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CHI SIAMO

ABOUT US

Dal 1993, noi della Arris Catering
Equipment, ci siamo specializzati
nella produzione di griglie profes-
sionali a gas ed elettriche sia per la
Ristorazione Tradizionale che per la
Ristorazione Commerciale Moder-
na. | nostri prodotti sono realizzati
con materiali di ottima qualita, co-
stantemente collaudati nella fase
produttiva, conformi alle leggi e
norme vigenti in materia di sicurez-
za, igiene e prevenzione, certificati
C€ secondo direttive CEE. Qualificati
operatori delle reti Commerciali e
di Assistenza Tecnica, nazionale ed
internazionale, sono pronti a consi-
gliare ed assistere la Clientela nella
scelta del prodotto, in stretto con-
tatto con noi della Arris Catering
Equipment.

At Arris Catering Equipment, we
have specialised in the production
of professional gas and electric
grills for traditional and modern ca-
tering since 1993. Our products are
all made from top quality materials
and are subjected to continuous
testing throughout the production
phase. They also conform to all
applicable laws and standards in
the fields of health, safety, hygiene
and accident prevention, and are CE
marked according to EEC directives.
Highly qualified sales and technical
assistance personnel in Italy and
elsewhere work in close collabora-
tion with Arris Catering Equipment
and are always on hand to provide
advice and to help you to choose the
right product for your needs.

Wir von der Arris Catering Equip-
ment sind seit 1993 in der Herstel-
lung von gas- und strombetriebenen
Grillgeraten sowohl fiir die traditio-
nelle Gastronomie als auch fir das
moderne Gastgewerbe spezialisiert.
Unsere aus erstklassigen Materiali-
en hergestellten Produkte werden
in der Produktionsphase stéandigen
Tests unterzogen. Sie entsprechen
den einschlagigen Gesetzen und
Normen in Sachen Sicherheit, Hy-
giene und Vorbeugung und sind
geman den EWG-Richtlinien mit der
CE-Kennzeichnung versehen. Qua-
lifizierte Akteure des italienischen
und internationalen Handels- und
Kundendienstnetzes stehen der
Kundschaft - in engem Kontakt mit
der Arris Catering Equipment - bei
der Auswahl der fur sie geeignets-
ten Produkte beratend und unter-
stitzend zur Seite.

INARRIS

.\ CATERING EQUIPMENT

Depuis 1993, notre entreprise, Ar-
ris Catering Equipment, s’est spé-
cialisée dans la production de grils
professionnels a gaz et électriques
destinés aussi bien a la restauration
traditionnelle qu’a la restauration
commerciale moderne. Nos pro-
duits sont réalisés avec des maté-
riaux d’excellente qualité, constam-
ment testés en phase de production,
conformes aux lois et normes en
vigueur en matiere de sécurité,
d’hygiéne et de prévention, et certi-
fiés CE selon les directives CEE. Les
opérateurs qualifiés des réseaux de
vente et des services aprées-vente,
en Italie comme a I'étranger, sont
a la disposition de la clientele pour
la conseiller et I'aider dans le choix
des produits, en lien étroit avec
Arris Catering Equipment.



Desde 1993, Arris Catering Equi-
pment, se ha especializado en la
produccioén de parrillas profesiona-
les a gas y eléctricas indicadas para
la restauracion tradicional y para
aquella comercial moderna. Nues-
tros productos se realizan con mate-
riales de excelente calidad y son su-
pervisados constantemente durante
la fabricacion; cumplen con las le-
yes y normas vigentes en materia
de seguridad, higiene y prevencion
y estan certificados CE de acuerdo
con las directivas de la Unién Euro-
pea. Los operadores expertos de la
red comercial y de servicio técnico,
en Italiay en el extranjero, estan dis-
ponibles para aconsejar y ayudar al
cliente en la seleccién del producto,
en estrecho contacto con Arris Cate-
ring Equipment.

Desde 1993, a Arris Catering Equi-
pment é especializada na produ-
¢do de grelhadores profissionais a
gas e eléctricos, tanto para a Res-
tauracdo Tradicional como para a
Restauracdo Comercial Moderna.
Os nossos produtos séo fabricados
com materiais de 6ptima qualidade,
constantemente testados durante
a fase de producédo, conformes as
leis e normas vigentes em matéria
de seguranga, higiene e prevencéo,
certificados CE segundo directivas
CEE. Operadores qualificados das
redes Comerciais e de Assisténcia
Técnica, em Italia e no estrangeiro,
estao preparados para aconselhar e
dar assisténcia aos Clientes na esco-
lha do produto, em estreito contac-
to com a equipa da Arris Catering
Equipment.

H Arris Catering Equipment &¢eidi-
KeveTal atrd 10 1993 OTIG €TTaYYEAUO-
TIKEG YKPIAIEPES (agPiou Kal NAEKTPIKEG)
1600 yia TNV Tapadooiakr €oTioon
600 KaI yia Tn OUyXpPovn EUTTOPIKN
eoTiaon. Ta TTPOIGVTA PAG KATAOKEUG-
{ovTal pe UNIKG €EQIPETIKAG TTOIOTNTAG,

uttoBdAAovTal O€  OUVEXEIG OOKIYEG
KAt TO OTAdIO TTAPAYWYAG, CUUHOP-
@ouvTal Pe Tn vopoBeoia Kal Ta 10YU-
ovTa TTPATUTTA yia BEuaTta ao@aAgiag,
UYIEIVAG Kal TTPOANWNG Kal diaBéTouv
mioTotroinon CE clppwva pe Tig gu-
pwTTaikég 0dnyieg. ‘EpTreipol ouvepyd-
TEG TOU EUTTOPIKOU pag SIKTUOU Kal Tou
2¢pPig oe €OBvIKS kal diebvég eTTiTredo
gival aTn dIdBeon TwV TTEAATWV yIa TNV
TTOPOXH CUMBOUAWY KaI TEXVIKAG UTTO-
OTAPIENG OTNV €TTIAOYH TOU TTPOIGVTOG,
d10TNPWVTAG OTEVA ETTAPN PE TNV Arris
Catering Equipment.

