
•Cottura Etnica su misura
•Customized Ethnic Equipment

®



MISSION
La qualità totale è, per CASTA, l’obiettivo fondamentale e si pone alla base 
delle nuove strategie d’impresa che l’azienda ha già messo in atto per rag-
giungere presto nuovi, ambiziosi traguardi. Ogni fornitura CASTA è pro-
gettata e realizzata specificatamente per l’ambiente nel quale essa troverà 
posto: la piccola cucina dell’esclusivo, sofisticato ristorante d’élite, gli spa- 
ziosi ambienti cucina di grandi ristoranti e catene alberghiere, i fast food, le 
pizzerie e le comunità (mense aziendali, ospedaliere e così via).
E’ così che i clienti dell’azienda possono sempre contare sui vantaggi (ed 
i minori costi) tipici della produzione industriale e sulla personalizzazione 
della lavorazione artigianale, che rendono unico ciascun impianto, costruito 
con la passione di un tempo e ideale per il tipo di gastronomia proposta da 
ciascun locale al suo pubblico.
Perché, si sa...

QUALITY MAKES THE DIFFERENCE!

MISSION
Total quality is CASTA’s main aim and lies at the heart of the new business 
strategies the company has introduced in order to achieve new ambitious 
goals. Every piece of CASTA’s equipment is custom-designed and built for 
the setting in which it will be used, whether this be a small kitchen serving 
an exclusive, sophisticated elite restaurant or a large-scale facility such as 
those required by many hotel chains, fast food outlets, pizzerias or cafeteria-
style food service locations (companies, hospitals, etc.). CASTA’s clients 
enjoy both the advantages (and lower costs) typical of industrial production 
and the customized attention associated with traditional craftsmanship. 
These two aspects make the company’s kitchens and related equipment – 
built with the passion of the past - unique and ideally suited to the type of 
food that each location serves its customers.
That’s because...

QUALITY MAKES THE DIFFERENCE!





Casta da ormai 40 anni produce impianti professionali per 
la ristorazione. Macchine solide, funzionali e dal design 
innovativo, realizzate specificatamente per l'ambiente 
nel quale andranno ad inserirsi: dal piccolo ristorante 
alla cucina di una comunità. Da sempre Casta è sinonimo 
di qualità, affidabilità e sicurezza, fonde i vantaggi della 
produzione industriale alla personalizzazione della lavo-
razione artigianale rendendo decisamente unico ogni 
suo tipo di impianto, soddisfacendo al meglio le esigen-
ze dei propri clienti. Grazie al dinamismo del suo mana-
gement e alla sua  flessibilità, Casta riesce ad adeguare i 
propri prodotti alle continue richieste sul mercato. Pro-
dotti come: cucine professionali Tiqu7 700, Vesta 900; 
cucine cinesi ed Eurasia su misura; piastre giapponesi 
Teppanyaki; griglie a pietra lavica; piastre per cottura pia-
dina; forni pizza a gas; neutro e impianti di aspirazione, 
sono ormai  considerati dal mercato leader del settore. 
Casta è un'azienda competitiva e in continua crescita, ani-
mata dal   desiderio di creare e realizzare  macchine di alta 
qualità sempre più sicure e tecnologicamente avanzate.

Quality Makes the difference.

Casta for 40 years produces professional equipment for 
restaurants. Machines solid, functional and innovative 
design, made   specifically for the environment in which 
they’re going to fit from small restaurant to the kitchen 
of a community. Casta has always been synonymous with 
quality, reliability and safety, combines the advantages 
of industrial production to customization of the artisan 
making much every single type of plant, meeting the 
needs of its customers. Thanks to the dynamism of its 
management and its flexibility, Casta is able to adapt its 
products to the continuous demands on the market. Pro-
ducts such as professional kitchens Tiqu7 700, Vesta 900; 
Chinese kitchens and Eurasia to measure; plates Japane-
se Teppanyaki, lava stone grills, hot plates for cooking 
flatbread, pizza ovens gas, neutral and exhaust systems, 
are now considered to be the market leader.
Casta is a competitive and growing, driven by the desire 
to create and produce high quality machines more secu-
re and technologically advanced.

Quality Makes the difference.



Professional Cooking Equipment Customized Ethnic Equipment

Quality makes the difference
100% Made in Italy

Via F.lli Lumiere, 11 (Z.I. Villa Selva) - 47122 Forlì (FC) Italy
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Vesta 900

Tiqu 700

Chinese Ranges
Eurasia Ranges

Teppanyaki
Dim Sum
Yakitori

Automatic pasta cookers



Cottura Etnica - Ethnic cooking line



UNICA
Costruita esclusivamente su misura, la linea cottura Etnica è in grado di soddisfare 
le esigenze di tutti i tipi di ristorazione. Ogni cliente potrà assecondare la propria 
fantasia, creando una cucina unica ed irripetibile come il suo genio.

Made in Italy
Completamente progettata e costruita in Italia, esprime l’eccellenza della creatività, 
qualità, originalità, sicurezza dei prodotti Made in Italy.

UNIQUE
Ethnic cooking line, exclusively made to measure, can meet the requirements of all 
type of catering service. Customers can give free rein to their imagination, creating 
a special stove, which will be as unique as their own style. 

RELIABLE
Solid, efficient and safe. These adjectives best describe this line, which is designed to 
ensure high performances, reliability, long lifespan, great efficiency and an easy clea-
ning and maintenance. 

Made in Italy
This line, completely designed and manufactured in Italy, expresses the great crea-
tivity, originality and safety of Made in Italy products.

EINZELARTIG
Die ethnische Linie wird vollständig auf Maß realisiert und kann damit jegliche spe-
ziellen Kücheneinrichtungsanforderungen erfüllen. Der Kunde kann nach seiner ei-
genen Idee eine persönliche und unwiederholbare Küche ausdenken, sowie davon 
geträumt.

ZUVERLÄSSIG
Stark, leistungsfähig und zuverlässig, die ethnische Linie ist für großen Leistungen 
gedacht, die einen optimalen andauernden Halt zusammen mit hohen Leistungen, 
Leichtigkeit bei Gebrauch und einfacher Wartung gewähren können.

Made in Italy
Die ethnische Linie, dessen Planung und Produktion vollkommend in Italien re-
alisiert wird, zeigt die Vorzüglichkeit der Kreativität, Qualität, Originalität und Si-
cherheit der Made in Italy Produkte. 

ÚNICA
La linea de cocción Étnica, hecha exclusivamente a medida, sabe como satisfacer 
las exigencias de cada tipo de restauración. Cada cliente podrá expresar su creati-
vidad, creando una cocina única e irrepetibile como su propio genio. 

FIABLE
La linea étnica, fuerte, eficaz y segura, está proyectada para garantizar elevadas 
prestaciones, fiabilidad, durabilidad en el tiempo, altos rendimientos y facilidad de 
limpieza y mantenimiento.

Made in Italy
Esta linea, proyectada y construida por completo en Italia, expresa la excelencia de 
la creatividad, originalidad y seguridad de los productos Made in Italy.

UNIQUE
Ethnic coking line, exclusively made to measure, can meet the requirements of all 
type of catering service. Customers can give free rein to their imagination, creating 
a special stove, which will be as unique as their own style. 

RELIABLE
Solid, efficient and safe. These adjectives best describe this line, which is designed 
to ensure high performances, reliability, long lifespan, great efficiency and an easy 
cleaning and maintenance. 

Made in Italy
Entièrement pensée et fabriquée en Italie, la Ligne ETHIQUE représente l’excellen-
ce de la créativité, de la qualité, de l’originalité et de la fiabilité des produits 
Made in Italy.

AFFIDABILE
Robusta, efficiente, sicura, è stata progettata per garantire elevate prestazioni, 
affidabilità e durata nel tempo, alti rendimenti, facilità di pulizia e manutenzione . 

Kochtechnik - Cuisson - Cocción Étnica 



- Cucina Cinese
- Chinese stove
- Chinesischer Herd  
- Cuisinière chinoise
- Cocina China

- Costruzione esclusivamente su misura: dimensioni e disposizione 
dei fuochi decise dal cliente.

-  Cucina speciale per ristorazione orientale con bruciatori ad alto 
rendimento: la fiamma verticale sviluppata  riscalda uniforme-
mente tutta la padella consentendo una cottura rapidissima e 
totale dei cibi; 

-  Bruciatori (da n. 1 a n. 12 ) a scelta fra:
  bruciatori atmosferici in ghisa con fiamma ad espansione verticale 
   (C KW 9,5 - T KW 14,0 - S KW 21,0) dotati di rubinetti valvolati, 

fiamma pilota e termocoppia;
-  Bruciatore  radiante infrarossi premiscelato (B KW 23,0 Watt 110 

Ac230V/50Hz) dotato di centralina elettronica di controllo fiam-
ma, fiamma regolabile KW 23,0 - KW 18,0

-  Bruciatori smontabili per una facile pulizia e manutenzione;
-  Struttura interamente realizzata  in acciaio inox AISI 304 18/10
-  Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 18/10 spessore mm. 2,5 

rinforzato:  .liscio nella versione standard , oppure con canale con 
o senza sistema di lavaggio automatico, il quale, nelle cucine a 
muro, è  composto da una fila di getti d’acqua anteriore o poste-
riore e da un canale di recupero con scarico; nelle cucine da centro 
sala, il sistema di lavaggio automatico è composto da due file di 

getti d’acqua opposti, e da un canale di recupero centrale ;
-  Versioni da muro o da centro sala: modelli top da banco, su base 

aperta , chiusi con portine o scorrevoli, con n.1 o n.2 forni (non 
passanti); 

-  Padella raccogli-gocce estraibile sotto i bruciatori ;
-  Forno  statico a gas GN 2/1 dotato di valvola termostatica, fiamma 

pilota, accensione piezo, orologio contaminuti e termometro 0°- 
280°C;

-  Forno elettrico a convezione ventilato
-  Cerchi  di appoggio wok (CERCHIO/CC) per bruciatori C-T-S-B , 

realizzati  in ghisa 
    smaltata nera lucida porcellanata;
-  Griglie  tonde (GRIGLIA/CC) per bruciatori C-T-S, realizzati  in ghisa 

smaltata nera 
    lucida porcellanata;
-  Accessori: rubinetti, colonnine acqua, applicazione vasca sul 

piano, mensole, 
    personalizzazione estetica linea VESTA , TIQU7 e ORCHESTRA
-  Piedini regolabili inox AISI 304 18/10
-  Certificazione di conformità CE/IMQ

