 
con griglia in ghisa facilmente rimovibile. Tutte le componenti sono facilmente smontabili per le regolari 
operazioni di manutenzione e pulizia. 
Cassetto a tenuta stagna completamente in acciaio di grande lunghezza per la raccolta di cenere e 
grassi. Pietralavica già in dotazione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
304 AISI stainless steel worktop and front panels. Regulation of power supply by a continuous operation 
tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with silicone protection. 
Brazier in AISI 304 stainless steel. Large cooking surface with easy removable cast iron grid. All com-
ponents can be dismantled easily to carry out regular cleaning and maintenance operations. Very long 
steel watertight drawer for ash and fat collection. Lava stone supplied. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Réglage de la puissance fournie 
à l’aide d’un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité à thermocouple. 
Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Brasero en acier inoxydable AISI 304. Grande 
surface de cuisson avec une grille en fonte facilement amovible. Tous les composants sont facilement 
démontables pour les opérations régulières de maintenance et de nettoyage. Long tiroir étanche com-
plètement en acier pour la récolte des cendres et des graisses. Pierre lavique fournie. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Einstellung der Leistungsabgabe 
über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit Thermoelement. Pie-
zozündung mit Silikonschutz. Kohlebecken aus rostfreiem Stahl AISI 304. Große Grillfläche mit leicht 
abzunehmendem Gusseisen Rost. Alle Bauteile können zur Durchführung der üblichen Wartungs- und 
Reinigungsarbeiten leicht abgenommen werden. Dichte, besonders lange Asche- und Fettauffangwan-
ne, komplett aus Stahl. Lavasteine im Lieferumfang enthalten. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 6,9

STANDARD
Griglia in ghisa - Spatola rigata per griglia a gas  /  Cast iron grill - Grooved scrarper for gas grill  /  Grille en fonte - Raclette nervurée pour grille à gaz  /  Gusseisen Rost - GerilLspachtel für gas Grill
OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel
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cm2 3.600 (mm 700x515)

kW 13,8
kcal/h 11.865
Btu/h 47.087

G30/G31 kg/h 1,09
G20 m3/h 1,46
G25 m3/h 1,70

Mod. PLG80B/G Cod. 18110100
Mod. PLG80M/G Cod. 18110600

macros 700

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

STANDARD
Griglia in ghisa - Spatola rigata per griglia a gas  /  Cast iron grill - Grooved scrarper for gas grill  /  Grille en fonte - Raclette nervurée pour grille à gaz  /  Gusseisen Rost - GerilLspachtel für gas Grill
OPTIONAL
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Regolazione della potenza erogata tramite 
rubinetto a funzionamento continuo. Fiamma pilota e valvola di sicurezza a termocoppia. Accensione 
piezoelettrica con protezione in silicone. Braciere in acciaio inox AISI 304. Ampia superficie di cottura 
con griglia in ghisa facilmente rimovibile. Due zone con comandi separati per una regolazione indipen-
dente ed ottimale della temperatura. Tutte le componenti sono facilmente smontabili per le regolari 
operazioni di manutenzione e pulizia. 
Cassetto a tenuta stagna completamente in acciaio di grande lunghezza per la raccolta di cenere e 
grassi. Pietralavica già in dotazione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
304 AISI stainless steel worktop and front panels. Regulation of power supply by a continuous operation 
tap. Pilot flame and thermocouple safety valve. Piezoelectric ignition button with silicone protection. 
Brazier in AISI 304 stainless steel. Large cooking surface with easy removable cast iron grid. Two zones 
with separate controls for an independent and perfect regulation of temperature. All components can be 
dismantled easily to carry out regular cleaning and maintenance operations. Very long steel watertight 
drawer for ash and fat collection. Lava stone supplied. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Réglage de la puissance fournie à 
l’aide d’un robinet à fonctionnement continu. Flamme pilote et vanne de sécurité à thermocouple. Allu-
mage piézoélectrique avec protection en silicone. Brasero en acier inoxydable AISI 304. Grande surface 
de cuisson avec une grille en fonte facilement amovible. Deux zones avec commandes séparées pour 
un réglage indépendant et optimal de la température. Tous les composants sont facilement démonta-
bles pour les opérations régulières de maintenance et de nettoyage. Long tiroir étanche complètement 
en acier pour la récolte des cendres et des graisses. Pierre lavique fournie. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Einstellung der Leistungsabgabe 
über einen stufenlos verstellbaren Hahn. Pilotflamme und Sicherheitsventil mit Thermoelement. Pie-
zozündung mit Silikonschutz. Kohlebecken aus rostfreiem Stahl AISI 304. Große Grillfläche mit leicht 
abzunehmendem Gusseisen Rost. Zwei separate Bedienbereiche für eine unabhängige, optimale Tem-
peraturregelung. Alle Bauteile können zur Durchführung der üblichen Wartungs- und Reinigungsarbei-
ten leicht abgenommen werden. Dichte, besonders lange Asche- und Fettauffangwanne, komplett aus 
Stahl. Lavasteine im Lieferumfang enthalten. Höhenverstellbare Füße.
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kW 10
kcal/h 8.600
Btu/h 34.120

G30/G31 kg/h
G20 m3/h
G25 m3/h

Mod. CPG40E Cod. 18180000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Vasca stampata con ampi bordi arrotondati 
realizzata completamente in acciaio inox AISI 316. Capacità utile della vasca 30 litri. 
Circolazione dell’acqua garantita da un fondo forato che distanza i cesti dal fondo della vasca. Trop-
popieno di grande diametro per l’eliminazione degli amidi in eccesso durante la cottura. Rubinetto di 
scarico a sfera, situato all’interno della vano, comandato da maniglia con impugnatura atermica. Alte 
prestazioni garantite dal sistema di riscaldamento che avvolge esternamente tutta la superficie della 
vasca. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Nel modello doppio, le due vasche risultano 
indipendenti con comandi separati per una regolazione indipendente ed ottimale della temperatura. 
Piedini regolabili. Standard: 1P Porta con spessore 20/10 con maniglia.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. Pressed tank with large rounded edges made 
of Stainless steel AISI 316. Usable tank capacity 30 liters. Water circulation guaranteed by a drilled 
bottom that ensures the baskets kept away from the tank base. Large diameter overflow to eliminate 
the excess starch during cooking. Spherical drain tap positioned in the compartment controlled by an 
athermic handle. High performances guaranteed by the heating system that externally wraps around 
the entire tank surface. Piezoelectric ignition button with silicone protection. In the double model, the 
two tanks are independent and have separate controls for an independent and optimal regulation of 
temperature.  Adjustable feet. 
Standard: 1P Door of 20/10 thickness with handle.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée aux larges bords 
arrondis entièrement en acier inoxydable AISI 316. Capacité utile de la cuve 30 litres.  Circulation de 
l’eau garantie par un fond troué qui sépare les paniers du fond de la cuve. Trop-plein de grand diamètre 
pour l’élimination des amidons en excès pendant la cuisson. Robinet d’évacuation à bille, positionné à 
l’intérieur du compartiment, contrôlé par une poignée athermique. Hautes prestations garanties par le 
système de chauffage qui enveloppe à l’extérieur toute la surface de la cuve. Allumage piézoélectrique 
avec protection en silicone. Dans la version double, les deux cuves sont indépendantes avec des com-
mandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Pieds réglables.Standard: 
1P Porte avec poignée épaisseur 20/10.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Formgestanzte Wanne mit breiten, 
abgerundeten Kanten, komplett aus rostfreiem Edelstahl AISI 316. Nutzfassungsvermögen der Wanne 
30 Liter. Die Wasserzirkulation wird durch den perforierten Boden gewährleistet, mit dem die Körbe vom 
Boden entfernt gehalten werden. Überlauf mit großem Durchmesser, zur Beseitigung der überschüs-
sigen Stärke während des Kochvorgangs. Ablasskugelhahn im Inneren des Unterbaus, Bedienung mit 
Hilfe eines athermischen Griffs. Ausgezeichnete Leistungsmerkmale dank des Heizsystems, das die 
gesamte Wannenoberfläche von außen umwickelt. Piezoelektrische Zündung mit Silikonschutz. Bei der 
doppelten Ausführung sind die beiden Wannen voneinander unabhängig, und die Temperatur kann über 
separate Bedienelemente unabhängig voneinander optimal eingestelLwerden. Höhenverstellbare Füße. 
Standard: 1P Tür mit formgestanztem Griff, Stärke 20/10.