C 1993 ropga Hawa komnaHua, Arris
Catering Equipment, cneuunanusu-
pyeTcA B Bbinycke npodeccuoHasnb-
HbIX ra30BbIX U 3NEKTPUYECKMX TPU-
ne|7| Kak anAa TpaguumoHHOro, Tak un
OnA coBpemMeHHoro 6usHeca obue-
cTBeHHoro nutaHuA. Hawa npoayk-
LMA BbINOJSIHEHA W3 BbICOKOKaye-
CTBEHHbIX MaTepuanoB, MNPOXOAUT
MOCTOAHHbIE UCNblITaHNA BO BpeMA
Npou3BOACTBA, COOTBETCTBYET AEW-
CTBYIOLLMM 3akoHam M cTaHAapTam
B obnactn 6e30MacHOCTU, TUrMEHDI
M NpefoTBpaLLEHUA  HEeCcYacCTHbIX
cny4vaes, umeet ceptudukar CE co-
rmacHo paupekTnBam EBpocotosa.
KBanuduumpoBaHHble COTPYOAHUKMN
Halen HauMoHanbHON U MeXayHa-
pOOHOW TOProBOW ceTu n CNyXObl
TEXNOMOLN roTOBbl MPOKOHCYNbTU-
poBaTb 3aka3yuMkoB U MOMOYb WM
B Bblbope 060pynoBaHWA, TeCHO
COTpyAHMYasa ¢ nepcoHanom Arris
Catering Equipment.
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WHAT IS GRILLVAPOR®

GRILLVAPOR & un’apparecchiatura,
ma soprattutto un sistema di cottura
alla griglia brevettato. Facile da uti-
lizzare, permette di grigliare qualsia-
si tipo di cibo: carne, pesce, verdure
e formaggi.

Con GRILLVAPOR e possibile griglia-
re in modo estremamente naturale
e “sano” esaltando le migliori ca-
ratteristiche organolettiche dei cibi,
favorendo la dispersione dei grassi,
per una alimentazione piu digeribile
e genuina.

GRILLVAPOR es un equipo, pero,
sobre todo, es un sistema patenta-
do de coccion a la parrilla. Es facil de
usar y permite asar cualquier tipo de
alimento: carne, pescado, verduras
y quesos.

Con GRILLVAPOR es posible asar de
forma natural y “sana” exaltando
las mejores caracteristicas organo-
lépticas de los alimentos y favore-
ciendo la dispersion de las grasas,
para una alimentacién mas digesti-
ble y saludable.

GRILLVAPOR is more than a grill:
it is a whole, patented grilling sys-
tem. Grillvapor is easy to use, and
can grill all types of food, including
meat, fish, vegetables and cheese.
GRILLVAPOR lets you grill in an
extremely natural and healthy way.
This brings out the full flavour and
taste of food and promotes the dis-
persal of fats. The result is dishes
that are lighter on the stomach and
completely genuine.

O GRILLVAPOR é um aparelho mas
€ sobretudo um sistema de grelhar
patenteado. Facil de utilizar, permite
grelhar qualquer tipo de alimentos:
carne, peixe, legumes e queijos.
Com o GRILLVAPOR é possivel gre-
Ihar de modo extremamente natural
e “saudavel”, exaltando as melho-
res caracteristicas organolépticas
dos alimentos e facilitando a disper-
sdo das gorduras, para uma alimen-
tacdo mais leve e genuina.

Der GRILLVAPOR ist ein Gerat, aber
in erster Linie ein patentiertes Grill-
system. Es ist leicht zu bedienen
und ermoglicht das Grillen verschie-
denster Speisen: Fleisch, Fisch, Ge-
muse und Kése. Mit GRILLVAPOR ist
es moglich, besonders nattrlich und
“gesund” zu grillen und dabei die
besten organoleptischen Merkmale
der Speisen zum Ausdruck zu brin-
gen, da die Fette entzogen werden
und so eine leicht verdauliche und
naturbelassene Kost gewahrleistet
wird.

To GRILLVAPOR c¢ival pio ouokeun,
aAAG, mpoTavTég, éva oloTnua Wn-
OihaTog OTO YKPIA KATOXUPWHEVO HE
SimAwpa eupeaiteyviag. Eivar geukolo
oTn XPAOoN Kol €MITPETTEl TO WHAOIUO
KGBe €idOUG TPOPNG: KPEATOG, WAPIWY,
AOXQVIKWYV Kal TUPIWV.

Me 10 GRILLVAPOR ptopeite va yn-
O€TE OTO YKPIA PE aTTOAUTA QUOIKS Kal
“uyieIve” TpATTIO, avadeIkvUovTag Ta op-
YaVOANTITIKA XAPOKTNPIOTIKA Twv TPO-
PWV Kal JIEUKOAUVOVTAG TNV aTTOROAN
TWV NITTOPWY, YIa TTI0 EUTTETTTN KAl UYI-
€Ivi dilaTpor).

GRILLVAPOR'

L'appareil GRILLVAPOR est un sys-
téme breveté de cuisson au gril.
Facile a utiliser, il permet de griller
tous les types d’aliment : viande,
poisson, légumes et fromages.
Avec GRILLVAPOR, il est possible de
griller de maniére totalement natu-
relle et « saine », en exaltant les ca-
ractéristiques organoleptiques des
aliments et en favorisant la disper-
sion des graisses, pour une alimen-
tation plus digestible et de meilleure
qualité.