- Customized production only: both dimension and burners 
disposition are chosen by the client;

- Special  stove for the oriental cooking  with high performance 
burners: the vertical flame heats the pan uniformly, allowing a 
fast and complete cooking

- Burners (from 1 to 12) can be chosen among:
 . cast iron atmospheric burners with vertical flame (C KW 9,5 - T 

KW 14,0 - S KW 21,0)  with gas
 safety valve taps, pilot flame and thermocouple;
 . Pre-mixing radiant infra-red burner (B KW 23,0 Watt 110 Ac230V 

/ 50Hz) with electronic flame control, adjustable flame power 
KW 23,0 – KW 18,0;

- Removable burners to facilitate cleaning and maintenance;
- Structure in AISI 304 18/10 stainless steel AISI 304 18/10 
- Stainless steel cooking top thick 2,5 mm (reinforced): .flat in the 

standard version, or with runners equipped with or without 
automatic cleaning system, that, in the wall stoves, is made by 
a front or back row of water sprays and by a drainage channel; 
for the  stoves located in the centre of the room, the automatic 

cleaning system consists in two opposite water sprays rows and 
a central recovery channel ;

- Both models (wall and centre  of the room) are available: without 
support, on open stand or closed with sliding doors with 1 or 2 
ovens (not communicating).

-  Removable drip-pans under the burners ;
- Gas oven GN 2/1 with thermostatic valve, pilot flame, piezoelec-

tric ignition, timer and thermometer  0°-280° C;
- Convection electric oven
- Wok support rings  (CERCHIO/CC) for C-T-S-B burners, built in 

black enamelled cast iron;
- Round grids (GRIGLIA/CC)  for C-T-S burners built in black enamel 

cast iron; 
- Accessories: taps, risers with water faucets, possible tank in the 

cooking top, shelves,  aesthetic customisation line VESTA, TIQU7 
and ORCHESTRA.

- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs
- CE/IMQ conformity certification

Cottura Etnica - Ethnic cooking line



Cucina Cinese

-  Bauweise ausschließlich nach Maß: Größe und Anordnung der 
Brenner werden vom Kunden bestimmt;

-  Spezialkochherde  für orientalische Küche mit Hochleistungsbren-
nern: die vertikale Flamme wärmt die ganze Pfanne gleichmäßig 
und ermöglicht eine sehr schnelles, vollständiges Garen des 
Kochguts; 

-   Brenner (1 bis 12 Stk.) nach Wahl: 
  .Starkbrenner aus Gusseisen mit vertikaler Flamme (C 9,5 KW - T 

14,0 KW - S 21,0 KW),
 ausgestattet mit Ventil-Gashähnen, Pilotflamme und Thermopaar; 
-  Infrarotstrahlungs–Gemischtbrenner (B KW 23,0 Watt 110 

Ac230V/50Hz) mit elektronischer Flammenkontrollzentrale, mit 
regelbare Flamme  KW 23,0 - KW 18,0;

-  Abnehmbare Brenner  für einfache Reinigung und Instandhal-
tung;

-  Die gesamte Struktur ist aus Edelstahl AISI 304 18/10 hergestellt, 
-  Kochfläche aus Chromnickelstahl AISI 304 18/10, Dicke  2,5 mm, 

verstärkt: in der 
    Standardausführung glatt, oder mit Rinne und mit oder ohne 

automatischem Waschsystem, welcher bei Wandküchen aus einer 
hinteren oder vorderen Wasserdüsenreihe und einer Rückgewin-

nungs-/Abflussrinne besteht; bei freistehenden Küchen besteht 
das automatische Waschsystem aus zwei gegenüberliegenden 
Reihen Wasserdüsen und einer zentralen Rückgewinnungsrinne ;

-  Wandmodell oder freistehendes Modell: Tischmodelle auf offe-
nem oder durch Türen/Schiebetüren

 geschlossenem Unterbau, mit 1 oder 2 Öfen (nicht durchgehend) 
-   Statischer Gasbackofen GN 2/1 mit Thermostatventil, Pilotflam-

me, Zeituhr und 
     Thermometer 0° - 280°C Leistung KW 11,3;
-  Elektrischer Konvektionsbackofen, ausziehbare Tropfen-Auf-

fangsschale ;
-  WOK-Stützringe  (CERCHIO/CC) für Brenner C-T-S-B, aus schwar-

zem, glänzendem, 
    emailliertem Guss
-  Runde Roste (GRIGLIA/CC) für Brenner C-T-S, aus schwarzem, 

glänzendem, emailliertem Guss;
-  Zubehör:  Wasserhähne, Wassersäulen, Becken auf der Ar-

beitsfläche, Regale, ästhetische Personalisierung der Linien VESTA, 
TIQU7 und ORCHESTRA

-  Höhenverstellbare Füße aus Edelstahl AISI 18/10
-  CE/IMQ Prüfung

- Fabriquées uniquement  sur mesure: dimensions et disposition 
des bruleurs sont decidées par le client;

-  Cuisine special pour la cuisson asiatique avec bruleurs haut ren-
dement: la flamme verticale qui en sort  chauffe uniformément 
toute la poêle permettant ainsi une cuisson rapide et totale de la nourriture.

-   Brûleurs (n.1 jusqu’au  n. 12 ) à choisir entre:
  . brûleurs atmosphériques en fonte avec flamme ad expansion 

verticale (C KW 9,5 - T KW 14,0 -
 S KW 21,0) équipés de soupape de sûreté, veilleuse et thermocouple.
-  Brûleur radiant infrarouge pré-mélangé (B KW 23,0- Watt 110 

Ac230V/50Hz) equipés avec boite de raccordement électroni-
ques pour controler la flamme; la flamme est reglage 

   KW 23,0 - KW 18,0;
-  Brûleurs demontables pour faciliter le nettoyage et l’entretien;
-  Structure entièrement réalisée en acier inox AISI 304 18/10
-  Plan de cuisson en acier inox AISI 304 18/10 epaisseur mm. 2,5 

renforcé:  lisse, version standard, ou canal de recuperation d’eau, 
avec ou sans système de lavage automatique, lequel, pour les 
cuisines à mur, se compose d’une rangée de jets d’eau anterieure 
ou posterieure et d’un canal de recuperation d’eau  avec écoule-
ment; pour les cuisines pour les centre de la salle, le système de 

lavage automatique se compose de deux rangées de jets d’eau 
opposés et d’un canal de récupération central;

- Versions à mur ou pour le centre de la salle: models top à poser, 
ouverte , fermées avec portes ou portes coulissantes, avec  n.1 ou 
n.2 fours ( ouverture sur un côté); 

-  Plat ramasse-gouttes extraible; 
- Four statique  à gaz GN 2/1 équipé de soupape thermostatique, 

veilleuse et allumage piézo électrique, temporisateur (minutes) et 
thermomètre 0°- 280°C;

-  Four electrique ventilé
-  Cercles pour appuyer les wok (CERCHIO/CC) pour brûleurs C-T-S-

B realisés en fonte emaillée noir, brillante revêtue de porcelaine;
-  Grilles rondes (GRIGLIA/CC) pour brûleurs C-T-S, realisées en fonte 

emaillée noir, brillante revêtue de accessoires:  robinets, colonne 
pour l’eau, possibilité d’avoir la cuve sur le plan, étagère, le client 
peut personnaliser avec design ligne VESTA , TIQU7 et ORCHESTRA

- Pieds en acier inox AISI 304 18/10 réglables.
- Cerification de Conformité CE/IMQ

-  Realizadas exclusivamente sobre medida: dimensiones y dispo-
sición de los fuegos 

   decididas por el cliente; 
-  Cocinas especiales para la restauración oriental con quemadores 

de alto rendimiento: la llama vertical permite que la sartén se 
caliente de manera uniforme para una cocción muy rápida y total 
de los alimentos;

-  Quemadores (de n.1 a n. 12) eligibles entre:
   . quemadores atmosféricos de fundición con llama vertical (C KW 

9,5 – T KW 14,0– S KW 21,0) con
   válvulas de seguridad, llama piloto y termopar;
   . quemadores premezclado de radiación infrarroja (B KW 23,0 

Watt 110 Ac230V / 50Hz) equipados con control electrónico de la 
llama, con regulación de la llama KW 23,0 – KW 18,0;

-  Los quemadores se pueden desmontar para una limpieza y man-
tenimiento más fáciles;

-  Estructura realizada por completo de acero inoxidable AISI 304 18/10;
-  Tablero de  cocción en acero inoxidable AISI 304 18/10 renforza-

do de 2,5 mm. de espesor: liso en su versión estandar,  o con ca-
nal con o sin lavado automático, que, en la cocinas de pared, está 
formado por una hilera de chorros de agua anterior o posterior y 

por un canal de desagüe, en las cocinas de poner en el centro de 
la habitación, el sistema de lavado automático está formado por 
dos hileras de chorros de agua  opuestos y un canal de 

   recuperación central;
-  Versiones depared o de centro-habitación: modelos sobremesa, 

abiertos, cerrados con puertas correderas, con n.1 o n.2 hornos 
(no comunicantes);

-  Cuba recoge-gotas extraible;
-  Horno de  gas GN 2/1 equipado con válvula termostática, llama 

piloto, encendido piezoeléctrico, relo cuentaminutos y termóme-
tro 0°-280° C;

-  Horno convección eléctrico,
-  Soportes wok (CERCHIO/CC) para quemadores C-T-S, fabricados 

en fundición esmaltada brillante negra;
-  Parillas (GRIGLIA/CC) redondas  para quemadores C-T-S, fabrica-

das en fundición esmaltada brillante negra;
-  Accesorios: grifos, columnas con grifos de agua, aplicación cubas 

sobre el tablero, ménsulas, personalización estética línea VESTA, 
TIQU7 y ORCHESTRA.