Cesti non in dotazione  /  Without baskets  /  Sans paniers  /  Ohne Korbe

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 10
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TOT.

mm 306 x 340 x 300 h (x2)

kW 20
kcal/h 17.200
Btu/h 68.240

G30/G31 kg/h 1,58
G20 m3/h 2,12
G25 m3/h 2,46

Mod. CPG80E Cod. 18210000 macros 700

Cesti non in dotazione  /  Without baskets  /  Sans paniers  /  Ohne Korbe

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 20

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Vasche stampate con ampi bordi arrotondati 
realizzate completamente in acciaio inox AISI 316. Capacità utile delle vasche 60 litri. Circolazione 
dell’acqua garantita da un fondo forato che distanza i cesti dal fondo della vasca. Troppopieno di grande 
diametro per l’eliminazione degli amidi in eccesso durante la cottura. 
Rubinetto di scarico a sfera, situato all’interno della vano, comandato da maniglia con impugnatura 
atermica. Alte prestazioni garantite dal sistema di riscaldamento che avvolge esternamente tutta la 
superficie delle vasche. Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Le due vasche risultano 
indipendenti con comandi separati per una regolazione indipendente ed ottimale della temperatura. 
Piedini regolabili. Standard: 2P 400 Porte con spessore 20/10 con maniglia.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. Pressed tanks with large rounded edges made 
of Stainless steel AISI 316. Usable tanks capacity 60 liters. Water circulation guaranteed by a drilled 
bottom that ensures the baskets kept away from the tank base. Large diameter overflow to elimina-
te the excess starch during cooking. Spherical drain tap positioned in the compartment controlled 
by an athermic handle. High performances guaranteed by the heating system that externally wraps 
around the entire tanks surface. Piezoelectric ignition button with silicone protection. The two tanks 
are independent and have separate controls for an independent and optimal regulation of temperature. 
Adjustable feet. Standard: 2P 400 Doors of 20/10 thickness with handle.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuves moulées aux larges bords 
arrondis entièrement en acier inoxydable AISI 316. Capacité utile des cuves 60 litres. Circulation de 
l’eau garantie par un fond troué qui sépare les paniers du fond de la cuve. Trop-plein de grand diamètre 
pour l’élimination des amidons en excès pendant la cuisson. Robinet d’évacuation à bille, positionné à 
l’intérieur du compartiment, contrôlé par une poignée athermique. Hautes prestations garanties par le 
système de chauffage qui enveloppe à l’extérieur toute la surface des cuves. Allumage piézoélectrique 
avec protection en silicone. Dans la version double, les deux cuves sont indépendantes avec des com-
mandes séparées pour un réglage indépendant et optimal de la température. Pieds réglables.Standard: 
2P 400 Portes de épaisseur 20/10 avec poignée.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Formgestanzte Wanne mit breiten, 
abgerundeten Kanten, komplett aus rostfreiem Edelstahl AISI 316. Nutzfassungsvermögen der Wanne 
60 Liter. Die Wasserzirkulation wird durch den perforierten Boden gewährleistet, mit dem die Körbe 
vom Boden entfernt gehalten werden. Überlauf mit großem Durchmesser, zur Beseitigung der über-
schüssigen Stärke während des Kochvorgangs. Ablasskugelhahn im Inneren des Unterbaus, Bedienung 
mit Hilfe eines athermischen Griffs. Ausgezeichnete Leistungsmerkmale dank des Heizsystems, das 
die gesamte Wannenoberfläche von außen umwickelt. Piezoelektrische Zündung mit Silikonschutz. Die 
beiden Wannen sind voneinander unabhängig, und die Temperatur kann über separate Bedienelemente 
unabhängig voneinander optimal eingestelLwerden. Höhenverstellbare Füße. Standard: 2P 400 Türen 
mit formgestanztem Griff, Stärke 20/10.
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Vasca stampata con ampi bordi arrotondati 
realizzata completamente in acciaio inox AISI 316. Capacità utile della vasca 30 Lt.  Circolazione 
dell’acqua garantita da un fondo forato che distanzia i cesti dal fondo della vasca e protegge le resi-
stenze situate direttamente all’interno della vasca. Troppopieno di grande diametro per l’eliminazione 
degli amidi in eccesso durante la cottura. Rubinetto di scarico a sfera, situato all’interno della vano, 
comandato da maniglia con impugnatura atermica. Piedini regolabili. Standard: 1P Porta con spessore 
20/10 con maniglia.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Pressed tank with large rounded edges com-
pletely made of AISI 316 Stainless steel. Usable capacity of the tank 30 Lt. Water circulation guaranteed 
by a drilled bottom which keeps the basket away from the tank bottom and protects the resistances 
located directly inside the tank. Large diameter overflow to eliminate the excess starch during cooking. 
Spherical draining tap positioned in the compartment controlled by an athermic handle.
Adjustable feet. Standard: 1P Door of 20/10 thickness with handle.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée aux larges bords 
arrondis entièrement en acier inoxydable AISI 316. Capacité utile de la cuve 30 L.  Circulation de l’eau 
garantie par un fond troué qui sépare les paniers du fond de la cuve et qui protège les résistances 
positionnées directement à l’intérieur de la cuve. Trop-plein de grand diamètre pour l’élimination des 
amidons en excès pendant la cuisson. Robinet d’évacuation à bille, positionné à l’intérieur du com-
partiment, contrôlé par une poignée athermique. Pieds réglables. Standard: 1P Porte avec poignée 
épaisseur 20/10.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Formgestanzte Wanne mit breiten, 
abgerundeten Rändern, komplett aus rostfreiem Edelstahl AISI 316. Nutzfassungsvermögen der Wanne 
30 l. Die Wasserzirkulation wird durch einen perforierten Boden gewährleistet, der einen Abstand der 
Körbe vom Wannenboden sicherstelLund die direkt im Inneren der Wanne befindlichen Heizelemente 
schützt. Überlauf mit großem Durchmesser zur Beseitigung der überschüssigen Stärke während des 
Kochvorgangs. Ablasskugelhahn im Inneren des Unterbaus, Bedienung mit Hilfe eines athermischen 
Griffs. Höhenverstellbare Füße. Standard: 1P Tür Stärke 20/10 mit Griff.

Cesti non in dotazione  /  Without baskets  /  Sans paniers  /  Ohne Korbe

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~ kW 8
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TOT.

mm 345 x 130 x 280 h

TOT.

mm 105 x 290 x 120 h

kW 9,2
kcal/h 7.912
Btu/h 31.390

G30/G31 kg/h 0,73
G20 m3/h 0,97
G25 m3/h 1,13

Mod. GL7+7M Cod. 17250500 macros 700

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 9,2

STANDARD
2 mezzi cesti - Rete di protezione in vasca  /  2 twin baskets - Tank protection net  /  
2 demi paniers - Filet de protection dans la cuve  /  2 Halbkörben - Wannenschutzgitter

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche arrotondate indipendenti con profilo ad 
ampia zona fredda per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il sistema di frittura, 
conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana 
limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema di sicurezza con valvola 
termocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione della temperatura con 7 
posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 12 kg. Tempo medio di frittura 5 minuti. 
Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two rounded independent tanks with a wide cold zone 
to collect food residue. The frying system maintains the organoleptic characteristics of the oil which 
allows for a healthier production and furthermore, limits the required oil changes giving further sa-
vings. Safety system with thermocouple and safety thermostat, protected pilot flame. Temperature 
adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. Maximum output per hour: 12 kg. Average frying time 
of 5 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). Piezoelectric ignition button with 
silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves arrondies indépendantes avec une large 
zone froide pour la récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de 
friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en 
réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité 
à vanne thermocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température 
à 7 positions de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 12 kg. Temps moyen de friture 
5 minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en 
silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Stahl AISI 304. Zwei separate abgerundete Wannen mit großer Kaltzone 
zum Sammeln der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierverfahren werden 
die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. 
Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche Einsparung. 
Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflamme. Temperatu-
reinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro Stunde 12 kg. 
Durchschnittliche Frittierdauer 5 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). Piezozündung mit 
Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.
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L 10

TOT.

mm 350 x 260 x 225 h

TOT.

mm 235 x 290 x 95 h

kW 6,9
kcal/h 5.934
Btu/h 23.543

G30/G31 kg/h 0,54
G20 m3/h 0,73
G25 m3/h 0,85

Mod. GL10B Cod. 17335000
Mod. GL10M Cod. 17380000

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca arrotondata con profilo ad ampia zona fredda 
per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il sistema di frittura, conservando inalterate 
le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana limitando il numero 
dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema di sicurezza con valvola termocoppia e 
termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione della temperatura con 7 posizioni da 110 a 
190 °C. Produzione massima oraria stimata 12 kg. Tempo medio di frittura 5 minuti. Preriscaldamento: 
10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Rounded tank with a wide cold zone to collect food 
residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying system maintains the organoleptic cha-
racteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the required oil 
changes giving further savings. Safety system with thermocouple and safety thermostat, protected pilot 
flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. 
Maximum output per hour: 12 kg. Average frying time of 5 minutes. Pre-heating time of 10 minutes 
(from 20 to 190 °C). Piezoelectric ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve arrondie avec une large zone froide pour la 
récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de friture conserve 
les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant les 
changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité à vanne ther-
mocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température à 7 positions 
de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 12 kg. Temps moyen de friture 5 minutes. 
Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Pieds 
réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Abgerundete Wanne mit großer Kaltzone zum Sammeln 
der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierverfah-
ren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung 
ermöglicht. Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche 
Einsparung. Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflam-
me. Temperatureinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro 
Stunde 12 kg. Durchschnittliche Frittierdauer 5 Minuten. Vorheizen: 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). 
Piezozündung mit Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 6,9

