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CUC INE  ELETTR ICHE

ELECTR IC  RANGES

ELEKTROHERDE

FOURNEAUX ELECTR IQUES



Serie formata da piani
montati su armadietti

neutri, caldi e su forni 
elettrici. Esecuzione 
interamente in acciaio inox
AISI 304 al cromo-nichel
18/10 con piani stampati
con rilievi antitracimazione 
e con bordi anteriori 
arrotondati. Piedini in
acciaio inox regolabili in
altezza.

Piani con piastre.
Piastre radianti in ghisa
(mm. 300x300x6) 
comandate da commutatori
con manopola a 6 posizioni
indicative delle varie 
temperature di utilizzo. 
Ogni piastra è dotata di 
termostato di sicurezza che
interviene in caso di 
surriscaldamento.

Piani in vetroceramica.
Piani a due e quattro zone
di cottura. Altissima 
resistenza alle sollecitazioni
termiche ed agli urti.
Dotati di termostati che
garantiscono l’autoriduzione
graduale dell’energia 
assorbita in fase di 
avvicinamento alle 
temperature impostate oltre
che assicurare, per il 
principio inverso, 
il mantenimento delle 
temperature stesse.

Forni elettrici.
Camera di cottura GN 2/1
in acciaio inox con strutture
portagriglie estraibili.
Riscaldamento tramite 
resistenze corazzate, 
utilizzabili anche 
singolarmente, poste sia
sotto la suola che sul cielo 
e comandate da termostati
di lavoro. Termostato 
di sicurezza che controlla 
il corretto funzionamento 
ed interviene in caso 
di anomalie.

Tops, mounted on
awide selection of

modular base combinations:
open storage bases, ambient
or heated cupboards, electric
ovens. Construction is in
(AISI 304) 18/10 stainless
steel. Tops have rounded
edges and are embossed to
contain spillovers. Units are
mounted on adjustable,
stainless steel feet.

Radiant plate tops.
Fitted with square
(300x300x6 mm) cast iron
plates; heating is adjusted
and controlled by a six 
position selector switch. 
Each plate is connected to a
high limit thermostat to 
safeguard against 
overheating.

Ceramic tops.
With 2 or 4, thermostatically
controlled, heating zones.
High resistance ceramic 
plates, fixed flush to the
stainless steel top.

Ovens (electric).
GN 2/1 sized, and 
constructed in stainless steel;
with easy to remove tray 
slides, to facilitate cleaning.
Heating is by means of
armoured, independently
(thermostatically) controlled
heating elements fitted to the
base and top of the oven
chamber; an addictional
high limit thermostat 
salvaguards against 
overheating.

Montiert auf neutralem
Unterbau mit oder ohne

Wärmefach oder
Elektrobackofen.
Ausführung völlig aus CNS
1,2 mm geprägte
Abdeckung mit Uberlaufrand
und abgerundeter
Vorderkante.
Höhenverstellbare Füsse
aus Edelstahl.

Kochplatten-Variante.
Elektroplatten aus Gusseisen
(300x300x6 mm) durch 
sei-stelligen, Wahlschalter
einstellbar.
Jede Kochplatte ist mit
einem Sicherheitsbegrenzer,
der bei Überhitzung
anspricht, ausgestattet.

Ceranfeld-Variante.
Zwei oder vier Kochzonen
thermostisch geregelt.
Hohe Widerstandsfähigkeit
gegen thermische
Beanspruchungen und Stösse.
Ceranfeld in die Oberplatte
eingelassen.

Elektrobackofen.
Backofen aus Edelstahl
GN2/1 mit heraus nehmba-
ren Führungen. Die
Beheizung erfolgt durch
geschützte und unabhängig
eistellbare Widerstände, am
Boden und an der Decke des
Backofens angebracht.
Widerstände sind durch
unabhängige
Betriebsthermostate geregelt.
Ein Sicherheitsthermostat
verhindert Überhitzung.
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Gamme composée par
des plans assemblées

sur placard ouvert, neutre et
chaud et sur four électrique.
Entièrement 
réalisés en acier inox 18/10
(AISI 304). Plans imprimés
avec système 
particulier antiécoulement et
bords antérieurs arrondis.
Pieds, en acier inox, 
réglables en hauteur.

Plans avec plaques.
Plaques de cuisson en fonte
(300x300x6) réglées par des
commutateurs à 6 
positions. Chaque plaque est
reliée à un thermostat de
sécurité pour 
sauvegarder le surchauffge.

Plans en vitrocéramique.
Plans à deux ou quatre
zones de cuisson. Plaques en
céramique à haute 
résistance. Les thermostats de
sécurité assûrent 
l’autoréduction graduelle 
de l’énergie absorbée en
phase d’approche aux 
températures ètablies 
et pourvoient à mantenir 
la temperature.

Fours électriques.
Chambre de cuisson GN
2/1 en acier inox , avec
structure porte-grilles 
amovible. Chauffage par
résistances blindées placées
soit sous la sole soit sur le
ciel de la chambre et 
contrôlées par thermostats
indépendants. Thermostat de
sécurité pour 
sauvegarder le surchauffage.

Cucina mod. CE94EPQ su forno elettrico.
Piani stampati con rilievi antitracimazione.

Mod. CE94EPQ on electric oven.
Embossed tops to contain spillovers.

Mod. CE94EPQ auf Elektrobackofen.
Geprägte Abdeckung mit Überlaufrand.

Mod. CE94EPQ sur four électrique.
Plan imprimé avec système antiécoulement.



Cucina mod. CV94APS con piano in vetroceramica
a quattro zone di cottura.

Mod. CV94APS ceramic tops with 4 heating zones. 

Mod. CV94APS mit Ceranfeld à vier Kochzonen.

Mod. CV94APS avec plan en vitrocéramique
à quatre zones de cuisson.



Cucina mod. CE94GPQ
a quattro piastre radianti
dotate di termostato
di sicurezza.

Mod. CE94GPQ with four
cast iron plates equipped
with safety thermostat.

Mod. CE94GPQ mit vier
Gusseisen-Kochplatten
und Sicherheitsthermostat.

Mod. CE94GPQ à quatre
plaques en fonte et thermostat
de sécurité.
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