-  Patas regulables de acero inoxidable AISI 304 18/10
-  Certificación CE/IMQ
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C KW 9,5
T KW 14,0
S KW 21,0

B KW 18 - 23 (110,0 WATT AC 230/50 Hz)

Cucina Cinese



- Costruzione esclusivamente su misura: dimensioni e disposizione dei 
fuochi decise dal cliente;

-  Cucina speciale per TUTTI i tipi di ristorazione: orientale per la presen-
za di bruciatori CASTA ad alto rendimento  che riscaldano uniforme-
mente tutta la padella consentendo una cottura rapidissima e totale 
dei cibi, utilizzati nelle cucine cinesi; tradizionale per la presenza di 
bruciatori tradizionali 

-  Bruciatori (da n. 1 a n. 12 ) a scelta fra:
  .bruciatori atmosferici in ghisa con fiamma ad espansione verticale 

(C KW 9,5 - T KW 14,0 - S KW 21,0) dotati di rubinetti valvolati, fiamma 
pilota e termocoppia;

- Bruciatore ra diante infrarossi premiscelato (B KW 23,0 Watt 
110 Ac230V/50Hz) dotato di centralina elettronica di controllo 
fiamma,fiamma regolabile KW 23,0 - KW 18,0

  .bruciatori atmosferici tradizionali CASTA in ghisa, cromati (P KW 
3,0 - M KW 4,5 - G KW 7,5) dotati di rubinetti valvolati, fiamma pilota e 
termocoppia; 

-  Bruciatori smontabili per una facile pulizia e manutenzione;
-  Struttura interamente realizzata  in acciaio inox AISI 304 18/10
-  Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 18/10 spessore mm. 2,5 

rinforzato: liscio nella versione standard, oppure con canale con o 
senza sistema di lavaggio automatico, il quale, nelle cucine a muro, è 

composto da una fila di getti d’acqua anteriore o posteriore e da un 
canale di recupero con scarico; nelle cucine da centro sala, il sistema di 
lavaggio automatico è composto da due file di getti d’acqua opposti, 
e da un canale di recupero centrale 

-  Versioni  da muro o da centro sala: modelli top da banco, su base aper-
ta , chiusi con portine o scorrevoli, con n.1 o n.2 forni (non passanti); 

-  Padella raccogli-gocce estraibile;
-  Forno statico a gas GN 2/1 dotato di valvola termostatica, fiamma 

pilota, accensione piezo-elettrica, orologio contaminuti e termometro 
0°- 280°C;

-  Forno convezione elettrico;
-  Cerchi di appoggio wok (CERCHIO/CC) per bruciatori C - T - S - B , realiz-

zati  in ghisa smaltata nera lucida porcellanata;
-  Griglie tonde (GRIGLIA/CC) per bruciatori C - T - S, realizzati  in ghisa 

smaltata nera lucida porcellanata;
-  Griglie rettangolari (GRIGLIA/EUR) per bruciatori P - M - G, realizzati  in 

ghisa smaltata nera 
     lucida porcellanata;
- Accessori: rubinetti, colonnine acqua, applicazione vasca sul piano, men-

sole, personalizzazione estetica linea VESTA , TIQU7 e ORCHESTRA
-  Piedini regolabili inox AISI 304 18/10
-  Certificazione di conformità CE/IMQ

-  Customized production only: dimensions and burners’ disposition 
are chosen by the client;

- Special stove for ALL kinds of cooking: oriental thanks to CASTA’s 
high performance burners with vertical flame that heathens the pan 
uniformly, allowing a fast and complete cooking, just like in Chinese 
kitchens; traditional with traditional burners;

- Burners (1 to 12) can be chosen among:
- Cast iron atmospheric burners with vertical flame (C KW 9,5 - T KW 

14,0 - S KW 21,0) equipped with gas safety valve, pilot flame and 
thermocouple;

- Cast iron, chromium-plated traditional burners (P KW 3,0 - M KW 4,5- 
G KW 7,5) equipped with gas safety valve, pilot flame and thermocouple;

- Pre-mixing  radiant infra-red burner (B KW 23,0 110 Ac230V / 50Hz) 
with electronic flame control, adjustable flame power KW 23,0 – KW 18,0;

- Burners can be removed for an easier cleaning and maintaining;
- Structure in AISI 304 18/10 stainless steel AISI 304 18/10 
-  Stainless steel AISI 304 18/10, reinforced cooking top (thickness: 2,5 

mm.), available in two models: flat in the standard version, or with 
runner with or without automatic cleaning system that, in the wall 
stoves, is made by a front or back row of water sprays and by a draina-

ge channel; for the  stoves
- Located in the centre of the room, the automatic cleaning system 

consists of two opposing water sprays rows and a central recovery channel;
- Both models (wall and centre of the room) are available: without 

support, on open stand or closed with sliding doors with 1 or 2 ovens 
(not communicating).

- Removable drip-pan under the burners; 
- Gas oven GN 2/1 equipped with thermostatic valve,  pilot flame, 

piezoelectric ignition, timer and thermometer 
-  Electric convection oven
- Wok support rings (CERCHIO/CC) for C - T - S - B burners, built in black 

enamelled cast iron;
- Round grids (GRIGLIA/CC) for C-T-S burners built in black enamelled cast iron;
- Squared grids (GRIGLIA/EUR) for P - M - G burners built in black ena-

melled cast iron.
- Accessories: taps, risers with water faucets, basin on cooking top, 

shelves,  aesthetic customisation lines VESTA,TIQU7 and ORCHESTRA;
- Adjustable legs of AISI 304 18/10 stainless steel
-  CE/IMQ conformity certification

- Cucina Eurasia
- Eurasia Stove
- Eurasia Herd
- Cuisinière Eurasia
- Cocina Eurasia
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- Bauweise ausschließlich nach Maß: Größe und Anordnung der Bren-
ner werden vom Kunden bestimmt;

-  Spezieller  Kochherd für ALLE Gastronomietypen: den orientalischen, 
dank der CASTA Hochleistungsbrenner, die die ganze Pfanne gleich-
mäßig erhitzen und ein sehr schnelles und vollständiges Kochen 
der Zutaten ermöglichen, die in der chinesischen Küche verwendet 
werden; den traditionellen, dank der traditionellen Brenner 

-  Brenner (1 bis 12 Stk.) nach Wahl: 
  .Starkbrenner CASTA aus Gusseisen mit vertikaler Flamme (C 9,5 

KW - T 14,0 KW - S 21,0 KW), ausgestattet mit Ventil-Wasserhähnen, 
Leitflamme und Thermopaar; 

-   Infrarotstrahlungs–Gemischtbrenner (B KW 23,0 Watt 110 
Ac230V/50Hz) mit elektronischer 

    Flammenkontrollzentrale, mit regelbare Flamme  KW 23,0 - KW 18,0;
  .traditionelle, verchromte Starkbrenner CASTA aus Gusseisen (P 3,0 

KW - M 4,5 KW - G 7,5 KW), 
    ausgestattet mit Ventil-Wasserhähnen, Leitflamme und Thermopaar;  
-  Abnehmbare Brenner  für einfache Reinigung und Instandhaltung;
-  Die gesamte Struktur ist aus Edelstahl AISI 304 18/10 hergestellt.
-  Kochfeld aus Chromnickelstahl AISI 304 18/10, Dicke  2,5 mm, ver-

stärkt: In der Standardausführung glatt ; oder mit Rinne und mit oder 
ohne automatischem Waschsystem, welcher bei Wandküchen aus 
einer hinteren oder vorderen Wasserdüsenreihe und einer Rückgewin-

nungs-/Abflussrinne besteht; bei freistehenden Küchen  besteht das 
automatische Waschsystem aus zwei gegenüberliegenden Reihen 
Wasserdüsen und einer zentralen Rückgewinnungsrinne ;

-  Wandmodell oder freistehendes Modell: Tischmodelle auf offenem 
oder durch Türen / Schiebetüren geschlossenem Unterbau, mit 1 oder 
2 Öfen (nicht durchgehend) 

-  Ausziehbare Tropfen-Auffangsschale ; 
-  Satischer Gasbackofen GN 2/1 mit Thermostatventil, Leitflamme, 

Zeituhr und Thermometer 0° - 280°C Leistung KW 11,3 ;
-  Elektrischer Konvektionsbackofen
-  WOK-Stützringe (CERCHIO/CC) für Brenner C - T - S - B, aus schwarzem, 

glänzendem, emailliertem Guss
-  Runde Roste (GRIGLIA/CC) für Brenner C - T - S, aus schwarzem, glän-

zendem, emailliertem Guss;
-  Rechteckige Roste (GRIGLIA/EUR) für Brenner P - M - G, aus schwar-

zem, glänzendem, emailliertem Guss;
-  Zubehör: Wasserhähne, Wassersäulen, Becken auf der Arbeitsfläche, 

Regale, , ästhetische Personalisierung der Linien VESTA, TIQU7 und 
ORCHESTRA

-  Höhenverstellbare Füße aus Edelstahl AISI 18/10
-  CE/IMQ Prüfung

- Fabriquées uniquement sur mesure: dimensions et disposition des 
bruleurs sont decidées par le client;

-  Cuisine special pour TOUTES les cuissons: asiatique avec brûleurs 
haut rendement, la flamme  

     verticale qui en sort  chauffe uniformément toute la poêle permet-
tant ainsi une cuisson rapide et totale de la nourriture, utilisés sur les 
cuisines chinoises; traditionnelle avec brûleurs traditionnels; 

-  Brûleurs (n.1 jusqu’au  n. 12 ) à choisir entre:
  . brûleurs  atmosphériques CASTA en fonte avec flamme ad expansion 

verticale (C KW 9,5 - T KW 14,0 - S KW 21,0) équipés de soupape de 
sûreté, veilleuse et thermocouple.

-   Brûleur radiant infrarouge pré-mélangé (B KW 23,0 - Watt 110 
Ac230V/50Hz) equipés avec boite de raccordement électroniques 
pour controler la flamme; la flamme est reglage KW 23,0 - KW 18,0;

-   Brûleurs  atmosphériques CASTA en fonte, chromés (P KW 3,0 - M KW 
4,5 - G KW 7,5) équipés de soupape de sûreté, veilleuse et thermocouple.