STANDARD
Cesto intero - Rete di protezione in vasca  /  Whole basket - Tank protection net  /  Panier entier - Filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/10 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modèle avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
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L 10+10

TOT.

mm 350 x 260 x 225 h (x2)

TOT.

mm 235 x 290 x 95 h (x2)

kW 13,8
kcal/h 11.868
Btu/h 47.086

G30/G31 kg/h 1,09
G20 m3/h 1,46
G25 m3/h 1,70

Mod. GL10+10B Cod. 17355000
Mod. GL10+10M Cod. 17400000

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche arrotondate indipendenti con profilo ad 
ampia zona fredda per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il sistema di frittura, 
conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana 
limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema di sicurezza con valvola 
termocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione della temperatura con 7 
posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 24 kg. Tempo medio di frittura 5 minuti. 
Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two rounded independent tanks with a wide cold zone 
to collect food residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying system maintains the or-
ganoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the 
required oil changes giving further savings. Safety system with thermocouple and safety thermostat, 
protected pilot flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. Maximum output 
per hour: 24 kg. Average frying time of 5 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). 
Piezoelectric ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves arrondies indépendantes avec une large 
zone froide pour la récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de 
friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en 
réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité 
à vanne thermocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température 
à 7 positions de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 24 kg. Temps moyen de friture 
5 minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en 
silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei separate abgerundete Wannen mit großer Kaltzo-
ne zum Sammeln der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierverfahren werden 
die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. 
Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche Einsparung. 
Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflamme. Temperatu-
reinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro Stunde 24 kg. 
Durchschnittliche Frittierdauer 5 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). Piezozündung mit 
Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 13,8

STANDARD
2 cesti unici - Rete di protezione in vasca  /  2 baskets - Tank protection net  /  2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  2 Großen Körben - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/10 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modèle avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
C4/10 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modèle avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
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L 15

TOT.

mm 336 x 308 x 256 h

TOT.

mm 270 x 280 x 115 h

kW 12,7
kcal/h 10.922
Btu/h 43.332

G30/G31 kg/h 1,00
G20 m3/h 1,34
G25 m3/h 1,56

Mod. GL15M Cod. 17420000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca arrotondata con profilo ad ampia zona fredda 
per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il sistema di frittura, conservando inal-
terate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana limitando il 
numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema di sicurezza con valvola ter-
mocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione della temperatura con 7 
posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 18 kg. Tempo medio di frittura 5 
minuti. Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con protezione in 
silicone. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Rounded tank with a wide cold zone to collect food 
residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying system maintains the organoleptic cha-
racteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the required oil 
changes giving further savings. Safety system with thermocouple and safety thermostat, protected pilot 
flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. Maximum output per hour: 18 kg. 
Average frying time of 5 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). Piezoelectric 
ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve arrondie avec une large zone froide pour la 
récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de friture conserve 
les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant les 
changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité à vanne 
thermocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température à 7 
positions de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 18 kg. Temps moyen de friture 5 
minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en 
silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Abgerundete Wanne mit großer Kaltzone zum Sammeln 
der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierverfahren werden die organolepti-
schen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. Die geringere An-
zahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche Einsparung. Sicherheitsventil 
mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflamme. Temperatureinstellung über 
7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro Stunde 18 kg. Durchschnittliche 
Frittierdauer 5 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C).
Piezozündung mit Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 12,7

STANDARD
Cesto intero - Rete di protezione in vasca  /  Whole basket - Tank protection net  /  Panier entier - Filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/15 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modèle avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
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L 15+15

TOT.

mm 336 x 308 x 256 h (x2)

TOT.

mm 270 x 280 x 115 h (x2)

kW 25,4
kcal/h 21.844
Btu/h 86.665

G30/G31 kg/h 2,00
G20 m3/h 2,69
G25 m3/h 3,13

Mod. GL15+15M Cod. 17440000 macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche arrotondate indipendenti con profilo ad 
ampia zona fredda per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il sistema di frittura, 
conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana 
limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema di sicurezza con valvola 
termocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione della temperatura con 7 
posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 36 kg. Tempo medio di frittura 5 minuti. 
Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con protezione in silicone. 
Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two rounded independent tanks with a wide cold zone 
to collect food residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying system maintains the or-
ganoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the 
required oil changes giving further savings. Safety system with thermocouple and safety thermostat, 
protected pilot flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. Maximum output 
per hour: 36 kg. Average frying time of 5 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). 
Piezoelectric ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves arrondies indépendantes avec une large 
zone froide pour la récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de 
friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en 
réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité 
à vanne thermocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température 
à 7 positions de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 36 kg. Temps moyen de friture 
5 minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en 
silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei separate abgerundete Wannen mit großer Kaltzo-
ne zum Sammeln der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierverfahren werden 
die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. 
Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche Einsparung. 
Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflamme. Temperatu-
reinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro Stunde 36 kg. 
Durchschnittliche Frittierdauer 5 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). Piezozündung mit 
Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 25,4

STANDARD
2 cesti unici - Rete di protezione in vasca  /  2 baskets - Tank protection net  /  2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  2 Großen Körben - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/15 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modèle avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
C4/15 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modèle avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
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L 18

TOT.

mm 310 x 344 x 335 h

TOT.

mm 275 x 285 x 135 h

kW 14
kcal/h 12.040
Btu/h 47.768

G30/G31 kg/h 1,10
G20 m3/h 1,48
G25 m3/h 1,72

Mod. GL18MI Cod. 17560000
Mod. GL18MI-BF Cod. 17560020

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca stampata con profilo ad ampia zona fredda per 
raccolta residui cibo e grande facilità di pulizia grazie all’assenza di tubi ed alla grande sezione dello 
scarico da 1”. Due bruciatori in acciaio inox, posti esternamente alla vasca, comandati da elettrovalvo-
la con controllo della temperatura tramite termostato elettrico di alta precisione. Il sistema di frittura, 
conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana 
limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Fiamma pilota e sistema di 
sicurezza con termocoppia e termostato. Regolazione della temperatura da 110 a 190 °C. Produzione 
massima oraria stimata 20 kg. Tempo medio di frittura 6 minuti. Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 
190 °C). Accensione elettrica. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Pressed tank with a wide cold zone to collect food resi-
due. Easy to clean, thanks to the absence of tubes and the large section of 1” drain pipe. Two stainless 
steel burners installed out of the tank, controlled by a solenoid valve with a temperature control by me-
ans of a high precision electric thermostat. The frying system maintains the oil’s organoleptic characte-
ristics, which allows for cooking in a healthier way and, furthermore, limits the required oil changes, 
giving further savings. Pilot flame and safety system with thermocouple and thermostat. Temperature 
adjustment from 110 to 190 °C. Maximum output per hour: 20 kg. Average frying time of 6 minutes. 
Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). Piezoelectric ignition button. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée avec une large zone froide pour la 
récupération des résidus alimentaires assurant un nettoyage facile grâce à l’absence de tuyaux et à la 
section du tuyau d’évacuation de 1’’. Deux brûleurs en acier inoxydable, placés à l’extérieur de la cuve, 
commandés par une électrovanne à contrôle de température grâce à un thermostat électrique de haute 
précision. Le système de friture préserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de 
cuire d’une façon saine en réduisant la fréquence des vidanges d’huile, assurant une économie finale 
remarquable. Flamme pilote et Système de sécurité à vanne thermocouple et thermostat. Réglage de 
la température de 110 à 190 °C. 
Production horaire maximale évaluée 20 kg. Temps moyen de friture 6 minutes. Préchauffage 10 minu-
tes (de 20 à 190 °C). Allumage électrique. Pieds réglables. 