GRILLVAPOR - aTo He npocTto npwu-
60p, Npexpae BCero, aTo 3anaTeHTo-
BaHHaA cucTema roTOBKW Ha rpwue.
OHa oueHb MpoCTa B MCMNOJIb30Ba-
HUN XU NO3BOJIAET NOTOBUTb Ha rpu-
e npoaykTbl no6oro Tuna: MAco,
pbiGy, OBOLLY U CbIp.

Bnarogapa GRILLVAPOR moXHO
roToBWUTb Ha rpusie HaTypanbHbIM U
340poBbIM 06pa3om, BbiAenAna Hau-
Jlyylive opraHonenTUYeckme xapak-
TEPUCTUKM efbl U cnoco6CTByA yaa-
JIEHUIO XMPOB ANA KaYeCTBEHHOIO
NUTaHWA Ha OCHOBE JiIerko ycBofe-
MbIX 6nt0A,.
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GRILLVAPOR

“ACQUA, UMIDITA E CALORE”
IL SISTEMA BREVETTATO

“WATER, HUMIDITY AND HEAT” OUR PATENTED SYSTEM

L’'acqua contenuta nelle vasche po-
ste sotto il piano di cottura genera
vapore che mantiene piu morbido
e succoso il cibo ed inoltre, racco-
gliendo i grassi che lo stesso tra-
suda, riduce il fumo che si genera
durante la cottura rispetto alle gri-
glie tradizionali. | modelli elettronici
417, 817, 419, 819, 1217 e 1219 sono
dotati del pratico sistema di alimen-
tazione automatica dell’acqua e del
controllo di livello del cassetto per
garantire sempre i migliori risultati
di cottura e le condizioni di utilizzo
ottimali della griglia.

El agua contenida en la cubeta,
situada bajo la encimera, genera
vapor que mantiene los alimentos
blandos y jugosos y, recogiendo
la grasa que se produce, reduce el
humo que origina la coccion respec-
to de las parrillas tradicionales.

Los modelos electrénicos 417, 817,
419, 819, 1217 y 1219 incorporan el
comodo sistema de alimentacion
automatica del agua y de control
de nivel del cajon, garantizando
siempre los mejores resultados de
coccion y las condiciones de uso
ideales de la parrilla.

Water, contained in a tray under the
grill, generates steam that keeps
your food softer and juicier. And
because any fat dripping from the
food falls into the water, Grillvapor
produces far less smoke than con-
ventional grills.

Our electronically controlled mod-
els 417,817, 419, 819, 1217 and 1219
feature a practical, automatic water
filling and level control system to
maintain ideal grilling conditions
and ensure perfect cooking results
every time.

A agua contida na cuba situada por
baixo da placa de cozedura gera va-
por que permite manter os alimen-
tos mais macios e suculentos e, por
outro lado, recolhendo a gordura
que se liberta, reduz o fumo gerado
durante a cozedura em relagdo aos
grelhadores tradicionais.

Os modelos electréonicos 417, 817,
419, 819, 1217 e 1219 sdo dotados
do pratico sistema de alimentagéo
automatica de agua e de contro-
lo do nivel da cuba para garantir
sempre os melhores resultados de
cozedura e as condicdes 6ptimas de
utilizacéo da grelha.

Durch das Verdampfen des in der
Schale unter der Grillflache enthal-
tenen Wassers bleibt das Grillgut
zart und saftig.

Das aus dem Grillgut austretende
Fett wird dartiber hinaus in der Was-
serschale aufgefangen, wodurch
weniger Rauch als bei herkdmmli-
chen Grillgeraten verursacht wird.
Die elektronischen Modelle 417,
817, 419, 819, 1217 und 1219 sind
mit dem praktischen System des
automatischen Wasserzulaufs und
der Fullstandkontrolle der Schub-
lade ausgestattet, um stets beste
Grillergebnisse und optimale Ge-
brauchsbedingungen des Grills zu
garantieren.

TTo vepd Tou TrepIEXEl TO doxeio
KATW OTT6 TNV EMIQAVEIN PNOiMATOG
Tapdyel aTpoug TTou diatnpoulv 1o
TPUQPEPO Kal {OUPEPD TO PAYNTO, EVW,
OUYKEVTPWVOVTOG Ta AT TTOU QTTO-
BdaAAouv, peivel TNV TTOGOTNTA TOU
KOTTVOU TToU TTapdyeTal KaTd To WhOl-
MO O€ 00N PE TIG KAAOIKEG YKPIANIEPEG.
Ta nAekTpovika povtéAa 417, 817, 419,
819, 1217 ka1 1219 diabéTouv €lxpN-
o010 oUOTNHa OuTOpaTNG TPOoPodo-
oioag vepoU kai €Aeyxo oTalung oTo
oupTdpl yia va diao@alileTal TTavTa
TO KOAUTEPO OTTOTEAECUA WNOiUATOG
Kal ol IdavIKEG OUVORKEG XPAOng Tng
YKPIAIEPAG.

L'eau contenue dans le bac placé
sous le plan de cuisson génere de
la vapeur, grace a laquelle I'aliment
reste tendre et juteux; ce systeme
permet aussi, en récupérant les
graisses fondues, de réduire la fu-
mée qui se forme durant la cuisson
sur les grils traditionnels.

Les modeles électroniques 417, 817,
419, 819, 1217 et 1219 sont équipés
du systeme pratique d’alimentation
automatique de I'’eau et du contrdle
de niveau du bac pour garantir les
meilleurs résultats de cuisson et
des conditions d’utilisation du gril
optimales.