-  Brûleurs demontables pour faciliter le nettoyage et l’entretien;
-  Structure entièrement réalisée en acier inox AISI 304 18/10
-  Plan de cuisson en acier inox AISI 304 18/10 epaisseur mm. 2,5 ren-

forcé:  .lisse, version standard; ou .canal de recuperation d’eau, avec 
ou sans système de lavage automatique, lequel, pour les cuisines à 
mur, se compose d’une rangée de jets d’eau anterieure ou posterieu-

re et d’un canal de recuperation d’eau  avec écoulement;  pour les 
cuisines pour les centre de la salle, le système de lavage automatique 
se compose de deux rangées de jets d’eau opposés et d’un canal de 
récupération central; versions à mur ou pour le centre de la salle: mo-
dels top à poser, ouverte , fermées avec portes ou portes coulissan-
tes, avec  n.1 ou n.2 fours ( ouverture sur un côté); 

-  Plat ramasse-gouttes extraible; 
- Four statique  à gaz GN 2/1 équipé de soupape thermostatique, 

veilleuse et allumage piézoélectrique, temporisateur (minutes) et 
thermomètre 0°- 280°C;

- Four electrique ventilé
-  Cercles pour appuyer les wok (CERCHIO/CC) pour brûleurs C - T - S - B 

, realisés en fonte emaillée noir, brillante revêtue de porcelaine;
-  Grilles rondes (GRIGLIA/CC) pour brûleurs  C - T - S, realisées en fonte 

emaillée noir, brillante revêtue de porcelaine;
-  Grilles  rectangulaires (GRIGLIA/EUR) pour brûleurs  P-M-G, realisés 

en fonte emaillée noir,  brillante revêtue de porcelaine;
-  Accessoires: robinets, colonne pour l’eau, possibilité d’avoir la cuve 

sur le plan, étagère, , le client peut personnaliser avec design ligne 
VESTA , TIQU7 et ORCHESTRA

- Pieds en acier inox AISI 304 18/10 réglables.
- Certification de Conformité CE/IMQ

- Realizadas  exclusivamente sobre medida: dimensiones y disposición 
de los fuegos decididas por el cliente;

- Cocinas especiales para TODOS los tipos de restauración: Orientales 
para la presencia de quemadores CASTA  de alto rendimiento que 
calientan de manera uniforme la sartén para una cocción muy rápida 
y total de los alimentos, utilizados en la cocina china; Tradicionales 
para la presencia de quemadores tradicionales CASTA.

- Quemadores (de n.1 a n.12) eligibles entre:
 .quemadores atmosféricos CASTA de fundición con llama vertical 

(C KW 9,5 – T KW 14,0 – S KW 21,0) con válvulas de seguridad, llama 
piloto y termopar;

-   Quemadores premezclado de radiación infrarroja (B KW 23,0 Watt 
110 Ac230V / 50Hz) equipados con control electrónico de la llama, 
con regulación de la llama KW 23,0 – KW 18,0;

 .quemadores tradicionale CASTA en fundición, cromados (P KW 
3,0 - M KW 4,5 - G KW 7,5) con válvulas de seguridad, llama piloto y 
termopar; los quemadores se pueden desmontar para hacer más 
fácil su limpieza y mantenimiento;

- Estructura realizada por completo de acero inoxidable AISI 304 18/10
- Tablero de cocción en acero inoxidable AISI 304 18/10 reenforzado 

de 2,5 mm. de espesor: liso en su versión estandar, o con canal con o 
sin lavado automático, que, en la cocinas de pared, está formado por 

una hilera de chorros de agua anterior o posterior y por un canal de 
desagüe; en las cocinas de poner en el centro  de la habitación, el si-
stema de lavado automático está formado por dos hileras de chorros 
de agua opuestos y un canal de recuperación central ;

- Versiones depared o de  centro-habitación: modelos sobremesa, 
abiertos, cerrados con puertas correderas, con n.1 o n.2 hornos (no 
comunicantes);

- Cuba recoge-gotas extraible; 
- Horno de gas GN 2/1 equipado con válvula termostática, llama piloto, 

encendido piezoeléctrico, reloj cuentaminutos y termómetro 0°-280° C;
- Horno convección eléctrico
- Soportes wok  (CERCHIO/CC) para quemadores C - T - S - B, fabrica-

dos en fundición esmaltada brillante negra;
- Parillas  redondas (GRIGLIA/CC) para quemadores C-T-S, fabricadas 

en fundición esmaltada brillante negra;
- Parillas rectangulares (GLIRGLIA/EUR) para quemadores P-M-G, 

fabricadas en fundición esmaltada brillante negra. 
- Accesorios: grifos, columnas con grifos de agua, aplicación cubas 

sobre el tablero, ménsulas, , personalización estética línea VESTA, 
TIQU7 y ORCHESTRA.

- Patas regulables de acero inoxidable AISI 304 18/10
- Certificación CE/IMQ
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C KW 9,5
T KW 14,0
S KW 21,0

P  KW 3,0
M KW 4,5
G  KW 7,5

B KW 23,0 - 110,0 WATT AC 230/50 Hz
B KW 18,0 - 110,0 WATT AC 230/50 Hz

Cucina Eurasia



PIASTRA TEPPANYAKI
In giapponese TEPPAN significa piastra di ferro o foglio di la-
miera e YAKI cibo  saltato o cottura di cibi saltati. La piastra 
TEPPANYAKI è collocata direttamente al  centro della sala del 
ristorante. I clienti si siedono ad un tavolo costruito intorno alla 
piastra e assistono direttamente alla cottura dei cibi. I brucia-
tori o le resistenze sono posizionati nella parte centrale della 
piastra, utilizzata per cucinare. Le parti laterali, riscaldate indi-
rettamente, sono utilizzate per mantenere in caldo i cibi. 
Le TEPPANYAKI vengono costruite esclusivamente su misura 
con profondità mm.720 nella versione gas e mm.700 e 500 
(Mod. TEK/) nella versione elettrica. Il cliente può decidere la 
lunghezza della piastra, la quantità dei bruciatori gas (da n. 1 
a n. 5; potenza  kW 5,8 caduno) o delle zone cottura elettriche 
(potenza kW 5,4 cadauno - 3NAc400V 50 Hz). 

Modello TEP… / TEL …
- Piastra di cottura  in acciaio speciale al cromo duro lucido 
(Mod. TEP) spessore mm.15, ad alta conducibilità termica, fa-
cilmente  pulibile, a basso livello di irraggiamento evita inutili e 
fastidiose dispersioni di calore nell’ambiente. Questo permet-
te di ottenere un notevole risparmio energetico.
- Piastra di cottura in acciaio speciale spessore mm.15 non 
cromata (Mod. TEL).
- Canalina perimetrale con foro di scarico e cassettino raccolta 
residui di cottura
- Modelli a gas : uniformità di distribuzione della temperatura 
garantita dai bruciatori a tre tubi fiamma ad alto rendimento ; 
regolazione temperatura tramite termostato grazie ai sensori 
di controllo montati direttamente sulla piastra;
- Modelli elettrici: uniformità di distribuzione della temperatu-
ra garantita dal fissaggio dei blocchi resistenze in acciaio diret-
tamente nella parte inferiore della piastra; 

Modello TEM…/TED…
- Piastra di cottura  in acciaio speciale al cromo duro lucido 
(Mod. TEM) spessore mm.15, ad alta conducibilità termica, fa-
cilmente pulibile, a basso livello di irraggiamento evita inutili e 

fastidiose dispersioni di calore nell’ambiente. Questo permet-
te di ottenere un notevole risparmio energetico.
- Piastra di cottura in acciaio speciale spessore mm.15 non 
cromata (Mod. TED).
- Piastra liscia con alzatina su quattro lati con foro/fori di scarico 
e cassettino raccolta residui di cottura
- Modelli a gas : uniformità di distribuzione della temperatura 
garantita dai bruciatori a tre tubi fiamma ad alto rendimento ; 
regolazione temperatura tramite termostato grazie ai sensori 
di controllo montati direttamente sulla piastra;
- Modelli elettrici: uniformità di distribuzione della temperatu-
ra garantita dal fissaggio dei blocchi resistenze in acciaio diret-
tamente nella parte inferiore della piastra; 

CARATTERISTICHE TECNICHE
- Struttura interamente realizzata  in acciaio inox AISI 
(Mod. TEL/TED) 304 18/10
- Piastra di cottura in acciaio speciale non cromata o  cromo 
duro lucido (Mod. TEP/TEM/TEK/TEX) spessore mm.15, liscia o 
rigata (a richiesta)
- Modelli a gas con bruciatori a tre tubi fiamma ad alto rendi-
mento potenza kW 5,8 cadauno, controllato da rubinetto termo-
statato  ST25 0-280°C, termostato di sicurezza a ripristino manua-
le, termocoppia, fiamma pilota, accensione piezo elettrica 
- Modelli elettrici con blocchi resistenze in acciaio  potenza 
kW 5,4 cadauno 3NAc400V 50Hz, interruttore e termostato 
di lavoro per regolazione temperatura 0-270°C, termostato di 
sicurezza a ripristino manuale, con Lampada spia generale + 
lampada spia di   funzionamento elementi riscaldanti
- Modelli da appoggio, su base aperta o armadiata con forma 
rettangolare o tonda 
-  Manopole in materiale atermico
-  Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza
- Certificazione di conformità CE/IMQ

- Teppanyaki
- Japanese hot plate
- Japanische Bratplatte
- Plaque japonais
- Placas japoneses
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TEPPANYAKI HOT PLATE 
In Japanese, TEPPAN means “steel plate” or “sheet of metal”, 
and YAKI means “sautéed foods” or the “cooking of sautéed 
foods”. The TEPPANYAKI plate is located in the centre of the 
dining room of the restaurant. Customers sit at a table built 
around the plate and have direct view of the food being 
cooked. The burners and heating elements are located in the 
middle part of the plate, which is used for cooking. The side 
parts, which are indirectly heated, are used for keeping the 
food warm. 
Our TEPPANYAKIS are customized manufactured only. Va-
rious models available: gas version (depth mm. 720); electric 
version (depth mm .700 and mm. 500 - Mod. TEK). 
The customer can decide the size of the plate and the num-
ber of gas burners (from 1 to  5; power  kW 5.8 each) or the 
electric cooking area (power  kW 5.4 each - 3N AC 400V) .