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Wanne formgestanzt mit großer Kaltzone zum Sammeln 
der Speisereste. Besonders einfache Reinigung, da keine Rohre vorhanden sind, und dank des großen 
Durchmessers des 1-Zoll-Ablaufs. Zwei Brenner aus rostfreiem Edelstahl, außen an der Wanne, Steue-
rung mittels Elektroventil und Temperaturregelung mit elektrischem Hochpräzisionsthermostat. Durch 
dieses Frittierverfahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine ge-
sunde Zubereitung ermöglicht. Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem 
eine beachtliche Einsparung. Pilotflamme und Sicherheitssystem mit Thermoelement und Thermostat. 
Temperatureinstellung von 110 bis 190 °C.
Geschätzte maximale Menge pro Stunde 20 kg. Durchschnittliche Frittierdauer 6 Minuten. Vorheizen 10 
Minuten (von 20 auf 190 °C). Elektrozündung. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 14

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

220-240 V~ W 6

STANDARD 
Accensione elettrica - Cesto intero - Rete di protezione in vasca  /  Electric ignition - Whole basket per tank - Tank protection net  /  Allumage electrique - Panier entier - Filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb - Wan-
nenschutzgitter
Comandi elettronici Bflex  /  Bflex electronic controls  /  Commandes électroniques Bflex  /  Bflex steuerung version  (GL18MI-BF)
OPTIONAL 
IC2/18 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
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L 18+18

TOT.

mm 310 x 344 x 335 h (x2)

TOT.

mm 275 x 285 x 135 h (x2)

kW 28
kcal/h 24.080
Btu/h 95.536

G30/G31 kg/h 2,21
G20 m3/h 2,96
G25 m3/h 3,45

Mod. GL18+18MI Cod. 17580000
Mod. GL18+18MI-BF Cod. 17580020
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macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche arrotondate indipendenti con profilo ad 
ampia zona fredda per raccolta residui cibo e grande facilità di pulizia grazie all’assenza di tubi ed 
alla grande sezione dello scarico da 1”. Due bruciatori in acciaio inox, posti esternamente alla vasca, 
comandati da elettrovalvola con controllo della temperatura tramite termostato elettrico di alta preci-
sione. Il sistema di frittura, conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette 
di cucinare in maniera sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. 
Fiamma pilota e sistema di sicurezza con termocoppia e termostato. Regolazione della temperatura da 
110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 40 kg. Tempo medio di frittura 6 minuti. Preriscal-
damento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione elettrica. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two rounded independent tanks with a wide cold zone 
to collect food residue. Easy to clean, thanks to the absence of tubes and the large section of 1” 
drain pipe. Stainless steel burners installed out of the tank, controlled by a solenoid valve with a 
temperature control by means of a high precision electric thermostat. The frying system maintains the 
oil’s organoleptic characteristics, which allows for cooking in a healthier way and, furthermore, limits 
the required oil changes, giving further savings. Pilot flame and safety system with thermocouple and 
thermostat. Temperature adjustment from 110 to 190 °C. Maximum output per hour: 40 kg. Average 
frying time of 6 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 190 °C). Piezoelectric ignition 
button. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves arrondies indépendantes avec une lar-
ge zone froide pour la récupération des résidus alimentaires assurant un nettoyage facile grâce à 
l’absence de tuyaux et à la section du tuyau d’évacuation de 1’’. Brûleurs en acier inoxydable, placés à 
l’extérieur de la cuve, commandés par une électrovanne à contrôle de température grâce à un thermo-
stat électrique de haute précision. Le système de friture préserve les caractéristiques organoleptiques 
de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant la fréquence des vidanges d’huile, assurant 
une économie finale remarquable. Flamme pilote et Système de sécurité à vanne thermocouple et 
thermostat. Réglage de la température de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 40 kg. 
Temps moyen de friture 6 minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage électrique. 
Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei separate abgerundete Wannen mit großer Kaltzone 
zum Sammeln der Speisereste. Besonders einfache Reinigung, da keine Rohre vorhanden sind, und 
dank des großen Durchmessers des 1-Zoll-Ablaufs. Brenner aus rostfreiem Edelstahl, außen an der 
Wanne, Steuerung mittels Elektroventil und Temperaturregelung mit elektrischem Hochpräzisionsther-
mostat. Durch dieses Frittierverfahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten 
und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht 
außerdem eine beachtliche Einsparung. Pilotflamme und Sicherheitssystem mit Thermoelement und 
Thermostat. Temperatureinstellung von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro Stunde 40 kg. 
Durchschnittliche Frittierdauer 6 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). Elektrozündung. 
Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 28

E
connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer 
Aschluss 

220-240 V~ W 6

STANDARD
Accensione elettrica - 2 cesti unici - Rete di protezione in vasca  /  Electric ignition - 2 baskets - Tank protection net  /  Allumage electrique - 2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  Elektrozundung - 2 Großen 
Körben - Wannenschutzgitter
Comandi elettronici Bflex  /  Bflex electronic controls  /  Commandes électroniques Bflex  /  Bflex steuerung version  (GL18+18MI-BF)
OPTIONAL
IC2/18 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
IC4/18 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modele avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
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macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca stampata con profilo sagomato sul fondo ad 
ampia zona fredda per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. 
Il sistema di frittura, conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cuci-
nare in maniera sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema 
di sicurezza con valvola termocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione 
della temperatura con 7 posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 25 kg. Tempo 
medio di frittura 6 minuti. Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con 
protezione in silicone. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Pressed tank with shaped bottom edge and a wide cold 
zone to collect food residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying system maintains the 
organoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits 
the required oil changes giving further savings. Safety system with thermocouple and safety thermo-
stat, protected pilot flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 °C. Maximum 
output per hour: 25 kg. Average frying time of 6 minutes. Pre-heating time of 10 minutes (from 20 to 
190 °C). Piezoelectric ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée avec une large zone froide pour la récolte 
des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le système de friture conserve les ca-
ractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant les change-
ments d’huile, entraînant une économie finale remarquable. Système de sécurité à vanne thermocou-
ple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage de la température à 7 positions de 110 
à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 25 kg. Temps moyen de friture 6 minutes. Préchauffage 
10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec protection en silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Wanne formgestanzt mit geformtem Bodenprofil mit 
großer Kaltzone zum Sammeln der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. Durch dieses Frittierver-
fahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung 
ermöglicht. Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außerdem eine beachtliche 
Einsparung. Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, geschützte Pilotflam-
me. Temperatureinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte maximale Menge pro 
Stunde 25 kg. Durchschnittliche Frittierdauer 6 Minuten. Vorheizen 10 Minuten (von 20 auf 190 °C). 
Piezozündung mit Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 16,5

STANDARD 
Cesto intero - Rete di protezione in vasca  /  1 whole basket - Tank protection net  /  Panier entier - Filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/20 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
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TOT.

mm 402 x 302 x 340 h (x2)

TOT.

mm 255 x 335 x 125 h (x2)

kW 33
kcal/h 28.380
Btu/h 112.596

G30/G31 kg/h 2,60
G20 m3/h 3,49
G25 m3/h 4,06

Mod. GL20+20M Cod. 17480000
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macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche stampate di nuova generazione con profilo 
sagomato sul fondo ad ampia zona fredda per raccolta residui cibo. Bruciatori tubolari a nido d’ape. Il 
sistema di frittura, conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cuci-
nare in maniera sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Sistema 
di sicurezza con valvola termocoppia e termostato di sicurezza, fiamma pilota protetta. Regolazione 
della temperatura con 7 posizioni da 110 a 190 °C. Produzione massima oraria stimata 50 kg. Tempo 
medio di frittura 6 minuti. Preriscaldamento 10 minuti (da 20 a 190 °C). Accensione piezoelettrica con 
protezione in silicone. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two new generation pressed tanks with shaped bottom 
edge and a wide cold zone to collect food residue. Tubular burners with honey-comb section. The frying 
system maintains the organoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier production and 
furthermore, limits the required oil changes giving further savings. Safety system with thermocouple 
and safety thermostat, protected pilot flame. Temperature adjustment with 7 positions from 110 to 190 
°C. Maximum output per hour: 50 kg. Average frying time of 6 minutes. Pre-heating time of 10 minutes 
(from 20 to 190 °C). Piezoelectric ignition button with silicone protection. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves moulées de nouvelle génération avec 
une large zone froide pour la récolte des résidus d’aliments. Brûleurs tubulaires à nid-d’abeilles. Le 
système de friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’u-
ne façon saine en réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. 
Système de sécurité à vanne thermocouple et thermostat de sécurité, flamme pilote protégée. Réglage 
de la température à 7 positions de 110 à 190 °C. Production horaire maximale évaluée 50 kg. Temps 
moyen de friture 6 minutes. Préchauffage 10 minutes (de 20 à 190 °C). Allumage piézoélectrique avec 
protection en silicone. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei formgestanzte Wannen der neuesten Generation mit 
geformtem Bodenprofil mit großer Kaltzone zum Sammeln der Speisereste. Wabenförmige Rohrbrenner. 
Durch dieses Frittierverfahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine 
gesunde Zubereitung ermöglicht. Die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel ermöglicht außer-
dem eine beachtliche Einsparung. Sicherheitsventil mit Thermoelement und Sicherheitsthermostat, 
geschützte Pilotflamme. Temperatureinstellung über 7-Stufenregler von 110 bis 190 °C. Geschätzte 
maximale Menge pro Stunde 50 kg. Durchschnittliche Frittierdauer 6 Minuten. Vorheizen 10 Minuten 
(von 20 auf 190 °C). Piezozündung mit Silikonschutz. Höhenverstellbare Füße.