Bopa, copepxaljancA B eMKOCTU
nop pa6oyeil NOBepXHOCTbIO, 006-
pa3yeT nap, KOTOpblii Aenaet eny
MArkon u coyHon. Kpome toro, oHa
co6GupaeT >Xup, BbiTeKalOWMi u3
efibl, YCTPaHAA AbIM, KOTOPbIN 06pa-
3yeTcA Npu rotoBKe Ha TPagULMOH-
HbIX rpuUnAax. aﬂeKTpOHHble moaenun
417,817,419, 819, 1217 n 1219 obo-
pyAoBaHbl yAo6HON cucTemon aB-
TOMaTU4ecKOW MojAayn BoAbl U KOH-
TPONA YPOBHA XXUAKOCTN B EMKOCTMN
ANA Hauny4ywero npuroToBsieHna un
ONTVMManbHbIX YCNOBWUI 3KcruyaTa-
unmn rpuna.
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PANNELLO COMANDI
ELETTRONICO GAS E ELETTRICO

ELECTRONIC CONTROL PANELS ON GAS AND ELECTRIC GRILLS

Arris affianca ai tradizionali co-
mandi manuali il nuovo, pratico e
intuitivo pannello elettronico che
rende Grillvapor sia nelle versioni
elettriche che gas, piu facile da usa-
re, flessibile e sicuro rispetto alle
griglie tradizionali. | nuovi comandi
permettono infatti il controllo preci-
so della potenza erogata, inoltre le
versioni gas sono dotate di un siste-
ma che la mantiene costante anche
in presenza di variazioni di pressio-
ne nell’alimentazione.

Nelle versioni elettroniche il cari-
camento dell’acqua & automatico;
inoltre, prerogativa esclusiva di Ar-
ris, € possibile cuocere usando la
sonda di temperatura.

Nelle versioni a gas i nuovi comandi
elettronici introducono I'accensione
automatica con controllo della fiam-
ma elimina cosi tutte le problemati-
che dei sistemi con fiamma pilota ed
in particolare i rischi di spegnimento
durante la cottura causata dai grassi
e liquidi trasudati dai cibi.

Arris une a los tradicionales mandos
manuales, el nuevo, cémodo e intui-
tivo panel electrénico que, tanto en
las versiones eléctricas como a gas,
facilita aiin mas el uso de Grillvapor,
haciéndolo mas flexible y seguro
que las parrillas tradicionales. Los
nuevos mandos permiten el control
preciso de la potencia suministrada,
ademas, las versiones a gas incor-
poran un sistema que mantiene la
potencia constante, incluso en pre-
sencia de variaciones de presion en
la alimentacion. En las versiones
electronicas el llenado de agua es
automatico; una peculiaridad ex-
clusiva de Arris es la posibilidad
de cocinar utilizando la sonda de
temperatura. En las versiones a gas,
los nuevos mandos electrénicos in-
troducen el encendido automatico
con control de la llama que elimina
los problemas de los sistemas con
llama piloto y, especialmente, aque-
llos relativos al apagado durante la
coccién causado por las grasas y li-
quidos exudados por los alimentos.

Alongside conventional manual
controls, Arris offers a new, practi-
cal and intuitive electronic control
panel.

This makes Grillvapor gas and
electric grills easier to use, more
versatile and safer than grills with
conventional controls. Our new
control panel allows more precise
grilling power control. Our gas ver-
sions even incorporate a system
that keeps grilling power constant
despite fluctuations in gas supply
pressure.

Our electronically controlled grills
feature automatic water filling and -
an Arris exclusive - let you grill food
using a core temperature probe.

On gas grills, our new electronic
control system provides automatic
ignition and flame control. This
eliminates the problems normally
associated with pilot flame systems,
especially those caused by fats and
juices putting out the flame.

A Arris associa aos tradicionais co-
mandos manuais o novo, pratico
e intuitivo painel electrénico que,
tanto nas versdes eléctricas como
a gas, torna o Grillvapor mais facil
de usar, flexivel e seguro que os
grelhadores tradicionais. Os novos
comandos permitem o controlo pre-
ciso da poténcia distribuida e, além
disso, as versoes a gas sdo dotadas
de um sistema que a mantém cons-
tante, mesmo na presen¢a de va-
riacdes de pressdo na alimentagéo.
Nas versoOes electrénicas, o enchi-
mento de agua é automatico; além
disso, qualidade exclusiva da Arris,
é possivel cozer usando a sonda de
temperatura. Nas versdes a gas, 0s
novos comandos electrénicos intro-
duzem a ligacdo automatica com
controlo da chama e eliminam to-
dos os problemas dos sistemas com
chama piloto, em particular quando
esta se apaga durante a cozedura,
devido as gorduras e liquidos liber-
tados pelos alimentos.

Arris erganzt die traditionellen ma-
nuellen Bedienelemente durch das
neue, praktische und intuitive elekt-
ronische Bedienfeld, weshalb sowohl
die Elektro- als auch Gasmodelle
von Grillvapor gegenuber traditio-
nellen Grills einfacher zu bedienen,
flexibler und sicherer sind. Die neu-
en Bedienelemente ermdglichen die
prézise Regelung der abgegebenen
Leistung, zudem sind die Gasmodelle
mit einem System ausgestattet, das
fur eine gleichbleibende Leistungs-
abgabe auch bei schwankendem
Versorgungsdruck sorgt. Bei den
elektronischen Modellen erfolgt der
Wasserzulauf automatisch; ein wei-
teres exklusives Feature von Arris
ist die Moglichkeit, beim Grillen den
Kerntemperaturfuhler zu verwen-
den. Bei den Gasmodellen steht mit
den neuen elektronischen Bedienele-
menten jetzt auch die automatische
Ziundung mit Flammenuberwachung
zur Verflgung. Sie beseitigt alle Pro-
bleme der Systeme mit Zundflamme
und insbesondere jene, die mit dem
Ausgehen der Flamme wahrend des
Grillens aufgrund der aus dem Gar-
gut austretenden Fette und Braten-
séfte verbunden sind.