Model TEP…/TEL…
- Special chromium-plated steel cooking plate (Mod. TEP), mm. 
15 thick, extremely easy to clean, with high thermal conductivi-
ty and low radiation level which prevent useless and botherso-
me heat dispersion and allow substantial energy savings;
- Special mild steel cooking plate, mm. 15 thick (Mod. TEL);
- Perimeter groove with drain hole and tray to collect 
cooking residues;
- Gas models: the high-performance burners with three flame 
tubes allow an extremely even heating; temperature is regu-
lated by a thermostat thanks to the sensors directly mounted 
on the plate;
- Electric models: the steel heating elements groups mounted 
directly beneath the plate allow an extremely even heating.

Model TEM…/ TED …
- Special chromium-plated steel cooking plate (Mod. TEM), 
mm. 15 thick, extremely easy to clean, with high thermal con-
ductivity and low radiation level which prevent useless and 
bothersome heat dispersion and allow substantial energy 
savings;
- Special mild steel cooking plate, mm. 15 thick (Mod. TED);
- Smooth plate with splash back on all four sides with drain 
hole and tray to collect cooking residues;
- Gas models: the high-performance burners with three flame 
tubes allow an extremely even heating; temperature is regu-
lated by a thermostat thanks to the sensors directly mounted 
on the plate;
- Electric models: the steel heating elements groups mounted 
directly beneath the plate allow an extremely even heating.

TECHNICAL FEATURES
- Made entirely of AISI (Mod. TEL/TED) 304 18/10 stainless steel;
- Special chromium-plated or mild steel cooking plate (Mod. TEP/
TEM/TEK/TEX), mm. 15 thick, smooth or ribbed (upon request);
- Gas models feature high-performance burners with three 
flame tubes, power kW 5.8 each, controlled by thermostat-
operated tap ST25 0-280°C, manual reset safety thermostat, 
thermocouple, piezoelectric ignition, pilot light; 
- Electric models feature steel heating elements groups, po-
wer 5.4 each 3NAc400V 50Hz, switch and thermostat for tem-
perature adjustment 0-270°C,  manual reset safety thermostat;
- Floor-standing models, on open base or with cabinet, 
rectangular or round;
- Stainless steel adjustable legs. 

JAPANISCHE TEPPANYAKI GRILLPLATTE
Das Wort TEPPAN bezeichnet in Japanisch eine Einsebratplat-
te oder eine Eisenblechfolie und das Wort YAKI steht für 
„sautierende Speisen“ oder für den Vorgang des Sautierens. 
Die TEPPANYAKI findet seine geeignete Position genau in 
der Mitte des Speiseraums des Restaurants und die Gäste 
sitzen an einem Tisch rund um die Platte direkt im Saal. Die 
Kochzonen (Brenner oder Heizkörper) für das direkte Braten 
befinden sich in der zentralen Position der Platte. Die indirekt 
erwärmten Zonen, die zum Warmhalten der Speisen dienen, 
sind evtl. seitlich installiert. 
Die TEPPANYAKI werden nur nach Maß angefertigt. Unter-
schiedliche Ausführungen sind erhältlich:  Gas- (Tiefe mm. 
720)  bzw. Elektroversion (Tiefe mm. 700 und 500 – Mod. TEK). 
Die Länge der Platte kann nach Wunsch gefertigt werden, 
sowie auch die Anzahl (von 1 bis 5 Stk.) der Gasbrennern (Lei-
stung KW 5,8 per Zone) oder der Elektrokochzonen (Leistung 
KW 5,4 per Zone - 3Nac400V – 50Hz).

Modell TEP…/ TEL…
- Kochplatte mm.15 Sonderstahl in einer speziellen hartver-
chromten Oberflächenbeschichtung (Mod. TEP) für eine voll 
leistungsfähige Wärmeleitfähigkeit und eine bedeutende 
Energieeinsparung. Die minimale Abstrahlwärme führt zu einer 
angenehmer Raumtemperatur.  Außerdem ergibt sich, dass die 
Hartverchromung zu einer Einfachen Reinigung der Platte dient.
- Kochplatte mm.15 Sonderstahlt nicht hartverchromt 
(Mod. TEL). 
- Umfangskanal  mit Ablauföffnung und Schublade für Speiseresten.
- Gasmodell:  3-Rohr leistungsfähigen Brenner dienen zur 
besten Wärmeverteilung in den vorgesehen Kochzonen; 
Temperaturregelung erfolgt durch Thermostat dank den 
direkt auf der Platten montierten Sensoren;
- Elektromodell:  Gleichmäßigkeit der  Temperatur erfolgt dank 
den Chromnickelstahl Heizkörper, die direkt unter  der Platte 
installiert sind.

Modell TEM…/ TED…
- Kochplatte mm.15 Sonderstahl in einer speziellen hartver-
chromten Oberflächenbeschichtung (Mod. TEM) für eine voll 
leistungsfähige Wärmeleitfähigkeit und eine bedeutende 
Energieeinsparung. Die minimale Abstrahlwärme führt zu 
einer angenehmer Raumtemperatur.  Außerdem ergibt sich, 
dass die Hartverchromung zu einer Einfachen Reinigung der 
Platte dient.
- Kochplatte mm.15 Sonderstahlt nicht hartverchromt (Mod. 
TED) .
- Ebenmäßige Grillplatte mit 4-seitiger Aufkantung  mit 
Ablauföffnung und Schublade für Speiseresten .
- Gasmodell:  3-Rohr leistungsfähigen Brenner dienen zur 
besten Wärmeverteilung in den vorgesehen Kochzonen; 
Temperaturregelung erfolgt durch Thermostat dank den 
direkt auf der Platten montierten Sensoren;
- Elektromodell:  Gleichmäßigkeit der  Temperatur erfolgt dank 
den Chromnickelstahl Heizkörper, die direkt unter  der Platte 
installiert sind.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN 
- Komplette Struktur in Edelstahl AISI (Mod. TEL/TED) 304 18/10;
- Grillplatte in Sonderstahl mm. 15 mit hartverchromter Ober-
flächenbeschichtung (Mod. TEP/TEM/TEK/TEX) bzw. nicht hartver-
chromter Version, erhältlich in glatter oder gerillter Ausführung 
(auf Anfrage).
- Gasmodelle mit 3-Rohr leistungsfähige Brenner  je kW 5,8 
geregelt durch einen Themostathahn ST250-280°C, Si-
cherheitsthermostat mit manueller Instandsetzung, Thermo-
element, Pilotzündbrenner, Elektropiezozünder; 
- Elektromodelle mit Heizkörperblock in Chromnickelstahl mit 
Leistung je  kW 5,4 / 3NAc400V 50Hz. Temparaturregelung er-
folgt durch Plastikknebel und Arbeitsthermostat vom 0-270°C, 
mit Sicherheitsthermostat mit manueller Instandsetzung;
- Auftischgerät, Standgerät evtl. mit Schiebetüren erhältlich in 
quadratischer bzw. runder Ausführung; 
-  Wärmeisolierende Regler;
-  Chromnickelstahl verstellbare Füße;
- CE-Baumusterprüfbescheinigung des Institutes IMQ – Italien.

Teppanyaki



PLAQUE JAPONAISE TEPPANYAKI 
Le mot japonais TEPPAN signifie plaque de fer ou feuille de 
tôle et YAKI aliment sauté ou cuisson d’aliments sautés. La 
plaque TEPPANYAKI peut s’installer  directement au centre 
de la salle du restaurant. Les clients s’assoient à une table 
construite autour de la plaque et assistent directement à la 
cuisson des aliments. 
Les brûleurs ou les résistances sont positionnés au centre de 
la plaque utilisée par le chef. Les zones latéraux, chauffées 
indirectement,  s’utilisent pour garder les aliments au chaud. 
Les TEPPANYAKI sont réalisée exclusivement sur mesure : de 
façon telle que le client puisse décider la dimension de la 
plaque, la quantité 
(de n. 1 à n. 5)  des brûleurs à gaz (puissance 5,8 KW chacun)  
ou des résistances électriques (puissance 5,4 KW chacune - 
3Nac400V- 50Hz).

MODEL TEP… / TEL …
- Plaque de cuisson en acier spécial au chrome dur (Mod. TEP) 
d’épaisseur mm.15. à conduction thermique optimale, ce qui 
permet  d’obtenir une remarquable économie énergétique 
e en évitant d’inutiles et fastidieuses dispersions de chaleur 
à l’intérieur des locaux. La facilité de nettoyage de la plaque 
représente une autre caractéristique bien appréciée du produit.
- Plaque de cuisson d’épaisseur mm.15 en acier spécial 
non chromé (Mod. TEL)
- Canal sur l’entier du périmètre avec trou d’évacuation et 
tiroir de récupération des résidus de cuisson.
- Modèles à gaz : Uniformité de distribution de la températu-
re à l’aide de brûleurs à trois parties à haut rendement. 
Réglage de température avec un thermostat grâce aux cap-
teurs positionnés directement au dessous de la plaque.
- Modèles électriques ; Uniformité de distribution de la 
température  garantie par la fixation des groupes résistances 
en acier directement au dessous de la plaque. 

MODEL TEM…/ TED…
- Plaque de cuisson en acier spécial au chrome dur (Mod. 
TEM)d’épaisseur mm.15. à conduction thermique optima-

le, ce qui permet  d’obtenir une remarquable économie 
énergétique e en évitant d’inutiles et fastidieuses dispersions 
de chaleur à l’intérieur des locaux. La facilité de nettoyage 
de la plaque représente une autre caractéristique bien ap-
préciée du produit.
- Plaque de cuisson d’épaisseur mm.15 en acier spécial non 
chromé (Mod. TED).
- Plaque de cuisson lisse avec dosseret sur les quatre cotes 
avec trou d’évacuation et tiroir de récupération des résidus 
de cuisson.
- Modèles à gaz : Uniformité de distribution de la températu-
re à l’aide de brûleurs à trois parties à haut rendement. 
Réglage de température avec un thermostat grâce aux cap-
teurs positionnés directement au dessous de la plaque.
- Modèles électriques : Uniformité de distribution de la 
température  garantie par la fixation des groupes résistances 
en acier directement au dessous de la plaque. 