G connessione gas / gas connection / 
praccordement gaz / Gasanschluß R 1/2 UNI ISO 7/1 kW 33

STANDARD
2 cesti unici - Rete di protezione in vasca  /  2 baskets - Tank protection net  /  2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  2 Großen Körben - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
C2/20 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
C4/20 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modele avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
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L 10

TOT.

mm 340 x 225 x 200 h

TOT.

mm 200 x 275 x 110 h

kW 6      (E7F10-4B, E7F10-4M)
kW 9      (E7F10-4BS, E7F10-4MS)

380 - 415 V3N~

Mod. E7F10-4B Cod. 18501000
Mod. E7F10-4BS Cod. 18503000
Mod. E7F10-4M Cod. 18501500
Mod. E7F10-4MS Cod. 18503500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca stampata e arrotondata dotata di speciali resi-
stenze rotanti in acciaio inox incoloy ad elevata durata, possono raggiungere in brevissimo tempo la 
temperatura di lavoro, consentendo un risparmio d’olio del 60%. Il sistema di frittura, conservando 
inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera sana limitando 
il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. La rotazione della resistenza facilita le 
operazioni di pulizia. Controllo della temperatura impostata mediante termostato regolabile fino a 190 
°C e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Tempo medio di frittura 4 minuti. Preriscaldamento 4-5 
minuti (da 20 a 190 °C). Produzione massima 15 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, 
E7F10-4MS). Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Pressed and rounded tank equipped with long lasting 
special rotating resistances made of Incoloy stainless steel; they can reach the operational tempe-
rature in very short time increasing oil savings to 60%. The frying system maintains the organoleptic 
characteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the required 
oil changes giving further savings. The resistance rotation makes cleaning operations easier. Adju-
stable thermostat up to 190 °C with control facility, safety thermostat and manual restart. Average 
frying time of 4 minutes. Pre-heating time of 4-5 minutes (from 20 to 190 °C).
Maximum output 15 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Adjustable 
feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée et arrondie dotée de résistances rotatives 
spéciales en acier inoxydable incoloy à durée élevée pouvant atteindre très rapidement la température 
de fonctionnement, garantissant une économie d’huile de 60%. Le système de friture conserve les 
caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant les chan-
gements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. La rotation de la résistance facilite les 
opérations de nettoyage. Contrôle de la température par le biais du thermostat réglable jusqu’à 190 °C 
et du thermostat de sécurité à redémarrage manuel. Temps moyen de friture 4 minutes. Préchauffage 
4-5 minutes (de 20 à 190 °C). Production maximale 15 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-
4BS, E7F10-4MS). Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Formgestanzte und abgerundete Wanne mit speziel-
len drehbaren Heizelementen aus langlebigem Incoloy-Stahl, die ihre Betriebstemperatur in kürze-
ster Zeit erreichen und dadurch 60% weniger Energie verbrauchen. Durch dieses Frittierverfahren 
werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung 
ermöglicht. Auch die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel erlaubt eine beachtliche Redu-
zierung der Kosten. Die drehbaren Heizelemente erleichtern die Reinigungsarbeiten. Die Tempera-
turkontrolle erfolgt über ein bis 190 °C einstellbares Thermostat und ein Sicherheitsthermostat mit 
manueller Wiedereinschaltung. Durchschnittliche Frittierdauer 4 Minuten. Vorheizen 4-5 Minuten 
(von 20 auf 190 °C). Maximale Menge 15 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-
4MS). Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~

kW 6
kW 9

STANDARD
Cesto intero - Rete di protezione in vasca  /  1 whole basket - Tank protection net  /  Panier entier - Filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
CE2/10 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
V3/A Volts 220 - 240 3~   (E7F10-4B; E7F10-4M)
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TOT.

mm 340 x 225 x 200 h (x2)

TOT.

mm 200 x 275 x 110 h (x2)

kW 6x2   (E7F10-8B, E7F10-8M)
kW 9x2   (E7F10-8BS, E7F10-8MS)

380 - 415 V3N~

Mod. E7F10-8B Cod. 18502000
Mod. E7F10-8BS Cod. 18504000
Mod. E7F10-8M Cod. 18502500
Mod. E7F10-8MS Cod. 18504500
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche stampate e arrotondate dotate di coman-
di indipendenti e di speciali resistenze rotanti in acciaio inox incoloy ad elevata durata che possono 
raggiungere in brevissimo tempo la temperatura di lavoro, consentendo un risparmio d’olio del 60%. 
Il sistema di frittura, conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di 
cucinare in maniera sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. 
La rotazione della resistenza facilita le operazioni di pulizia. Controllo della temperatura impostata 
mediante termostato regolabile fino a 190 °C e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Tempo 
medio di frittura 4 minuti. Preriscaldamento 4-6 minuti (da 20 a 190 °C). Produzione massima 30 
kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 40 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two pressed and rounded tanks equipped with inde-
pendent controls and long lasting special rotating resistances made of Incoloy stainless steel; they 
can reach the operational temperature in very short time increasing oil savings to 60%. The frying 
system maintains the organoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier produc-
tion and furthermore, limits the required oil changes giving further savings. The resistance rotation 
makes cleaning operations easier. Adjustable thermostat up to 190° C with control facility, safety 
thermostat and manual restart. Average frying time of 4 minutes. Pre-heating time of 4-6 minutes 
(from 20 to 190 °C). Maximum output 30 kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 40 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-
8MS). Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves moulées et arrondies dotées de comman-
des indépendantes et de résistances rotatives spéciales en acier inoxydable incoloy à durée élevée 
pouvant atteindre très rapidement la température de fonctionnement, garantissant une économie 
d’huile de 60%. Le système de friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et per-
met de cuire d’une façon saine en réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale 
remarquable. La rotation de la résistance facilite les opérations de nettoyage. Contrôle de la tempéra-
ture par le biais du thermostat réglable jusqu’à 190 °C et du thermostat de sécurité à redémarrage 
manuel. Temps moyen de friture 4 minutes. Préchauffage 4-6 minutes (de 20 à 190 °C). Production 
maximale 30 kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 40 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei formgestanzte und abgerundete Wannen mit 
unabhängigen Bedienelementen und mit speziellen drehbaren Heizelementen aus langlebigem Inco-
loy-Stahl, die ihre Betriebstemperatur in kürzester Zeit erreichen und dadurch 60% weniger Energie 
verbrauchen. Durch dieses Frittierverfahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibe-
halten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. Auch die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel 
erlaubt eine beachtliche Reduzierung der Kosten. Die drehbaren Heizelemente erleichtern die Reini-
gungsarbeiten. Die Temperaturkontrolle erfolgt über ein bis 190 °C einstellbares Thermostat und ein 
Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschaltung. Durchschnittliche Frittierdauer 4 Minuten. 
Vorheizen 4-6 Minuten (von 20 auf 190 °C). Maximale Menge 30 kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 40 kg/h 
(E7F10-8BS, E7F10-8MS). Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~

kW 6x2
kW 9x2

STANDARD
2 cesti interi - Rete di protezione in vasca  /  2 whole baskets - Tank protection net  /  2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  2 ganze Körbe - Wannenschutzgitter
OPTIONAL
CE2/10 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
CE4/10 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modele avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
V3/B Volts 220 - 240 3~   (E7F10-8B; E7F10-8M)
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L 18

TOT.

mm 402 x 302 x 295 h

TOT.

mm 255 x 335 x 125 h

kW 13,5 (E7F18,4M, E7F18-4M-BF)
kW 18 (E7F18-4MS, E7F18-4MS-BF)

380 - 415 V3N~

Mod. E7F18-4M Cod. 18505500
Mod. E7F18-4MS Cod. 18505600
Mod. E7F18-4M-BF Cod. 18505520
Mod. E7F18-4MS-BF Cod. 18505620

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Vasca stampata e arrotondata dotata di speciali 
resistenze rotanti in acciaio inox incoloy ad elevata durata che possono raggiungere in brevissimo 
tempo la temperatura di lavoro, consentendo un risparmio d’olio del 60%. Il sistema di frittura, 
conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cucinare in maniera 
sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. La rotazione della resi-
stenza facilita le operazioni di pulizia. Controllo della temperatura impostata mediante termostato 
regolabile fino a 190 °C e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Tempo medio di frittura 4 minuti. 
Preriscaldamento 4-6 minuti (da 20 a 190 °C). Produzione massima 30 kg/h (E7F18-4M, E7F18-4M-
BF), 35 kg/h (E7F18-4MS, E7F18-4MS-BF). Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Pressed and rounded tank equipped with long lasting 
special rotating resistances made of Incoloy stainless steel; they can reach the operational tempera-
ture in very short time increasing oil savings to 60%. The frying system maintains the organoleptic 
characteristics of the oil which allows for a healthier production and furthermore, limits the required oil 
changes giving further savings. The resistance rotation makes cleaning operations easier. 
Adjustable thermostat up to 190 °C with control facility, safety thermostat and manual restart. Average 
frying time of 4 minutes. Pre-heating time of 4-6 minutes (from 20 to 190 °C). Maximum output 30 kg/h 
(E7F18-4M, E7F18-4M-BF), 35 kg/h (E7F18-4MS, E7F18-4MS-BF). Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée et arrondie dotée de résistances rotatives 
spéciales en acier inoxydable incoloy à durée élevée pouvant atteindre très rapidement la température 
de fonctionnement, garantissant une économie d’huile de 60%. Le système de friture conserve les 
caractéristiques organoleptiques de l’huile et permet de cuire d’une façon saine en réduisant les chan-
gements d’huile, entraînant une économie finale remarquable. La rotation de la résistance facilite les 
opérations de nettoyage. Contrôle de la température par le biais du thermostat réglable jusqu’à 190 °C 
et du thermostat de sécurité à redémarrage manuel. Temps moyen de friture 4 minutes. Préchauffage 
4-6 minutes (de 20 à 190 °C). Production maximale 30 kg/h (E7F18-4M, E7F18-4M-BF), 35 kg/h 
(E7F18-4MS, E7F18-4MS-BF). Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Formgestanzte und abgerundete Wanne mit speziellen 
drehbaren Heizelementen aus langlebigem Incoloy-Stahl, die ihre Betriebstemperatur in kürzester Zeit 
erreichen und dadurch 60% weniger Energie verbrauchen. Durch dieses Frittierverfahren werden die 
organoleptischen Eigenschaften des Öls beibehalten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. Auch 
die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel erlaubt eine beachtliche Reduzierung der Kosten. Die 
drehbaren Heizelemente erleichtern die Reinigungsarbeiten. Die Temperaturkontrolle erfolgt über ein 
bis 190 °C einstellbares Thermostat und ein Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschaltung.
Durchschnittliche Frittierdauer 4 Minuten. Vorheizen 4-6 Minuten (von 20 auf 190 °C). Maximale Menge 
30 kg/h (E7F18-4M, E7F18-4M-BF), 35 kg/h (E7F18-4MS, E7F18-4MS-BF). Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~

