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Questa serie prevede

due modelli per
installazione a sbalzo o
a ponte e vari modelli
monoblocco con basi aperte
ed armadietti neutri e
riscaldati. Robusta struttura
portante in acciaio inox.
Rivestimento esterno, piano
di lavoro e vasche in acciaio
inox AISI 304 18/10. Piano
di lavoro stampato, con
invaso e bordo anteriore
arrotondato. Vasche (GN
1/1 e 2/1) stampate e con
spigoli raggiati adatte al
contenimento di recipienti
gastronorm (h = 150 mm).
Immissione acqua nella
vasca tramite rubinetto
monoforo e tramite elettro-
valvola (solo per i modelli
elettrici). Rubinetto di scarico
a saracinesca posto sotto la
vasca. Piedini in accidgio
inox regolabili in altezza.

Modelli a gas:
Alimentazione a mezzo di
valvola termostatica che ha
anche la funzione di
regolazione delle
temperature (da 25 a 85°C).
Bruciatore pilota con accen-
sione piezoelettrica.
Bruciatore principale in tubo
d’acciaio inox. Dispositivo di
sicurezza a termocoppia
collegata al bruciatore pilota.

Modelli eleftrici:
Riscaldamento otftenuto
tramite resistenze a diretto
contatto della superficie
inferiore delle vasche.
Temperature variabili (da 25
a 85 °C) a mezzo di
termostati.Lampade spia:
verde per “apparecchiatura
in tensione” e arancio per
“resistenze in funzione”.

There are two models
for cantilever or
“bridge” applications and a

wide selection of floor
standing models, with
underlyingopen base or
cupboard. Robust stainless
steel carrying structure; top,
pans and exterior cladding
are in (AISI 304 18/10)
quality stainless steel.

The top has a pressed anti-
drop moulding and radiou-
sed front edge.

Pans (in Gastro-Norm 1/1
and 2/1 size) have coved
corners and accept
containers with a maximum
depth of 150 mm. Water
filling is controlled from the
fascia panel: by a tap on
gas heated models and,

by means of an electric
powered valve on electric
models. Water is drained
through a leak free ball
valve fitted under the pan.
Floor standing models are
fitted with stainless steel
adjustable feet.

Gas models: heating is
controlled by a thermostatic
gas valve which regulates
temperatures bet ween 25°
and 85 °C. Pilot burner is
provided with a safety flame
failure device and
piezoelectric ignition.

Main burners are in stainless
steel tube.

Electric models: heated by
means of hedting elements,
in direct contactwith the
underside of the pan.
Temperature, adjustable from
25° to 85 °C, is controlled
by a thermostat. Fitted with
pilot lamps: green “ON”
indicator and orange
“heating” indicator.

Diese Serie beinhaltet

zwei Modelle zur
“Briicken” - oder Bodenfreie-
Aufstellung und ausserdem
verschiedene Modelle mit
offenem Schrankraum,
Neutral- 0. Wéarmeschrank.
Kraftige Gestellkonstruktion
aus Edelstahl
Aussenverkleidung,
Abdeckung und Becken
aus CNS 18/10.
Tiefgezogene Arbeitsfléiche
mit Uberfallrand und
abgerundete Vorderkante.
Becken gepresst und mit
Eckradius geeignet fir 150
mm tiefe GN 1/1 und
GN 2/1 Behalter.
Das Fiillen des Beckens
erfolgt durch
Wasserzufuhrhahn und
Elektroventil (nur bei Elektro-
Modelle). Ablasshahn mit
Absperr, unterhalb des
Beckens angebracht.
Hohenverstellbare Fisse
aus Edelstahl.

Gas-Modelle: Gaszufuhr
erfolgt mittels
vollziindgesicherter Gashahn
mit Temperaturregelung
durch Thermostatventil

(25 - 85°C).
Ziindflammenbrenner mit
piezoelektrischer Zindung.
Réhrenfdrmiger
Hauptbrenner aus Edelstahl.
Thermoelektrische
Ziindsicherung durch
Thermoelement in
Verbindung mit dem
Zindflammenbrenner.

Elekiro-Modelle:
Beheizung durch
Widersténde in direktem
Kontakt mit dem
Beckenunterboden.
Temperaturregelung

(25 - 85°C) thermostatisch
regelbar. Kontrolleuchten:
grin “Gerét unfer Spannung”
und orange

“Widersttinde in Betrieb”.



Gamme qui comprend

deux modeles pour
installation suspendue ou &
“pont” ainsi que différents
modeéles sur placard neutre
et chaud. Structure portante
robuste en acier inox.
Habillage extérieur, plan
supérieur et cuve en acier
inox 18/10. Plan supérieur
embouti, avec systéme
antiécoulement et bord
antérieur arrondi.
Cuves GN 1/1 et GN 1/2
embouties avec bords
arrondis prévues pour
accueillir des bacs
Gastronorm max. 150 mm
de haut. Remplissage de la
cuve par robinet
d’alimentation et par
soupape électrique
(seulement pour les modeles
électriques). Robinet de
vidange & vanne situé sous
la cuve. Pieds réglables
en hauteur en acier inox.