SPECIFICATIONS TECHNIQUES
- Structure entièrement réalisée en acier AISI 
  (Mod. TEL/TED) 304 18/10.
- Plaque de cuisson en acier spécial en version non chromé 
ou bien au chrome dur lucide ( Mod. TEP/TEM/TEK/TEX) à 
l’épaisseur de mm. 15, lisse et/ou nervurée (sur demande. 
-  Modèles  à gaz avec bruleurs à trois parties à haut rende-
ment puissance de kW 5,8 chacun, contrôlé par un robinet à 
gaz thermostatique ST25 0-280 °C, thermostat de sécurité à 
restauration manuelle, thermocouple, flamme pilote, alluma-
ge pièze électrique.
- Modèles électriques avec blocs de résistances en acier dont 
la puissance est  de kW 5,4 chacune 3NAc400V 50 Hz, alluma-
ge e thermostat de travail pour réglage de la température de 
0-270 °C et thermostat de sécurité à restauration manuelle.
- Modèles disponibles à poser, sur meuble éventuellement à 
fermé avec portes coulissantes. Structure et plaque  en version 
carré ou ronde.
- Poignée athermique  ; 
- Pieds réglables en acier inox AISI 304 18/10 à hauteur réglable ; 
- Certification Produit CE/IMQ ; 

PLACA JAPONESA TEPPANYAKI
En japonés, TEPPAN significa “plancha de hierro” o “lámina de 
latón” y YAKI “alimentos salteados” o “cocción de alimentos 
salteados”. La placa TEPPANYAKI se coloca directamente en 
el centro de la sala del restaurante. Los clientes se sentan en 
una mesa construida alrededor de la placa y asisten a la coc-
ción de los alimentos. Los quemadores o las resistencias se 
encuentran en la parte central de la placa (que se utiliza para 
cocinar); las partes laterales de la placa, calentadas indirec-
tamente, se utilizan solamente para mantener los alimentos 
calientes.
Las TEPPANYAKI se fabrican exclusivamente bajo pedido. 
Varios modelos disponibles: versión a gas (profundidad mm. 
720); versión eléctrica (profundidad mm. 700 y 500 – Modelo 
TEK). Esto permite al cliente decidir las dimensiones de la 
plancha, las combinaciones de quemadores de 1, 2, 3, 4 o 5 
líneas de 5,8 kW) o las combinaciones de resistencias 
(de 1,2,3 o 4 líneas de 5,4 kW - 3Nac 400V) .

Modelo TEP.../ TEL...
- Placa lisa de cromo duro (Mod. TEP) de acero especial 
con grosor de mm. 15, especialmente fácil de limpiar, con 
elevada conductividad térmica y un bajo nivel de radiación 
que permiten evitar inútiles y molestas dispersiones de calor, 
obteniendo un ahorro energético notable; 
-Placa lisa de hierro fundido especial con grosor de mm. 15 
(Mod. TEL).
- Ranura perimetral con recogedor de grasas frontal y cajón extraíble;
- Modelos de gas: quemadores de alto rendimiento con tres 
tubos llama que garantizan la homogeneidad de distribu-
ción de la temperatura; temperatura regulable con termosta-
to gracias a los sensores de control montados directamente 
en la plancha;
- Modelos eléctricos: Elevada homogeneidad de la tempera-
tura debida a la colocación de las baterías de resistencias en 
la parte inferior de la plancha.

Modelo TEM.../ TED...
- Placa lisa de cromo duro  (Mod. TEM) de acero especial 
con grosor de mm. 15, especialmente fácil de limpiar, con 
elevada conductividad térmica y un bajo nivel de radiación 
que permiten evitar inútiles y molestas dispersiones de calor, 
obteniendo un ahorro energético notable; 
-Placa lisa de hierro fundido especial con grosor de mm. 15 (Mod. TED).
- Peto lateral, delantero y trasero antisalpicaduras con reco-
gedor de grasas frontal y cajón extraíble;
- Modelos de gas: quemadores de alto rendimiento con tres 
tubos llama que garantizan la homogeneidad de distribu-
ción de la temperatura; temperatura regulable con termosta-
to gracias a los sensores de control montados directamente 
en la plancha;
- Modelos eléctricos: Elevada homogeneidad de la tempera-
tura debida a la colocación de las baterías de resistencias en 
la parte inferior de la plancha.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
- Estructura en acero inoxidable AISI (Mod. TEL/TED) 304 18/10
- Placa de cromo duro (Mod. TEP/TEM/TEK/TEX) de acero o de 
hierro fundido especial con grosor de mm. 15, lisa o 
ranurada (bajo pedido); 
- Modelos de gas con quemadores de alto rendimiento con 
tres tubos llama de 5,8 kW de potencia cada uno, controla-
da mediante grifo termostático ST25 0-280°C, termostato de 
seguridad con restablecimiento manual, termopar, encendido 
piezoeléctrico, llama piloto; 
- Modelos eléctricos con resistencias de acero, cada una con 
una potencia de kW 5,4 - 3Nac400V, interruptor y termostato 
de ejercicio para regular la temperatura 0-270°C, termostato 
de seguridad con restablecimiento manual;
- Modelos de sobremesa, de pie (con base abierta o cerrada 
con puertas correderas), con forma rectangular;
- Patas regulables de acero inoxidable.
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Il dim sum è un tipo di cucina della Cina meridionale. I piatti sono composti da bocconcini di cibo, dolce e
salato,con cui i viaggiatori e in mercanti della Via della Seta si rifocillavano per proseguire il loro cammino
In Cina è una tradizione che esiste da sempre quindi, i Dim Sum sono diventati un cibo conviviale, che si 
consuma in tranquillità con gli amici, per conversare gustando questo cibo “che tocca il cuore”. Il termine 
Dim Sum significa proprio questo, sono degli assaggi talmente carini e coreografici che arrivano prima al
cuore, con una sorta di tenerezza, per poi conquistare anche il palato e riempire lo stomaco, appagando 
contemporaneamente il corpo e lo spirito. Di solito le pietanze sono cotte e servite in un cestino di bambù. 
Per realizzare questa cottura serve un apparecchio in grado di portare l’acqua ad ebollizione e mantenerla 
costante. Verrà inserita  sulla vasca una teglia con grandi fori sui quali verranno posizionati pile di cestini di 
bambù . Il vapore che fuoriesce solo dai fori permetterà una cottura  uniforme e delicata dei cibi. 
- Struttura interamente realizzata in acciaio inox AISI 304 18/10 scotch brite; Piano di lavoro arrotondato 
in acciaio inox AISI 304 18/10 spessore mm. 1,2 ; 
- Vasche stampate in acciaio inox AISI 304 18/10 , con angoli arrotondati; Dimensioni vasche GN 1/1 + 1/3
mm.200h (mod.V9/DSE400) e GN 2/1 + 1/3X2 (mod.V9/DSE800)
- Modelli su vano aperto, su vano chiuso e drop-in
- Carico acqua in vasca con comando nel vano inferiore
- Rubinetto di scarico nel vano inferiore e piletta troppo piena in vasca 
- Teglia  forata in acciaio inox AISI 304 18/10  per appoggio cestini in bambù
- Modelli elettrici: Riscaldamento mediante resistenze corazzate ad alto rendimento interne alla vasca,
controllate da termostato regolazione temperatura 40°C-110°C; Dispositivo di sicurezza per blocco
resistenze qualora l’acqua scendesse sotto il livello stabilito ; 
- Riempimento e rabbocco automatico acqua in vasca

Dim sum are those delightful sweet and savory dumplings, buns, pastries and other “small eats” typical of the 
Chinese food tradition. Dim sum is literally “dot-the-heart”; in other words, small delicacies or snacks. 
The equipment used for preparing dim sum is a cart equipped with a hot water tank that keeps water at a 
constant temperature. This cart accommodates a perforated plate located above the bottom of the steam tank. 
On top of the perforated plate, multiple levels of individual dim sum steamers are placed. These steamers keep 
prepared dim sum items at an appropriate serving temperature. 
- Made entirely of AISI 304 (18/10) scotch brite stainless steel 
- Rounded work surface in AISI 304 stainless steel, 1,2 mm thick
- AISI 304 (18/10) pressed tanks with rounded corners 
- Tanks dimensions: GN 1/1 + 1/3 mm.200h (mod.V9/DSE400) and GN 2/1 + 1/3X2 (mod.V9/DSE800)
- Models on open stand, with close cupboard or drop-in        
- Water filler tap with command in the lower compartment
- Drainage tap in the lower compartment and overflow pipe in well
- AISI 304 (18/10) perforated plate for accommodation of dim sum steamers   
- Electric models: heating by means of sheathed high-efficiency side elements inside tank, controlled by  
a 40°- 110° adjustable thermostat; safety device to block the elements if water falls below established level;
- Automatic refilling of water in tank
- Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material  
- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs 

Dim Sum ist eine Spezialität der kantonesischen Küche und bedeutet wörtlich “kleine Herzwärmer”: 
diese kleine Delikatessen werden mit Freunden und Verwandten in Ruhe genossen, miestens mit tee
serviert. Bei den Häppchen handelt es sich meistens um Teigsäckchen oder -täschchen, die mit den
unterschiedlichsten Füllungen präsentiert werden. Dim Sum werden direkt in Bambuskörbe gelegt und
können zum Dämpfen aufeinander gestapelt werden. Der oberste Korb wird danach abgedeckt.Für die
Zubereitung der Dim Sum wird ein Dampfgarer verwendet. Es handelt sich um ein Gerät, der die
Wassertemperatur konstant hält. Auf dem Wassertank werden gelöcherte GN-Behälter gelegt, wo die
Bambuskörbe Platz finden und die, die Dämpfung der Dim Sums an der geeigneten Temperatur
erlauben. 
- Komplette Struktur in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10 Scotch-Brite; Kochfläche mm 1,2 stark in
Chromni ckelstahl AISI 304 - 18/10 Scotch-Brite-Ausführung;
- Gepresste Becken mit abgerundeten Kanten in AISI 304 - 18/10; Abmessungen der GN-Behälter 1/1
+ 1/3 mm.200h (mod.V9/DSE400) e GN 2/1 + 1/3X2 (mod.V9/DSE800)
- Ausführung  als Tischgerät, mit offener Unterbau, als Einbauelement;
- Automatische Auffüllung des Wassertanks;
- Wasserablauf wird im unteren Unterbau bedient und Wannenüberlauf im Becken möglich;
- Gelöcherte GN-Behälter in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10 inkl. Bambuskörben; 
- Elektrisches Modell : Heizkörper mit optimaler Leistungsfähigkeit direkt im Wassertank montiert. 
   Temperaturthermostat von 40°C bis 110° C; Sicherheitsvorkehrung für Wasserniveaukontrolle im Falle
von niedrigen Wasserniveau;
- Automatisches Füllen und Nachfüllen des Wassers in Wanne.