kW 13,5
kW 18

STANDARD
Cesto intero, rete di protezione in vasca  /  1 whole basket, tank protection net  /  Panier entier, filet de protection dans la cuve  /  Ganzer Korb, Wannenschutzgitter
Comandi elettronici Bflex  /  Bflex electronic controls  /  Commandes électroniques Bflex  /  Bflex steuerung version  (E7F18-4M-BF; E7F18-4MS-BF)
OPTIONAL
CE2/18 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
V3/A Volts 220 - 240 3~
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L 18+18

TOT.

mm 402 x 302 x 295 h (x2)

TOT.

mm 255 x 335 x 125 h (x2)

kW 13,5x2  (E7F18-8M, E7F18-8M-BF)
kW 18x2   (E7F18-8MS, E7F18-8MS-BF) 

380 - 415 V3N~

Mod. E7F18-8M Cod. 18506500
Mod. E7F18-8MS Cod. 18506600
Mod. E7F18-8M-BF Cod. 18506520
Mod. E7F18-8MS-BF Cod. 18506620

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano vasca e pannelli frontali in inox AISI 304. Due vasche stampate e arrotondate dotate di comandi 
indipendenti e di speciali resistenze rotanti in acciaio inox incoloy ad elevata durata che possono 
raggiungere in brevissimo tempo la temperatura di lavoro, consentendo un risparmio d’olio del 60%. Il 
sistema di frittura, conservando inalterate le caratteristiche organolettiche dell’olio, permette di cuci-
nare in maniera sana limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. La rota-
zione della resistenza facilita le operazioni di pulizia. Controllo della temperatura impostata mediante 
termostato regolabile fino a 190 °C e termostato di sicurezza a riarmo manuale. Tempo medio di frittura 
5 minuti. Preriscaldamento 4-6 minuti (da 20 a 190 °C). Produzione massima 60 kg/h (E7F18-8M, 
E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MS-BF). Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Front panels made of AISI 304 Stainless steel. Two pressed and rounded tanks equipped with inde-
pendent controls and long lasting special rotating resistances made of Incoloy stainless steel; they 
can reach the operational temperature in very short time increasing oil savings to 60%. The frying 
system maintains the organoleptic characteristics of the oil which allows for a healthier production 
and furthermore, limits the required oil changes giving further savings. The resistance rotation makes 
cleaning operations easier.  Adjustable thermostat up to 190 °C with control facility, safety thermostat 
and manual restart. Average frying time of 5 minutes. Pre-heating time of 4-6 minutes (from 20 to 
190 °C).Maximum output 60 kg/h (E7F18-8M, E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MS-BF). 
Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Deux cuves moulées et arrondies dotées de comman-
des indépendantes et  de résistances rotatives spéciales en acier inoxydable incoloy à durée élevée 
pouvant atteindre très rapidement la température de fonctionnement, garantissant une économie 
d’huile de 60%. Le système de friture conserve les caractéristiques organoleptiques de l’huile et per-
met de cuire d’une façon saine en réduisant les changements d’huile, entraînant une économie finale 
remarquable. La rotation de la résistance facilite les opérations de nettoyage. Contrôle de la tempéra-
ture par le biais du thermostat réglable jusqu’à 190 °C et du thermostat de sécurité à redémarrage 
manuel. Temps moyen de friture 5 minutes. Préchauffage 4-6 minutes (de 20 à 190 °C). Production 
maximale 60 kg/h (E7F18-8M, E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MS-BF). Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Zwei formgestanzte und abgerundete Wannen mit 
unabhängigen Bedienelementen und mit speziellen drehbaren Heizelementen aus langlebigem Inco-
loy-Stahl, die ihre Betriebstemperatur in kürzester Zeit erreichen und dadurch 60% weniger Energie 
verbrauchen. Durch dieses Frittierverfahren werden die organoleptischen Eigenschaften des Öls beibe-
halten und eine gesunde Zubereitung ermöglicht. Auch die geringere Anzahl der notwendigen Ölwechsel 
erlaubt eine beachtliche Reduzierung der Kosten. Die drehbaren Heizelemente erleichtern die Reini-
gungsarbeiten. Die Temperaturkontrolle erfolgt über ein bis 190 °C einstellbares Thermostat und ein 
Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschaltung. Durchschnittliche Frittierdauer 5 Minuten. 
Vorheizen 4-6 Minuten (von 20 auf 190 °C). Maximale Menge 60 kg/h (E7F18-8M, E7F18-8M-BF), 70 
kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MS-BF).Höhenverstellbare Füße.

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 380 - 415 V3N~

kW 13,5 x 2
kW 18 x 2

STANDARD
2 cesti interi - Rete di protezione in vasca  /  2 whole baskets - Tank protection net  /  
2 paniers entiers - Filet de protection dans la cuve  /  2 ganze Körbe - Wannenschutzgitter
Comandi elettronici Bflex  /  Bflex electronic controls  /  Commandes électroniques Bflex  /  Bflex steuerung version  (E7F18-8M-BF; E7F18-8MS-BF)
OPTIONAL
CE2/18 Versione con 2 mezzi cesti  /  Model with 2 twin-baskets  /  Modele avec 2 demi-paniers  /  Modell mit 2 Halbkörben
CE4/18 Versione con 4 mezzi cesti  /  Model with 4 twin-baskets  /  Modele avec 4 demi-paniers  /  Modell mit 4 Halbkörben
V3/B Volts 220-240 3~
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TOT.

GN 1 X 1/1
mm 305 x 510 x 175 h

kW 1,1

220 - 240 V~

Mod. E7SP-4B Cod. 18803000
Mod. E7SP-4M Cod. 18803500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Vaschetta GN di raccolta in acciaio inox e 
sistema di riscaldamento superiore ed inferiore per una ottimale conservazione del prodotto pronto 
ad essere servito. Lampada ceramica ad alta efficienza termica e resistenza sotto vasca. Presenza di 
scivolo e scolo per grassi, interruttore di accensione. Un modello da banco ed uno con mobile. Piedini 
regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. GN stainless steel collection tray and upper 
and lower cooling system for perfect product preservation which is ready to be served. High thermal 
efficiency ceramic lamp and resistance under the tank. Equipped with inclined sliding board and drain 
for fats, power switch. One freestanding model and one model with cabinet. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuvette GN de récolte en acier 
inoxydable et système de chauffage supérieur et inférieur pour une conservation optimale du produit 
prêt à être servi. Lampe en céramique à haute efficacité thermique et résistance placée sous la cuve. 
Présence de goulotte et d’écoulement pour les graisses, interrupteur d’allumage. Un modèle à poser et 
un modèle sur meuble. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Gastronorm-Behälter aus rostfre-
iem Stahl mit Ober- und Unterhitze für eine optimale Aufbewahrung des servierbereiten Produkts. 
Hochleistungs-Keramikheizstrahler und Heizelement unter der Wanne. Mit Abtropffläche, Fettauslass 
und Betriebsschalter. Ein Tischmodell und ein Modell mit Möbel. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~ kW 1,1
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TOT.