H Arris, eKT6G o116 Tat KAQOIKA XEIPO-
KivnTd XEIPIOTAPIA, TTPOCPEPEI TOV
VEO, TTPAKTIKO Kol QIAIKO NAEKTPOVI-
KO Trivaka TTou kaBioTd 6Aa Ta po-
vTéAa Grillvapor, nAekTpikd Kai agpi-
ou, 1o eUKOAa OTNn XPAOTN, EVEAIKTA
Kol do@aAf o€ OXEON ME TIG KOIVEG
YKPIAIEPEG. MPAyaATI, TO VEX XEIPIOTHA-
pla emMTPETTOUV TOV €AEYXO akpiBeiag
NG TAPAYOUEVNG 10XU0G, EVW) TA
povTéAda aepiou dlaBéTouv cUuoTNUa
ToU dlatnpei aTaBepr) TNV I0XU aKOPN
KOl O€ TTEPITITWON JIOKUPAVOEWS TNG
TiEoNg TPOPOdOCIAg. XTa NAEKTPOVIKA
yovTéAa n Tpo@odocia vepoU Egival
QUTOMATN. ZTO ATTOKAEIOTIKG XAPAKTN-
PIOTIKG TWV TTPOIGVTWY TNG Arris TTepI-
AapBavertal kai n duvaTdTNTa MayEIpE-
HaTOG ME aIoBNTAPO BEPHOKPATIagG.
210 MOVTEAQ aEpiou, T VED NAEKTPOVI-
KA XEIPIOTAPIA TIPOCPEPOUV AUTOHATN
ava@Aegn pe éAeyxo TnG @AOyag,
egaleipovTag £101 6Aa Ta TTpoBARuaTa
TWV CUCTNUATWY PE QAGYQ TTIAGTO Kal,
€I10IKOTEPA, AUTA TTOU aQoPOUV To OfA-
OIJO KOTA TO WAOIYO aTTd Ta AiTrn Kal
T UYpA& TTOU aTTOBAAAOUV Ta TPOPIMA.

=—— ELECTRONIC

==GRILLVAPOR’

Arris compléte les commandes
manuelles traditionnelles par un
nouveau tableau électronique, pra-
tigue et intuitif, qui fait du Grillva-
por, dans les versions électriques
ou a gaz, un appareil plus facile
a utiliser, plus flexible et plus sGr
que les grils traditionnels. Les nou-
velles commandes permettent en
effet de contrdler avec précision la
puissance; de plus, les versions a
gaz sont équipées d’un systeme qui
maintient la puissance constante
méme en cas de variations de pres-
sion dans Il'alimentation. Dans les
versions électroniques, le remplis-
sage de I'eau est automatique; de
plus, Arris est la seule a offrir la
possibilité de cuire les aliments en
utilisant la sonde de température.
Dans les versions a gaz, les nou-
velles commandes électroniques
comprennent l'allumage automa-
tique avec controéle de la flamme, ce
qui permet d’éliminer tous les pro-
blémes des systemes a flamme pi-
lote, en particulier ceux qui sont liés
a I'extinction durant la cuisson cau-
sée par les graisses et les liquides
qui coulent des aliments.

Hapagy ¢ TpaguUMOHHBIMM, pyy-
HbIMU OpraHamu ynpasneHusa Arris
npeanaraeTt HoBylo, (yHKLNOHaNb-
HYIO U UHTYUTUBHYIO 3N1IeKTPOHHYIO
naHenb, GnarogapA KOTOpoOW Kak
3aneKTpuyeckne, Tak U ra3oBbie MoO-
andukauunm Grillvapor saBnaloTca
Gonee NpoOCTbIMM, YHUBEPCaNbHbI-
MU un 6830"30HBIMVI B IKcnayaTayuu
Mo CpaBHEHUIO C TPaAULNOHHbIMU
rpunAamu. HoBble opraHbl ynpas-
neHmAa  obecneymBalOT  TOYHbIN
KOHTPOJIb MOLLHOCTU, KPOME TOro,
rasoBble mopaudukaumm obopyno-
BaHbl CUCTEMOW, NoAdepXusaioLlemn
ee Ha MOCTOAHHOM YpOBHEe Jaxe
npu konebaHuAx AaBneHua rasa. B
3NEKTPOHHbIX Moaudukaumax BoAaa
HanuBaeTcA aBTOMAaTU4YeCKW; Kpo-
Me TOro, BO3MOXHa roToBka ¢ Mnpu-
MEHeHWeM pJaTyuka TemnepaTypbl,
4YTO ABNAETCA 9KCKJIO3UBHOW Xapak-
Tepuctukon Arris. B raszoBbix mo-
AndrKauMAX HOBble 3NIeKTPOHHbIE
opraHbl ynpaBneHus npeanaraiooTt
aBTOMaTM4ecKoe 3aXuraHme ¢ KOH-
Tponem nnameHu. 3TO MNOJIHOCTbIO
ycTpaHAeT npobnemMbl, CBA3aHHblE C
cucTtemMamu ¢ 3ananbHbiM dakesnom,
TakMMUW Kak rawieHve nnaMmeHu Xwu-
POM M XWUAOKOCTbIO, BblTEKalOWMMN
13 6niof BO BPEMA FOTOBKM.