Les dim sum, littéralement « cœur à petite touche », désigne un ensemble de mets de petite portion
consommée dans la cuisine cantonaise, notamment lors du Yum Cha ( dégustation du thé  ), un repas qui peut
commencer au matin et finir l’après-midi ayant lieu dans un restaurant spécifique appelé Cha Lau, littéral
ment établissement de thé. La cuisson des dim sum se réalise directement dans des paniers de bambou
superposés, ce qui permet d’avoir les conditions idéales pour leur réalisation. La préparation de ces petits mets
s’effectue à l’aide du cuiseur vapeur pour dim sum. Le cuiseur vapeur permet de garder les meilleures cond
tions pour la préparations de cette spécialité. Sur la cuve on prévoit l’installation de conteneurs GN amovibles,
sur lesquels on peut positionner les paniers en bambous formant une tour.
- Structure complètement réalisée en acier inoxydable ISI 304 - 18/10 (Scotch-Brite); Plan de cuisson avec
épaisseur mm. 1,2 réalisée en acier inoxydable ISI 304 - 18/10 (Scotch-Brite);
- Dimension conteneurs GN 1/1 + 1/3 mm.200h (mod.V9/DSE400) et GN 2/1 + 1/3X2 (mod.V9/DSE800)
- Modèles à poser, ouverts ou fermés avec portes ou élément à encastrer (drop-in) ;
- Remplissage directement à l’intérieur du cuve avec réglage dans le meuble en bas ; 
- Tuyau d’évacuation eau et trop plein en cuve ;
- Conteneur GN en acier inoxydable AISI 304 - 18/10 y compris de paniers en bambou ; 
- Model électrique : Résistance irradiantes haute performances en cuve. Thermostat de température de 40°C
jusqu’à 110° C; Système de sécurité pour contrôle du niveau de l’eau an cas de niveau non suffisant;
- Remplissage et remise à niveau automatique de l’eau dans la cuve ;

- Dim Sum
- Dim Sum steamer
- Dim Sum Dämpfgarer
- Dim Sum Vapeur
- Dim Sum Cocción al vapor
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El dim sum es un plato que, por su sabor, aspecto, delicadeza y armonía, es un ejemplo dentro de la refinadísima gastronomía
del continente chino. La palabra dim sum encierra un significado muy bonito, significa “tocar el corazón”. Las variedades de dim
sum son interminables; es costumbre, cuando uno va a un restaurante, pedirlos de manera familiar, así se pueden compartir los
platos entre todos los comensales y degustar todos los distintos tipos de exquisitos sabores. Los Dim Sum se sirven sobre un 
carrito equipado con una cuba llena de agua sobre la cual se coloca una bandeja perforada. El vapor, saliendo a través de los 
agujeros de la bandeja, cuece los aperitivos dentro de los pequeños cestos de bambú, apilados hacia arriba. 
- Estructura realizada totalmente en acero inoxidable AISI 304 18/10 scotch brite, Superficie de trabajo redondeada de acero 
inoxidable 304 18/10 (espesor mm. 1,2) , 
- Cubas estampadas en acero inoxidable AISI 304 18/10; Dimensiones cubas: GN 1/1 + 1/3 mm.200h (mod.V9/DSE400) y 
GN 2/1 + 1/3X2 (mod.V9/DSE800)
- Modelos  abiertos, cerrados con puertas o drop-in
- Grifos para introducir agua en la cuba con mando situado en el espacio inferior
- Grifo de desagüe en el espacio inferior  y tubo de desagüe en la cuba
- Bandeja perforada en acero inoxidable AISI 304 18/10, para colocar los cestos de bambú
- Modelos eléctricos: calentamiento por resistencias blindadas de alto rendimiento dentro de la cuba, controladas por termóst
to de regulación de temperatura 40°C-110°C; Dispositivo de seguridad para bloqueo de resistencias en caso de que el agua
descendiese por debajo del nivel establecido 
- Llenado y relleno automático de agua en la cuba

Dim Sum



Il dim sum è un tipo di cucina della Cina meridionale. I piatti sono composti da bocconcini di cibo, dolce
e salato, con cui i viaggiatori e in mercanti della Via della Seta si rifocillavano per proseguire il loro cammino. 
In Cina è una tradizione che esiste da sempre quindi, i Dim Sum sono diventati un cibo conviviale, che si 
consuma in tranquillità con gli amici, per conversare gustando questo cibo “che tocca il cuore”. Il termine 
Dim Sum significa proprio questo, sono degli assaggi talmente carini e coreografici che arrivano prima al 
cuore, con una sorta di tenerezza, per poi conquistare anche il palato e riempire lo stomaco, appagando 
contemporaneamente il corpo e lo spirito. Di solito le pietanze sono cotte e servite in un cestino di bambù. 
Per realizzare questa cottura serve un apparecchio in grado di portare l’acqua ad ebollizione e mantenerla 
costante. Verrà inserita  sulla vasca una teglia con grandi fori sui quali verranno posizionati pile di cestini di 
bambù . Il vapore che fuoriesce solo dai fori permetterà una cottura  uniforme e delicata dei cibi.
- Struttura interamente realizzata in acciaio inox AISI 304 18/10 scotch brite
- Piano di lavoro arrotondato in acciaio inox AISI 304 18/10 spessore mm. 1,2 
- Vasche stampate in acciaio inox AISI 304 18/10 , con angoli arrotondati
- Dimensioni vasche GN 1/1 mm.200h (mod.T7/DSE400) e GN 2/1 (mod.T7/DSE800)
- Modelli su vano aperto , su vano chiuso e drop-in
- Carico acqua in vasca con comando nel vano inferiore
- Rubinetto di scarico nel vano inferiore e piletta troppo piena in vasca 
- Teglia  forata in acciaio inox AISI 304 18/10  per appoggio cestini in bambù
- Modelli elettrici: Riscaldamento mediante resistenze corazzate ad alto rendimento interne alla vasca, 
   controllate da termostato regolazione temperatura 40°C-110°C; Dispositivo di sicurezza per blocco 
   resistenze qualora  l’acqua scendesse sotto il livello stabilito ; 
- Riempimento e rabbocco automatico acqua in vasca
- Teglia in acciaio inox AISI 304 18/10 , forata, con cestini di bambù
- Manopole e maniglie in materiale atermico
- Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza

Dim sum are those delightful sweet and savory dumplings, buns, pastries and other “small eats” typical of the 
Chinese food tradition. Dim sum is literally “dot-the-heart”; in other words, small delicacies or snacks. 
The equipment used for preparing dim sum is a cart equipped with a hot water tank that keeps water at a 
constant temperature. This cart accommodates a perforated plate located above the bottom of the steam tank. 
On top of the perforated plate, multiple levels of individual dim sum steamers are placed. These steamers keep 
prepared dim sum items at an appropriate serving temperature. 
- Made entirely of AISI 304 (18/10) scotch brite stainless steel 
- Rounded work surface in AISI 304 stainless steel, 1,2 mm thick
- AISI 304 (18/10) pressed tanks with rounded corners 
- Tanks dimensions: GN 1/1 mm. 200h (mod.T7/DSE400) and GN 2/1 (mod.T7/DSE800)
- Models on open stand, with close cupboard or drop-in        
- Water filler tap with command in the lower compartment
- Drainage tap in the lower compartment and overflow pipe in well
- AISI 304 (18/10) perforated plate for accommodation of dim sum steamers   
- Electric models: heating by means of sheathed high-efficiency side elements inside tank, controlled by  a 
  40°-110° adjustable thermostat; safety device to block the elements if water falls below established level;
- Automatic refilling of water in tank
- Cool-grip handles and knobs made of heat-resistant material  
- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs 

Dim Sum ist eine Spezialität der kantonesischen Küche und bedeutet wörtlich “kleine Herzwärmer”: 
diese kleine Delikatessen werden mit Freunden und Verwandten in Ruhe genossen, miestens mit tee 
serviert. Bei den Häppchen handelt es sich meistens um Teigsäckchen oder -täschchen, die mit den 
unterschiedlichsten Füllungen präsentiert werden. Dim Sum werden direkt in Bambuskörbe gelegt und 
können zum Dämpfen aufeinander gestapelt werden. Der oberste Korb wird danach abgedeckt.
Für die Zubereitung der Dim Sum wird ein Dampfgarer verwendet. Es handelt sich um ein Gerät, der die 
Wassertemperatur konstant hält. Auf dem Wassertank werden gelöcherte GN-Behälter gelegt, wo die 
Bambuskörbe Platz finden und die, die Dämpfung der Dim Sums an der geeigneten Temperatur erlauben. 
- Komplette Struktur in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10 Scotch-Brite;
- Kochfläche mm 1,2 stark in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10 Scotch-Brite-Ausführung;
- Gepresste Becken mit abgerundeten Kanten in AISI 304 - 18/10; 
- Abmessungen der GN-Behälter 1/1 mm.200h (mod.T7/DSE400) bzw. GN 2/1 (mod.T7/DSE800);
- Ausführung  als Tischgerät, mit offener Unterbau, als Einbauelement;
- Automatische Auffüllung des Wassertanks;
- Wasserablauf wird im unteren Unterbau bedient und Wannenüberlauf im Becken möglich;
- Gelöcherte GN-Behälter in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10 inkl. Bambuskörben; 
- Elektrisches Modell : Heizkörper mit optimaler Leistungsfähigkeit direkt im Wassertank montiert. 
   Temperaturthermostat von 40°C bis 110° C; Sicherheitsvorkehrung für Wasserniveaukontrolle im Falle 
   von niedrigen Wasserniveau;
- Automatisches Füllen und Nachfüllen des Wassers in Wanne;
- Verstellbare Füße in Chromnickelstahl AISI 304 - 18/10;