GN 1 X 1/1
mm 305 x 510 x 175 h

kW 1,2

220 - 240 V~

Mod. E7BM4B Cod. 18801000
Mod. E7BM4M Cod. 18801500

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio inox incoloy poste all’e-
sterno della vasca. Regolazione elettronica della potenza. Vasca in acciaio inox AISI 304, realizzata da 
un unico stampo, con ampia raggiatura per favorire la pulizia. Numerose combinazioni possibili grazie 
alla possibilità di utilizzare 6 misure diverse di vaschette GastroNorm. Rubinetto scarico frontale con 
sistema di sicurezza contro eventuali aperture accidentali. Spie di tensione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. Incoloy stainless steel resistances positioned out 
of the tank. Electronic regulation of power. Large AISI 304 stainless steel tank made from a unique 
press with a large radius to facilitate cleaning operations. Several combinations are possible thanks 
to 6 GastroNorm size pans. Front drain tap with safety system to avoid accidental opening. Tension 
warning lights. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées à l’extérieur de la cuve. Réglage électronique de la puissance. Cuve en acier 
inoxydable AISI 304, moulée d’une seule pièce, à large rayon pour faciliter le nettoyage. Nombreuses 
combinaisons disponibles grâce à la possibilité d’utiliser 6 tailles différentes de cuvettes GastroNorm. 
Robinet d’évacuation avant avec système de sécurité contre les ouvertures accidentelles. Voyants de 
tension. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfont aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizkörper aus rostfreiem Incoloy-
Stahl, außen an der Wanne. Elektronische Leistungsregelung. Wanne aus rostfreiem Edelstahl AISI 
304, aus einem Stück formgestanzt, mit großem Radius zur Erleichterung der Reinigungsarbeiten. Viel-
fache Kombinationsmöglichkeiten durch den Einsatz sechs verschiedener Gastronormbehälter-Maße. 
Ablasshahn frontal mit Sicherheitsvorrichtung gegen ungewolltes Öffnen. Betriebskontrollleuchten.
Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit Griff Stärke 20/10 

für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~ kW 1,2
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CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Resistenze in acciaio inox incoloy poste 
all’esterno della vasca. Regolazione elettronica della potenza. Ampia vasca in acciaio inox AISI 304, 
realizzata da un unico stampo, con ampia raggiatura per favorire la pulizia. Numerose combinazioni 
possibili grazie alla possibilità di utilizzare 6 misure diverse di vaschette GastroNorm. Separatore 530 
(SEP2) in dotazione. Rubinetto scarico frontale con sistema di sicurezza contro eventuali aperture 
accidentali. Spie di tensione. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktop and front panels of AISI 304 stainless steel. Incoloy stainless steel resistances positioned out 
of the tank. Electronic regulation of power. Large AISI 304 stainless steel tank made from a unique 
press with a large radius to facilitate cleaning operations. Several combinations are possible thanks to 
6 GastroNorm size pans. Supplied with divider 530 (SEP2). Front drain tap with safety system to avoid 
accidental opening. Tension warning lights. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Résistances en acier inoxydable 
incoloy positionnées à l’extérieur de la cuve. Réglage électronique de la puissance. Cuve en acier 
inoxydable AISI 304, moulée d’une seule pièce, à large rayon pour faciliter le nettoyage. Nombreuses 
combinaisons disponibles grâce à la possibilité d’utiliser 6 tailles différentes de cuvettes GastroNorm. 
Diviseur 530 (SEP2) fourni. Robinet d’évacuation avant avec système de sécurité contre les ouvertures 
accidentelles. Voyants de tension. Pieds réglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsfläche und Vorderfont aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Heizkörper aus rostfreiem Incoloy-
Stahl, außen an der Wanne. Elektronische Leistungsregelung. Wanne aus rostfreiem Edelstahl AISI 
304, aus einem Stück formgestanzt, mit großem Radius zur Erleichterung der Reinigungsarbeiten. Viel-
fache Kombinationsmöglichkeiten durch den Einsatz sechs verschiedener Gastronormbehälter-Maße. 
Trennelement 530 (SEP2) inklusive. Ablasshahn frontal mit Sicherheitsvorrichtung gegen ungewolltes 
Öffnen. Betriebskontrollleuchten. Höhenverstellbare Füße.

STANDARD
2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  2 Türen mit 

Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~ kW 2,4
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Mod. N7-8B Cod. 18900200
Mod. N7-8M Cod. 18901000

macros 700

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Modelli singolo e doppio, da banco o con 
mobile, semplici da utilizzare e da pulire. I modelli singoli sono disponibili anche con pratico cassetto 
estraibile porta utensili. Piedini regolabili.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Worktops and front panels made of AISI 304 stainless steel. Single and double models, freestanding or 
with cabinet, easy to use and clean. The single models are available with a practical removable drawer 
to keep utensils. Adjustable feet.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Plan de travail et panneaux avant en acier inoxydable AISI 304. Modèles simple et double, à poser ou 
sur meuble, simples à utiliser et à nettoyer. Les modèles simples sont également disponibles avec un 
tiroir amovible porte-ustensiles pratique. Pieds réglables. 

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Arbeitsplatte und Vorderwände aus rostfreiem Edelstahl AISI AISI 304. Einzel- oder Doppelmodelle als 
Tischausführung oder mit Möbel, einfach einzusetzen und zu reinigen. Die Einzelmodelle sind auch mit 
einer praktischen Schublade für Küchengeräte erhältlich. Höhenverstellbare Füße.

OPTIONAL
1P DX Porta con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  Door with handle of 20/10 thickness 

for cabinet versions  /  Porte avec poignée épaisseur 20/10 pour les modèles sur meuble  /  Tür mit 
Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel

2P 400 2 porte con maniglia spessore 20/10 per i modelli con mobile  /  2 doors with handle of 20/10 
thickness for cabinet versions  /  2 portes avec poignée de épaisseur 20/10 pour les modèles sur 
meuble  /  2 Türen mit Griff Stärke 20/10 für Modelle mit Möbel
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TOT.

L 170  (7SF2P120 - 18385500)
L 265  (7SF3P160 - 18386500)

W 250  (7SF2P120 - 18385500)
W 280  (7SF3P160 - 18386500)

220 - 240 V~

Mod. 7SF2P120 Cod. 18385500
Mod. 7SF3P160 Cod. 18386500
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Base refrigerata di supporto per elementi di cottura da banco.
Costruzione in acciaio inox AISI 304 con spessore 8/10, con dimensioni interne 1/1 GN.
Disponibile con 2 o 3 vani, con porte o cassetti. Motore incorporato su vano tecnico. 
La costruzione in inox ha un isolamento con spessore di 50 mm, ottenuto mediante iniezione di resine 
poliuretaniche, esenti HCFC. Lo sbrinamento è automatico mediante resistenze elettriche e sono dotate 
di dispositivo per lo smaltimento dell’acqua di condensa. La refrigerazione è ventilata con evaporatori 
protetti posizionati tra i vani e unità condensatrice estraibile su guide per una facile manutenzione.
Il controllo della temperatura avviene tramite scheda elettronica da retro-pannello con visualizzazione 
costante. I cassetti sono disponibili con guide telescopiche ad estrazione totale. Temperatura di 
esercizio -2 °C /+8 °C.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Supporting refrigerator base for worktop cooking appliances.
Made from AISI 304 stainless steel, 8/10 thick, inside measurements 1/1 GN.
Available with 2 or 3 compartments, with doors or drawers. Motor incorporated in the technical 
compartment. The stainless steel structure has 50 mm thick insulation made by injecting HCFC free 
polyurethane resin. Automatic defrosting using heating elements, equipped with a device to dispose 
of condensation water. Fan refrigeration with protected evaporators between the compartments, and 
removable condenser on guides for easy maintenance work. Temperature control given by the rear 
panel electronic board with constant display. The drawers are available with telescopic runners and are 
fully extractable. Working temperature range -2 °C /+8 °C.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Base réfrigérée de support pour éléments de cuisson à poser.
Fabrication en acier inox AISI 304 d’une épaisseur de 8/10, avec des dimensions internes 1/1 GN.
Disponible avec 2 ou 3 compartiments, avec des portes ou des tiroirs. Moteur incorporé sur 
compartiment technique. La fabrication en inox possède une isolation avec une épaisseur de 50 mm, 
obtenue par injection de résines polyuréthane, sans HCFC. Le dégivrage est automatique par le biais 
de résistances électriques et un dispositif d’élimination de la condensation est présent. La réfrigération 
est ventilée avec des évaporateurs protégés placés entre les compartiments et une unité condensatrice 
amovible sur coulisses pour un entretien facile. Le contrôle de la température est assuré par une carte 
électronique depuis l’arrière du panneau avec un affichage constant. Les tiroirs sont disponibles avec 
des guides télescopiques à extraction totale. Température de fonctionnement -2 °C /+8 °C.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Gekühlter Unterschrank für Kochfelder.
Aus Edelstahl AISI 304 mit einer Stärke von 8/10 und Innenabmessungen 1/1 G/N.
Lieferbar mit 2 oder 3 Elementen mit Türen oder Schubladen. Eingebauter Motor im Technikfach. 
Das Edelstahlgehäuse verfügt über eine 50 mm dicke Isolierung aus eingespritzten HFCKW-freien 
PU-Harzen. Mit automatischer Abtaufunktion mit elektrischen Heizelementen und Vorrichtung zur 
Kondensatableitung. Belüftete Kühlung mit geschützten Verdampfern, die zwischen den Elementen 
positioniert sind, und Verflüssiger, der zur Wartung auf Schienen herausgezogen werden kann. 
Temperaturkontrolle mit elektronischer Karte mit Bedienfeld und konstanter Temperaturanzeige. 
Schubladen mit Teleskopführungen, komplett herausziehbar.
Betriebstemperatur -2 °C/+8 °C.