SONDA AL CUORE

CORE TEMPERATURE PROBE

Grillvapor € I'unica griglia che puo
cuocere e controllare il fine cottura
con l'utilizzo della sonda di tempe-
ratura.* Selezionato il tasto “He-
art” sul pannello di comando basta
impostare la temperatura al cuore
desiderata e Grillvapor avvisera
con un segnale acustico il raggiun-
gimento del punto di cottura im-
postato abbassando al minimo au-
tomaticamente la potenza erogata.
Grillvapor con la sonda al cuore per-
mette di cuocere fiorentine, costate,
pesci ed altri cibi di grossa pezzatura
riducendo al minimo i controlli del
cuoco e con la sicurezza di servire
un prodotto perfettamente grigliato
e cotto internamente al punto desi-
derato.

Grillvapor es la Unica parrilla que
cuece y controla el final de la coc-
cion utilizando la sonda de tempe-
ratura.* Seleccionando el pulsador
“Heart” en el panel de mandos es
suficiente con configurar la tem-
peratura deseada en el corazéon y
Grillvapor avisard con una sefial
acustica cuando se alcanza el pun-
to de coccién configurado, bajando
automaticamente de inmediato al
minimo la potencia suministrada.
Grillvapor con la sonda en el co-
razén cuece chuletones, entrecot,
pescados y otros alimentos en tro-
z0s gruesos, reduciendo al minimo
la supervisién del cocinero y con
la seguridad de servir un producto
perfectamente asado y cocido en su
interior al punto deseado.

Grillvapor is the only grill that lets
you use a core temperature probe
for precision cooking control.* All
you need to do is select the “Heart”
function on the control panel and
set the core temperature you want
to reach. Grillvapor beeps as soon
as the core temperature setpoint
is reached, and automatically re-
duces grilling power to the mini-
mum. Used in conjunction with a
core temperature probe, Grillvapor
lets you grill steaks, chops, fish and
other large portions without hav-
ing to keep checking on progress,
in the certainty that everything will
be beautifully grilled, and cooked to
perfection on the inside.

O Grillvapor é o Gnico grelhador que
pode cozer e controlar o fim da co-
zedura com a utilizac@o da sonda de
temperatura.* Seleccionando o bo-
tdo “Heart” no painel de comando,
basta definir a temperatura deseja-
da no nucleo e o Grillvapor avisara,
com um sinal acuUstico, que foi atin-
gido o ponto de cozedura definido,
baixando automaticamente para
o minimo, a poténcia distribuida.
Com a sonda do nucleo, o Grillva-
por permite cozinhar costeletas, en-
trecosto, peixe e outros alimentos
em pedacos grandes, reduzindo ao
minimo a vigilancia do cozinheiro e
com a seguranga de servir um pro-
duto perfeitamente grelhado e com
o interior cozido no ponto desejado.

* OPTIONAL per tutte le versioni elettroniche
* OPTIONAL for all electronic versions

E|

Grillvapor ist der einzige Grill, der
mit einem Kerntemperaturfihler
auch das Grillzeitende bestimmen
kann.* Es genuigt, auf dem Bedien-
feld die Taste “Heart” zu wahlen und
danach die gewuinschte Kerntempe-
ratur einzustellen. Grillvapor mel-
det das Erreichen des eingestellten
Garpunktes mit einem akustischen
Signal und reduziert die abgege-
bene Leistung automatisch auf die
kleinste Stufe. Grillvapor erméglicht
in Verbindung mit dem Kerntempe-
raturfihler das Grillen von Rump-
steak, Bistecca alla fiorentina, Fisch
und anderer GroRbratstiicke mit
geringster Uberwachung durch den
Koch und mit der Sicherheit, eine
perfekt gegrillte Speise mit genau
richtigem Garpunkt zu servieren.

To Grillvapor gival n pévn ykpiAiépa
TTOU UTTOPEI VO WAVEI Kal va eAEyXEl
TO0 TEAOG YnoiyaTog pE Tn XpRon
Tou aioOnTApPa Beppokpaciag.” Mié-
Zovtag 10 KouuTri “Heart” oTov Trivaka
XEIPIOTNPIWY, OPKEe va eTAEEETE TNV
embupunTr) Beppokpacia OTo KEVTPO
kal 1o Grillvapor Ba ocag eidomoIfoeEl
HE éva nynTiké onjua étav emTeEUXOEi
0 eTmAeypévog Babudg wnaoipatog pel-
WVOVTAG QUTOPATWG OTO EAGXIOTO TNV
Trapayoéuevn 10xU. To Grillvapor pe Tov
aiobnTAPa OTO KEVTPO TOU TPOYIHOU
oag emTPETTEl va WAOETE PTTPICOAEG,
TaiddKia, Wyapia kal GAAa TpO@IPa JE-
y@Aou TTaXOUG WEIVOVTAG OTO EAAXI-
aTo Tov éAeyxo atd To PAyeipa, YE TN
BeBaidTnTa OTI B OEPRipETE €V TTPOI-
v TéAela wnuéva péoa Kail £§w.

GRILLVAPOR

Le Grillvapor est le seul gril qui per-
met de cuire et de contrdler la fin
de la cuisson a I'aide d’'une sonde
de température.* Aprés avoir sé-
lectionné la touche « Heart » sur le
tableau des commandes, il suffit de
régler la température au cceur de
I'aliment a cuire ; Grillvapor émettra
un signal sonore lorsque le point de
cuisson réglé sera atteint et baissera
automatiquement la puissance sur
le minimum. Grillvapor avec sonde
a cceur permet de cuire des cotes de
beeuf ou d’autres viandes, des pois-
sons et d’autres aliments de grande
taille, avec moins de contrbles de
la part du cuisinier qui aura la cer-
titude de servir un aliment parfaite-
ment grillé et cuit a cceur selon les
godts de chacun.