Modéles a gaz:

Arrivée du gaz par une
valve de sécurité
thermostatique multifonctions
et réglage thermostatique de
la température (de 25 & 85
°C). Veilleuse avec allumage
piézo-électrique. Broleur
principal en tube d’acier
inox. Dispositif de sécurité
avec thermocouple relié a la
veilleuse.

Modéles électriques:
Chauffage par des
résistances placées & contact
direct avec le dessous de la
cuve. Réglage de la
température (de 25 & 90 °C)
par thermostat.

Voyants lumineux: vert “sous
tension” et orange “chauffage”.

¥*¥**
(€

* % ¥

Bagnomaria mod. MG94APS a gas con armadietto. Piano

di lavoro con i . h I e con spigoli raggiati
adatte al ¢ il dir i gastronorm.

Gas-Bain-Marie Mod. MG94APS mit Schrank. Arbeitsfléch

Gas Bain-Marie (model MG94APS) on ambient cupboard.
Top with pressed anti-drip moulding. Wells are pressed type with
coved corners and accept GN size containers.

mit Uberfallrand. Gepresste Becken mit Eckradius geeignet
fir Gastronorm Behidilter.

Bain-Marie gaz mod. MG94APS avec placard. Plan supérieur
avec systé iécoul Cuves embouties et bords
arrondis prévues pour accueillir des bacs Gastronorm.




Bagnomaria mod. MG92APS a gas con armadietto.

Gas Bain Marie (model MG92APS) on ambient cupboard.
Gas-Bain-Marie Mod. MG92APS mit Schrank.

Bain-Marie gaz mod. MG92APS avec placard.

Particolare del cruscotto.
Vano neutro attrezzato
(su richi ) per
griglie/teglie GN 1/1.

Frontblendedetail.

Unterbau zur Aufnahme (auf
Anfrage) von GN 1/1 Bleche/Roste
ausgestattet.

Detail of the fascia panels.
Cabinet base fitted (on request)
with tray slides to accept GN 1/1
grids/trays.

Détail du panneau frontal.
Meuble neutre équipé

(sur demande) pour accueillir
supports grilles/plaques GN 1/1.



Tutti i modelli con robusta
struttura portante

in acciaio inox.
Rivestimento esterno,
piano di lavoro e vasche
in acciaio inox AISI 18/10.

All models have a robust
stainless steel carryng
structure. Work top,
wells and cladding are
in AISI 304 18/10 quality
stainless steel.

Samtliche Modelle haben
eine kraftige
Gestellkonstruktion aus
Edelstahl. Aussenver-
kleidung, Arbeitsplatte
und Becken aus CNS 18/10.

Tous les modéles ont une
structure portante
robuste en acier inox.
Habillage extérieur, plan
de travail et cuves

en acier inox 18/10.
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Entrata gas 1/2" Gc Entrata acqua @12 mm
Gas inlet 1/2" Ge ® Water inlet @12 mm
Gaseingang 1/2" Gc Wasserandrang @12 mm
Arrivée gaz 1/2" Ge Arrivée d'eau @12 mm
Entrata cavo elettrico Scarico acqua 1/2"
Electric cable inlet Drain outlet 1/2"
Elektrokabeleintritt Wasserablauf 1/2"
Arrivée cable d'aliment. Vidange d'eau 1/2"

DIMENSIONI / DIMENSIONS
MASSE / DIMENSIONS A)
CONSUMO / CONSUMPION POTENZA / POWER RAT.
MODELLO GASANSCHLUSSWERT / CONSOMMATION | Tensione d'aliment. | Cavo aliment. LEISTUNG / PUISSANCE
MODEL Esterne Vasca Potenza Totale Electrics Elec. cable
External Well Power rating o .
MODELL Aussen Wanne Gesamtleistung SN Ao ng
MODELE Externes Cuve Puissance totale | Metano L Metano H G.PL. Tension d'aliment. Cable d'aliment. | Vasca Armadio caldo
Natural Gas L |Natural Gas H | L.P.G. () Well Hotcupboard Tot
Erdgas L Erdgas H Fl ssiggas Wanne Waermeschrank ot.
Naturel L Gaz Naturel H | Gaz Liquide Curve Placard chaude
L ":r'n" e kw mc/h mch kalh Nr. x mmgq KW KW
MG92GPS/...APS | 45x90x90 GN1/1 3.5 0.43 0.37 0.27 - - - - -
MG94GPS/...APS | 90x90x90 GN 2/1 7 0.86 0.74 0.54 - - - - -
ME92GPS/...APS | 45x90x90 GN1/1 - - - - 1/N/PE AC 230V 3x15 1.5 - 1.5
ME94GPS/...APS | 90x90x90 GN 2/1 = = = - 3/N/PE AC 400V 5x1.5 3.0 - 3.0

(*) Il cavo di alimentazione deve essere del tipo HO5 RN-F o HO7 RN-F / Cable insulation must be type H05 RN-F or HO7 RN-F
Leitung mit Gummih_llung des Types H05 RN-F bzw. HO7 RN-F / Le c,ble d'alimentation doit Itre du type HO5 RN-F - HO7 RN-F
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s at any time without notice.
d'efffectuer des variations a tout moment sans préavis.
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