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Aus 24 Modellen
zusammengesetztes

Sortiment, davon 12 Tischgeräte 
und 12 auf Untergestell.
Griddleplatten sind ideale Geräte um
Fleisch, Fisch, Gemüse und Eier mit
oder ohne minimale Fettzugabe zu
“grillen” und so diätkorrekte und
leicht verdauliche Speisen zu 
kreieren.
Dank ihres “eigentümlichen”
thermischen Verhaltens, das darin
besteht, nur dann zu kochen, wenn
die Speise ihre Platte berührt, 
vermeiden die polierten, hart 
verchromten Griddleplatten 
insbesondere
kostspielige und lästige
Wärmeverluste, unterstreichen die
Endqualität des Produktes und sind
ganz leicht zu reinigen. Das
Sortiment sieht auch
vollständig oder teilweise gerillte
Platten vor, um den Nahrungsmitteln
das typische Rostzeichen zu 
verleihen.

The range includes 24
models: 12 countertop units

and 12 freestanding units.
Griddle plates are ideal to grill meat,
fish, vegetables and eggs with little or
no fat for healthy, highly digestible
dishes.
Griddle plates featuring polished hard
chrome surfaces have an “unusual”
thermal behaviour. In fact, they will
cook only when there is food in 
contact with the plate, thus avoiding
costly and annoying heat losses. In
addition, they enhance and product
quality and are extremely easy to
clean.
The range also includes grooved and
half grooved plates to give food the
typical grill pattern.

Gama compuesta por 24
modelos: 12 de sobremesa

y 12 sobre soporte abierto.
Las planchas son aparatos ideales
para cocinar “a la plancha” carne,
pescado, verduras y huevos sin utili-
zar o utilizando muy poca grasa, lo
que permite elaborar alimentos
sanos y digeribles.
En especial las planchas de cromo
duro pulido, gracias a su comporta-
miento térmico “especial”que les 
permite cocinar solamente cuando
los alimentos están en contacto con
la placa, evitan pérdidas de calor
costosas y fastidiosas, realzan la
calidad final del producto y son muy
fáciles de limpiar. 
La gama prevé además planchas
con la plancha total o parcialmente 
ranurada para dar a los alimentos el
característico dibujo de “parrilla”.
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Aussenverkleidung und Füsse
aus Edelstahl 18/10. 

- Kochflächen aus poliertem Stahl
oder hartverchromt und poliert.
- Umlaufende Spritzschutz-Aufkantung. 
- Ablaufrinne mit Ablauföffnung und 
ausziehbarer Fettablaufschublade.
- Temperaturen zwischen 50° und 350°C
einstellbar.
- Zwei Heizzonen mit doppelten, 
unabhängigen Steuerungen bei den 80
cm-Modellen.
- Gasgeräte mit Brennern, die von
Sicherheits-Thermostatventilen mit
Thermoelementen gesteuert werden, und
Piezozündung.
- Elektrogeräte mit Edelstahl-Heizkörpern
und Temperaturregelung durch
Thermostat.
- Heizkörper-Betriebskontrolleuchte.
- Die Modelle mit hartverchromter und
polierter Platte sind mit einem
Sicherheitsthermostat (max. 300°C)
gegen unerwartete Überhitzung, 
ausgestattet.

Exterior finish and 
adjustable legs are all 18/10

stainless steel.
- Cooking griddles are smooth steel
or polished chrome plated.
- Side and back splashguards.
- Grease trough with drain hole and
fully removable grease drawer.
- Temperature adjustable between
50° and 350°C.
- 80-cm width size models feature
two independently controlled heat
zones.
- Gas models have burners control-
led by thermostatic safety valves with
thermocouple and piezo ignition.
- Electric models are fitted with 
stainless steel heating elements and
temperature control thermostat.
- “Heating on” indicator light.
- Polished chrome models are fitted
with a safety thermostat to prevent
accidental overheating (max. temp.
300°C).

Recubrimiento exterior y
patas regulables de acero

inox 18/10.
- Encimeras de acero pulido o con
recubrimiento de cromo pulido.
- Peto antisalpicaduras perimétrico. 
- Canal con orificio de desagüe y
cajón recoge-grasas extraíble.
- Temperatura regulable de 50° a
350°C.
- Mandos dobles para el calenta-
miento independiente de dos zonas
(modelos de 80 cm).
- Modelos a gas con quemadores
controlados por válvulas termostáti-
cas de seguridad con termopar y
encendido piezo eléctrico.
- Modelos eléctricos con resistencias
de acero inoxidable y regulación de
la temperatura por termostato.
- Piloto indicador de funcionamiento
de las resistencias.
- Los modelos cromo pulido poseen
un termostato de seguridad para 
evitar el sobrecalentamiento 
accidental (máx. 300°C).
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Detail der ausziehba-
ren Schublade zum
Auffangen von Fett und
Rückständen.

Detail of removable 
drawer to collect grease
and food residue.

Detalle del cajón 
recoge-grasas y residuos
extraíble.
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Detail der
Griddleplatte mit polierter
und hartverchromter glat-
ter Stahlplatte.

Detail of griddle plate with
smooth steel plate plated
with polished chrome.

Detalle de la plancha con
plancha lisa de acero con
recubrimiento de cromo
pulido.
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ZUBEHÖR AUF ANFRAGE

ACCESSORIES AVAILABLE

ON REQUEST

ACCESORIOS BAJO PEDIDO

LJGJKYBNTKMYST

GHBYFLKT,YJCNB YF

PFRFP

Tür
Door
Puerta
Ldthm

Rückwand
Back panel
Panel posterior
Pflyzz cntyrf

Kamin mit
Gitter
Flue riser with
grid
Salida de
grasa con 
rejilla
Rfvby c

htitnrjq

Rollensatz
Castors set
Juego de 
ruedas
Yf<jh rjktc
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TECHN. DATEN

TECHN. SPECIFICATIONS

DATOS TÉCNICOS

NTÜYBXTCRBT LFYYST

top 280 h

Betrieb / Operation /
Funciona-
miento / Ghbywbg hf<jns

Aussenabmessngen /
Ext. dimensions /
Dimensiones exteriores /
Dytiybt hfpvths

vv

Plattenabmessungen
/Griddle plate dim. / Dim. de
la plancha / Hfpvths
gjdthüyjcnb gkbns vv

Art der Kochplatte/
Griddle plate type/ Tipo de
plancha / Nbg gjdthüyjcnb
gkbns

Plattenoberfläche / Griddle
plate area / Sup. de la plan-
cha / Gkjoflm gjdthüyjcnb
gkbns v2

Gesamtleistung / Total gas
power / Pot. total de gas /
J<ott gjnht<ktybt ufpf

Anschlußspannung / Supply 
voltage / Tensión de alimen-
tación / Pyfxtybt
gjlrk.xtybz

ANSCHLUSSPLÄNE / INSTALLATION DIAGRAMS /
ESQUEMAS DE INSTALACIÓN / CÜTVS

GJLRK.XTYBZ

Gasgeräte / Gas models / Modelos a gas / 
Vjltkb? hf<jn/ yf ufpt

Elektrogeräte / Electric models / Modelos 
eléctricos / Äktrnhjghb<jhs

*: auf Anfrage - on request - a pedido - yf pfrfp
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