Grillvapor - 3TO eAMHCTBEHHbIN
rpuab, Ha KOTOPOM MOXHO roTo-
BUTb M NMPOBEPUTb KOHEL, FOTOBKU
C MpUMeHeHneMm JaTuymka Temnepa-
Typbl.* HaxaB kHonky “Heart” Ha
naHenu ynpasneHuA, [OCTaTOYHO
HacTpouTb HeobXxoAuMmylo Temre-
patypy B ceppuesuHe u Grillvapor
nopacTt 3BYKOBOW CUrHan, orose-
LWaloWmnin 0 [OCTUXEHUN 3apaHHON
TemnepaTypbl TOTOBKW, aBTOMaTu-
4Yeckn CHMXaA MOLLHOCTb Ha MUHU-
ManbHbIN yposeHb. Grillvapor ¢ pat-
4YMKOM TemnepaTypbl B CepALeBuUHe
no3sBosiAeT roToBUTb (NOPEHTUI-
ckne 6udLiTekcbl, MACO Ha KOCTOY-
ke, pbiby 1 gpyrue 6nioga KpymnHbiX
pa3mepoB, CHWXaA A0 MWHUMYyMa
yyacTve mnosapa, C rapaHTuen mno-
[ayun Ha cTon 6niofa, OTNIMYHO 3axa-
PEeHHOro Ha rpusie n ¢ Heo6xoanUMon
CTeneHbio rOTOBKW BHYTPW.
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==GRILLVAPOR'

GRILLVAPOR ELETTRICO

GRILLVAPOR ELECTRIC

Il piano di cottura del Grillvapor elet-
trico raggiunge temperature fino a
360°C. Il cibo durante la cottura non
€ mai a contatto diretto con le re-
sistenze elettriche, ma é posiziona-
to su profili speciali in acciaio inox
18/10 - AISI 304, all’interno dei quali
alloggiano le resistenze, garantendo
cosi l'igiene e I'ottima qualita del
cibo grigliato. La manutenzione e
pulizia del Grillvapor elettrico sono
facilmente attuabili, un esempio é il
piano di cottura ribaltabile per facili-
tare I'accesso.

La encimera del Grillvapor eléctri-
co alcanza temperaturas de hasta
360°C. Durante la coccion el alimen-
to no entra nunca en contacto di-
recto con las resistencias eléctricas,
sino que se coloca sobre perfiles es-
peciales de acero inoxidable 18/10
- AISI 304, que en su interior alber-
gan las resistencias, garantizando
la higiene y la excelente calidad del
alimento asado. EI mantenimiento
y limpieza del Grillvapor eléctrico
consiste en operaciones muy sen-
cillas, facilitadas aun mas por la
encimera abatible que simplifica el
acceso.

Grillvapor electric grills can reach
temperatures of up to 360°C. Food
never comes into direct contact
with the heating elements.

Instead, food is supported on spe-
cial 18/10 - AISI 304 stainless steel
profiles that protect the elements
and guarantee maximum hygiene
and food quality.

Grillvapor electric grills are also
easy to maintain and clean, thanks
to clever ideas like a grill top that
lifts up for ease of access.

A placa de cozedura do Grillvapor
eléctrico atinge temperaturas até
360°C. Durante a cozedura, os ali-
mentos nunca estdo em contacto
directo com as resisténcias eléctri-
cas mas estao colocados sobre per-
fis especiais em ago inox 18/10 - AlSI
304, no interior dos quais se encon-
tram as resisténcias, garantindo as-
sim a higiene e a 6ptima qualidade
dos grelhados. A manutencéo e lim-
peza do Grillvapor eléctrico podem
ser executadas facilmente, como
por exemplo a placa de cozedura,
que se pode levantar para facilitar
0 acesso.

Die Grillflache des elektrischen Grill-
vapor erreicht Temperaturen bis
360°C. Das Grillgut ist wahrend des
Grillvorgangs nie in direktem Kon-
takt mit den elektrischen Heizele-
menten, sondern liegt auf speziellen
Profilen aus Edelstahl 18/10 - AISI
304, die die Heizelemente enthalten.
Dies garantiert bestmégliche Hygie-
ne und eine hervorragende Qualitat
des Grillgutes. Reinigung und In-
standhaltung des elektrischen Grill-
vapor sind leicht durchfuhrbar, ein
Beispiel dafur ist die fur einen ein-
fachen Zugang kippbare Grillflache.

H em@dveia ynaoipgatog Tou NAEKTPIKOU
Grillvapor @tdvel og Beppokpaaia €wg
360°C. To @aynTé Kard 1o WYNACIPO
dev épyeTal TTOTE O GUEON E€TTAPN
HE TIG NAEKTPIKEG AVTIOTAOEIG, AAAG
TOTTOBETEITAI TTAVW OF €IBIKA TTPOPIA
até avogeidwro xaAuBa 18/10 - AISI
304, oT0 €OWTEPIKO TwV OTToIWV Bpi-
OKOVTQI Ol AVTIOTACEIG, EE00PaAIfovTag
£TO1 TNV UYIEIVA KAl TNV £EQIPETIKA TTOI-
étnTa Ynoipatog. H ouvtripnon Kar o
KaBapiopdg Tou nAekTpikoU Grillvapor
Oev TTaPOUCIAgel SUOKOAIEG, xapn oTnV
AVOKAIVOPEVN  €TTIQAVEID  YNOiPaATOg
TT0U BIEUKOAUVEI TNV TTpdCRaon.