STANDARD
2 griglie 1/1 GN  /  2 1/1 GN grid  /  2 grille 1/1 GN  /  2 Rost 1/1 GN  (7SF2P120)
3 griglie 1/1 GN  /  3 1/1 GN grid  /  3 grille 1/1 GN  /  3 Rost 1/1 GN  (7SF3P160)
7SF2C120 - 18385000 Versione con 2 cassetti  /  Model with 2 drawers  /  Modèle avec 2 tiroirs  /  Modell mit 2 Schubladen
7SF4C120 - 18387500 Versione con 4 cassetti  /  Model with 4 drawers  /  Modèle avec 4 tiroirs  /  Modell mit 4 Schubladen
7SF3C160 - 18386000 Versione con 3 cassetti  /  Model with 3 drawers  /  Modèle avec 3 tiroirs  /  Modell mit 3 Schubladen
7SF6C160 - 18388500 Versione con 6 cassetti  /  Model with 6 drawers  /  Modèle avec 6 tiroirs  /  Modell mit 6 Schubladen

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~

W 280  7SF2P120 
W 550  7SF3P160
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L 265  (7SC3P160 - 18386700)
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P
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POTENZA MAX ASSORBITA : 300  W

1 - 50Hz  ( * spina SHUKO) - Lunghezza cavo 2 mtALIMENTAZIONE : 230 V

CAPACITA' LORDA : 162lt

CAPACITA' NETTA : 93lt
2P

CAPACITA' LORDA : 250lt

CAPACITA' NETTA : 140lt
3P

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
Base congelatore di supporto per elementi top di cottura.
Costruzione in acciaio inox AISI 304 con spessore 8/10, con dimensioni interne 1/1 GN.
Disponibile con 2 o 3 vani, con porte o cassetti. Motore incorporato su vano tecnico. 
La costruzione in inox ha un isolamento con spessore di 50 mm, ottenuto mediante iniezione di resine 
poliuretaniche, esenti HCFC. Lo sbrinamento è automatico mediante resistenze elettriche e sono dotate 
di dispositivo per lo smaltimento dell’acqua di condensa. La refrigerazione è ventilata con evaporatori 
protetti posizionati tra i vani e unità condensatrice estraibile su guide per una facile manutenzione.
Il controllo della temperatura avviene tramite scheda elettronica da retro-pannello con visualizzazione 
costante. I cassetti sono disponibili con guide telescopiche ad estrazione totale. Temperatura di 
esercizio -15 °C/ -18 °C.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES 
Supporting freezer base for worktop cooking appliances.
Made from AISI 304 stainless steel, 8/10 thick, inside measurements 1/1 GN.
Available with 2 or 3 compartments, with doors or drawers. Motor incorporated in the technical 
compartment. The stainless steel structure has 50 mm thick insulation made by injecting HCFC free 
polyurethane resin. Automatic defrosting using heating elements, equipped with a device to dispose 
of condensation water. Fan refrigeration with protected evaporators between the compartments, and 
removable condenser on guides for easy maintenance work. Temperature control given by the rear 
panel electronic board with constant display. The drawers are available with telescopic runners and are 
fully extractable. Working temperature range -15 °C/ -18 °C.

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Base congélateur de support pour éléments top de cuisson.
Fabrication en acier inox AISI 304 d’une épaisseur de 8/10, avec des dimensions internes 1/1 GN.
Disponible avec 2 ou 3 compartiments, avec des portes ou des tiroirs. Moteur incorporé sur 
compartiment technique. La fabrication en inox possède une isolation avec une épaisseur de 50 mm, 
obtenue par injection de résines polyuréthane, sans HCFC. Le dégivrage est automatique par le biais 
de résistances électriques et un dispositif d’élimination de la condensation est présent. La réfrigération 
est ventilée avec des évaporateurs protégés placés entre les compartiments et une unité condensatrice 
amovible sur coulisses pour un entretien facile. Le contrôle de la température est assuré par une carte 
électronique depuis l’arrière du panneau avec un affichage constant. Les tiroirs sont disponibles avec 
des guides télescopiques à extraction totale. Température de fonctionnement -15 °C/ -18 °C.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
Unterschrank mit Froster für Kochfelder.
Aus Edelstahl AISI 304 mit einer Stärke von 8/10 und Innenabmessungen 1/1 G/N.
Lieferbar mit 2 oder 3 Elementen mit Türen oder Schubladen. Eingebauter Motor im Technikfach. 
Das Edelstahlgehäuse verfügt über eine 50 mm dicke Isolierung aus eingespritzten HFCKW-freien 
PU-Harzen. Mit automatischer Abtaufunktion mit elektrischen Heizelementen und Vorrichtung zur 
Kondensatableitung. Belüftete Kühlung mit geschützten Verdampfern, die zwischen den Elementen 
positioniert sind, und Verflüssiger, der zur Wartung auf Schienen herausgezogen werden kann. 
Temperaturkontrolle mit elektronischer Karte mit Bedienfeld und konstanter Temperaturanzeige. 
Schubladen mit Teleskopführungen, komplett herausziehbar.
Betriebstemperatur -15 °C/ -18 °C.

STANDARD
2 griglie 1/1 GN  /  2 1/1 GN grid  /  2 grille 1/1 GN  /  2 Rost 1/1 GN  (7SC2P120)
3 griglie 1/1 GN  /  3 1/1 GN grid  /  3 grille 1/1 GN  /  3 Rost 1/1 GN  (7SC3P160)

7SC2C120 - 18385200 Versione con 2 cassetti  /  Model with 2 drawers  /  Modèle avec 2 tiroirs  /  Modell mit 2 Schubladen
7SC3C160 - 18386200 Versione con 3 cassetti  /  Model with 3 drawers  /  Modèle avec 3 tiroirs  /  Modell mit 3 Schubladen

E connessione elettrica / electric connection /
branchement électrique / Elektrischer Aschluss 220 - 240 V~

W 280  7SC2P120 
W 550  7SC3P160



Dott. Enrico Berto
Presidente - President - Président - Präsident

IT Da più di quarantacinque anni operiamo nel 
settore delle attrezzature per la ristorazione profes-
sionale. Il Commendatore Giorgio Berto, mio padre, 
fondò questa società con la missione di produrre 
attrezzature semplici, innovative, sicure, durature 
ed economiche nella loro gestione perché i nostri 
prodotti sono uno strumento di lavoro per chi opera 
in cucina ed un investimento per chi li acquista. Da 
sempre operiamo nel mercato internazionale e oggi 
i nostri prodotti sono utilizzati ed apprezzati in tutto 
il mondo ovunque si faccia della ristorazione l’arte 
della preparazione, della presentazione e della de-
gustazione conviviale.

EN We have been working in the field of professional 
catering equipment for more than forty five years. 
The Commendatore Giorgio Berto, my father, founded 
this company with the mission of manufacturing 
equipment that’s simple, innovative, safe, durable, 
and economical to manage because our products 
are a working tool for those who work in the kitchen 
and an investment for those who purchase them.
We have always operated in the international market 
and today our products are used and appreciated 
worldwide, wherever catering is together with the art 
of preparation, presentation and dining.

FR Depuis plus de quarante-cinq ans, nous 
travaillons dans le secteur des équipements pour 
la restauration professionnelle. Le Commendatore 
Giorgio Berto, mon père, a fondé cette société dont 
la mission est de produire des équipements à la fois 
simples, innovants, sûrs, durables et économiques, 
parce que nos produits sont un outil de travail pour 
toutes celles et ceux qui cuisinent chaque jour et 
un investissement pour les établissements qui en 
font l’achat. Nous exportons depuis toujours notre 
production et notre gamme d’équipements est 
aujourd’hui utilisée et appréciée aux quatre coins 
du monde, partout où la restauration est synonyme 
d’art de la préparation, de la présentation et de la 
dégustation conviviale.

DE Wir arbeiten nunmehr seit über fünfundvuerzig 
Jahren in der Branche der professionellen 
Küchenausstattung. Commendatore Giorgio Berto, 
mein Vater, dieses Gesellschaft mit der Zielsetzung 
gegründet, einfache, innovative, sichere, langlebige 
und im Betrieb wirtschaftliche Geräte herzustellen. 
Für den Koch sind diese ein Mittel zum Zweck, für 
den Käufer eine Investition. Unser Unternehmen 
behauptet sich seit jeher am internationalen 
Markt, und heute werden unsere Geräte auf der 
ganzen WeLeingesetzt. Sie genießen überall dort, 
wo man Gastronomie als Kunst der Zubereitung, 
der Präsentation und der geselligen Verkostung 
betrachtet, höchste Anerkennung.