Les dim sum, littéralement « cœur à petite touche », désigne un ensemble de mets de petite portion 
consommée dans la cuisine cantonaise, notamment lors du Yum Cha ( dégustation du thé  ), un repas qui peut 
commencer au matin et finir l’après-midi ayant lieu dans un restaurant spécifique appelé Cha Lau, littérale-
ment établissement de thé. La cuisson des dim sum se réalise directement dans des paniers de bambou 
superposés, ce qui permet d’avoir les conditions idéales pour leur réalisation. La préparation de ces petits 
mets s’effectue à l’aide du cuiseur vapeur pour dim sum. Le cuiseur vapeur permet de garder les meilleures 
conditions pour la préparations de cette spécialité. Sur la cuve on prévoit l’installation de conteneurs 
GN amovibles, sur lesquels on peut positionner les paniers en bambous formant une tour.
- Structure complètement réalisée en acier inoxydable ISI 304 - 18/10 (Scotch-Brite);
- Plan de cuisson avec épaisseur mm. 1,2 réalisée en acier inoxydable ISI 304 - 18/10 (Scotch-Brite);
- Dimension conteneurs GN 1/1 mm.200h (mod.T7/DSE400) et GN 2/1 (mod.T7/DSE800)
- Modèles à poser, ouverts ou fermés avec portes ou élément à encastrer (drop-in) ;
- Remplissage directement à l’intérieur du cuve avec réglage dans le meuble en bas ; 
- Tuyau d’évacuation eau et trop plein en cuve ;
- Conteneur GN en acier inoxydable AISI 304 - 18/10 y compris de paniers en bambou ; 
- Model électrique : Résistance irradiantes haute performances en cuve. Thermostat de température de 
40°C jusqu’à 110° C; Système de sécurité pour contrôle du niveau de l’eau an cas de niveau non suffisant;
- Remplissage et remise à niveau automatique de l’eau dans la cuve ;
- Pieds en acier inoxydable AISI 18/10, réglables en hauteur ;

- Dim Sum
- Dim Sum steamer
- Dim Sum Dämpfgarer
- Dim Sum Vapeur
- Dim Sum Cocción al vapor
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El dim sum es un plato que, por su sabor, aspecto, delicadeza y armonía, es un ejemplo dentro de la refinadísima gastronomía 
del continente chino. La palabra dim sum encierra un significado muy bonito, significa “tocar el corazón”. Las variedades de dim 
sum son interminables; es costumbre, cuando uno va a un restaurante, pedirlos de manera familiar, así se pueden compartir los 
platos entre todos los comensales y degustar todos los distintos tipos de exquisitos sabores. 
Los Dim Sum se sirven sobre un carrito equipado con una cuba llena de agua sobre la cual se coloca una bandeja perforada. El 
vapor, saliendo a través de los agujeros de la bandeja, cuece los aperitivos dentro de los pequeños cestos de bambú, apilados 
hacia arriba. 
- Estructura realizada totalmente en acero inoxidable AISI 304 18/10 scotch brite
- Superficie de trabajo redondeada de acero inoxidable 304 18/10 (espesor mm. 1,2) 
- Cubas estampadas en acero inoxidable AISI 304 18/10
- Dimensiones cubas GN 1/1 mm. 200h (mod.T7/DSE400) y GN 2/1 (mod.T7/DSE800)
- Modelos  abiertos, cerrados con puertas o drop-in
- Grifos para introducir agua en la cuba con mando situado en el espacio inferior
- Grifo de desagüe en el espacio inferior  y tubo de desagüe en la cuba
- Bandeja perforada en acero inoxidable AISI 304 18/10, para colocar los cestos de bambú
- Modelos eléctricos: calentamiento por resistencias blindadas de alto rendimiento dentro de la cuba, controladas por termósta-
   to de regulación de temperatura 40°C-110°C; Dispositivo de seguridad para bloqueo de resistencias en caso de que el agua 
   descendiese por debajo del nivel establecido 
- Llenado y relleno automático de agua en la cuba
- Mandos y manijas de material resistente al calor
- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10

Dim Sum



Autentica istituzione della cultura giapponese, gli yakitori sono
spiedini di pollo, carne mista, pesce o verdura che vengono con-
sumati come aperitivo con birra o sakè. La griglia per cuocerli è 
a pietra lavica, una particolare pietra di origine vulcanica che, 
riscaldandosi per irraggiamento attraverso i bruciatori, distri-
buisce in modo uniforme il calore permettendo una cottura 
ideale. 
- Struttura interamente realizzata in acciaio inox AISI 304 18/10 

finitura scotch brite
- Modelli da banco, su gambe, su vano aperto 
- Griglia inox a “V” per la raccolta dei grassi di cottura e griglia in 

tondino per cottura pesce (su  richiesta)
- Bruciatori gas a tre tubi fiamma ad alto rendimento con 

rubinetto valvolato con regolazione temperatura max-min, 
termocoppia e accensione piezo elettrica

- Canalina frontale estraibile per raccolta olio e grassi 
- Padella raccolta residui  estraibile sotto i bruciatori
- Manopole in materiale atermico
- Piedini in acciaio inox AISI 304 18/10 regolabili in altezza
- Certificazione di conformità CE/IMQ

 Japanese grilled chicken is one of Japan’s distinctive meals. It is made
from several bite-sized pieces of chicken meat, vegetables or fish, 
skewered on a bamboo skewer. Yakitori is a great appetizer which goes 
with beer and sake. It is barbecued, usually over a lava-rock grill (which 
features a special type of volcanic rock). Through a radiant heat burner 
system, the grill heats uniformly allowing a perfect grilling process.
The lava rock, warmed up uniformly by the radiant burners 
situated underneath it, make these appliances perfect for the 
preparation of both meat and fish.
- Entirely of AISI 304 18/10 stainless steel, finished scotch brite
- Bench type models, on open stand or with closed cupboard
- Basement frame made of AISI 18/10 
- Stainless steel grids with a  “V” shap to drain off fat and steel 

round cooking grid for fish  
  (on request)
- Removable fat and oil collection frontal runner
- Removable drip-pan under the burners 
- Gas safety tap, thermocouple and piezo ignition
- Cool-grip handles and knobs of special heat proof material 
- AISI 304 18/10 stainless steel adjustable legs 
- CE/IMQ conformity certification

Yakitori ist die japanische Variante gegrillter Fisch-, Fleisch- und 
Gemüse-Spießchen, die mit Bier bzw. Sake serviert curde.Der 
Lavastein wird von die Gasbrennern geheizt, und verteilt die 
Hitze gleichmäßig, um ein ideales Grillen von Fisch und Fleisch 
zu erhalten.
- Gesamtstruktur vollständig aus Edelstahl AISI 304 18/10 Scotch 

Brite
- Ausführung als Tischgeräte, mit offenen Unterbau bzw. mit Tür 

geschlossen
- Edelstahlrosten aus einer Reihe “V”-Förmige Profile für den 
   Fettablauf und Stahlrosten für Fisch mit rundem 
   Querschnitt  (auf Wünsch)
- Leistungsfähige in 3-Rohr Gasbrenner mit Gashahn für Min- 

und Max. Temperatur, Thermoelement und Piezozündung
- Ausziehbare Ablaufrinne 
- Regler aus wärmeisolierenden Material
- Höhenverstellbare Füße aus Edelstahl AISI 18/10
- CE/IMQ Prüfung

YAKITORI GRILLADE
En japonais, yakitori signifie littéralement « oiseau grillé ». Ce sont en 
fait des brochettes cuites sur un gril et qui peuvent être constituées 
de viande ou bien de poisson à l’aide d’un grill en pierre volcanique. 
En réchauffant pour irradiation à travers les brûleurs, le Yakitori di-
stribue de manière uniforme la chaleur pour une cuisson uniforme 
et idéal des aliments.
-Structure portante entièrement réalisée en acier inoxydable AISI 

304 18/10 scotch brite
- Modèles sans support, ouverts ou fermés avec portes
- Grille en acier inoxydable avec la forme à “V” pour ramasser la 

graisse pendant la cuisson et grille en   
  acier inoxydable ronde pour la cuisson du poisson (sur demande)
-  Bruleurs haut rendement a trois flammes avec robinet pour régu-

lation min. max, thermocouple et allumage au piezo électrique.
- Goulotte frontale de récupération des graisses extractible
- Plat ramasse-gouttes à extraire, au-dessous des brûleurs
- Robinet gaz de sécurité, thermocouple et allumage piézo
- Manettes et poignées en matériau athermique
- Pieds réglables en acier inoxydable AISI 304 18/10
- Certification de conformité CE/IMQ

- Griglia a pietra lavica Yakitori
- Lava rock grills Yakitori
- Lavasteingrill Yakitori
- Grillade pierre volcanique Yakitori
- Barbacoas de piedra volcánica Yakitori

Cottura Etnica - Ethnic cooking line



Los yakitori, una verdadera insitución de la cultura japonesa, son brochetas de 
pollo, carne mixta, pescado o verduras que se comen como aperitivo tomando 
cerveza o sakè. La parrilla que se utiliza para cocerlas está hecha en piedra lávica, 
una especial piedra de origen volcánico que, calentandose por radiación gracias 
a los quemadores, distribuye el calor de manera uniforme, permitiendo una 
cocción óptima. 
- Estructura totalmente fabricada en acero inoxidable AISI 304 18/10 scotch brite
- Modelos de sobremesa, abiertos o cerrados con puertas
- Parrilla de acero inoxidable con una serie de canales en forma de “V” por donde se 

escurren las grasas y parrilla de redondo de acero para pescado (bajo pedido)
- Quemadores de alto rendimiento con tres tubos llama, válvula de seguridad, 

termopar, encendido piezoeléctrico y regulación de la temperatura min./max.
- Bandeja con oyo de desagüe y cajón recoge-grasas extraíble
- Cajón recoge-grasas extraíble debajo de los quemadores
- Mandos y manijas de material resistente al calor
- Patas regulables en acero inoxidable AISI 304 18/10
- Certificación CE/IMQ

Yakitori
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