Le plan de cuisson du Grillvapor
électrique peut atteindre 360 °C.
Durant la cuisson, I'aliment n’est
jamais en contact direct avec les
résistances électriques, mais est
positionné sur des profils spéciaux
en acier inox 18/10 - AISI 304, a
I'intérieur desquels sont logées les
résistances, ce qui garantit a la fois
I’hygiene et I'excellente qualité de
I'aliment grillé. L'entretien et le net-
toyage du Grillvapor électrique sont
faciles : par exemple, grace au plan
de cuisson relevable pour faciliter
I'acces.

Paboyas noBepxHOCTb anekTpuye-
ckoro rpunAa Grillvapor pocTturaer
Temnepatypbl Ao 360°C. Bo Bpemsa
FOTOBKM MPOAYKT HUKOrAa He Ka-
caeTcA 3NeKTPOCONPOTUBNIEHUN, a
NIeXWUT Ha cneumanbHblX npodunax
13 HepykaBetowen ctanu 18/10 - AISI
304, BHYTpUY KOTOPbIX PacrnonoxeHbl
T3HbI, obecneynBan rurueHy m otT-
NINYHOE Ka4yecTBO MPUrOTOBIIEHHbIX
Ha rpune 6nioa. O6cnyxuBaHue
N 4YMCTKA 3NeKTPUYeckoro rpuna
Grillvapor BbInONHAIOTCA Nerko, Ha-
npumep, paboyyio MNOBEPXHOCTb
MOXHO MOAHATb AnA obneryeHuA
poctyna.



GRILLVA ®

GRILLVAPOR GAS & C LINE

GRILLVAPOR gas utilizza bruciato-
ri ad alta efficienza che riscaldano
speciali cupole inox che cucinano
i cibi per irraggiamento senza al-
cun contatto diretto con la fiamma.
L'elevata temperatura ed il vapore
generato dall’acqua contenuta nella
vasca sotto il piano di cottura per-
mettono di ottenere cibi morbidi,
succosi e con elevate proprieta or-
ganolettiche.

GRILLVAPOR LINEA “C” é la li-
nea di griglie a gas specifica per
carni di grosso spessore in grado
di raggiunge una temperatura di
380/400°C uniformemente  diffu-
sa su tutto piano di cottura grazie
all’utilizzo di speciali cupole alettate.
Inoltre le griglie sono dotate di un
dispositivo che modifica I'altezza del
grigliato per una rapida regolazione
del calore trasmesso al cibo. Tutto
questo rende le griglie della linea
“C” particolarmente adatte per tagli
come: fiorentina, filetto, rump steak,
T-bone, ecc.

GRILLVAPOR gas utiliza quemado-
res de alta eficiencia que calientan
unas placas abovedadas especiales
de acero inox, que cuecen el ali-
mento por irradiacion, sin contacto
directo con la llama. La alta tempe-
ratura y el vapor generado por el
agua contenida en la cubeta bajo la
encimera permiten obtener alimen-
tos blandos, jugosos y con excelen-
tes propiedades organolépticas.

GRILLVAPOR LINEA “C” es la linea
de parrillas a gas especifica para
carnes de espesor grueso que alcan-
za una temperatura de 380/400°C
distribuida uniformemente sobre
toda la encimera, gracias a la utili-
zacion de unas placas abovedadas
especiales con aletas. También in-
corpora un dispositivo que modifica
la altura de la parrilla para regular
el calor transmitido a los alimentos.
Por esta razon las parrillas de la li-
nea “C” son muy aptas para cortes
como: chuletones, solomillo, chu-
rrasco, entrecot, etc.

GRILLVAPOR gas grills are equipped
with high efficiency burners. These
heat special stainless steel pro-
files that cook food by irradiation,
avoiding direct contact with the
flame. High grilling temperatures
combined with steam from the tray
under the grill produce soft, succu-
lent food with superb organoleptic
properties.

GRILLVAPOR “C” LINE gas grills are
specially designed for grilling thick
pieces of meat.

They can reach temperatures of up
to 380/400°C right across the grill
top, thanks to special finned heating
profiles. “C” Line grills also feature
a special device that adjusts grill top
height in order to rapidly reduce or
increase grilling temperature.

“C” Line grills are therefore ideal for
cuts of meat like Florentine, fillet,
rump, and T-bone steaks, etc..

O GRILLVAPOR a gas utiliza queima-
dores de alta eficiéncia que aque-
cem perfis especiais em inox, que
cozinham os alimentos por irradia-
¢do, sem nenhum contacto directo
com a chama. A elevada temperatu-
ra e o vapor gerado pela agua con-
tida na cuba por baixo da placa de
cozedura permitem obter alimentos
macios, suculentos e com elevadas
propriedades organolépticas.

GRILLVAPOR LINHA “C” é a linha
de grelhadores a gas especifica
para carnes de grande espessura,
capaz de atingir uma temperatura
de 380/400°C uniformemente dis-
tribuida por toda a placa de coze-
dura, gragas a utilizacdo de perfis
especiais. Além disso, os grelhado-
res sdo dotados de um dispositivo
que modifica a altura da grelha,
para uma rapida regulacéo do calor
transmitido aos alimentos. Estas
caracteristicas tornam os grelha-
dores da linha “C” particularmente
indicados para cozinhar costeletas,
lombo, bifes, etc.

Der gasbetriebene GRILLVAPOR ver-
wendet Hochleistungsbrenner, die
spezielle Edelstahlrippen erhitzen.
Diese garen das Grillgut durch Wér-
mestrahlung ohne direkten Kontakt
mit der Flamme. Die hohe Tempe-
ratur und der aus der Wasserscha-
le unter der Grillflache austretende
Dampf fuhren zu zarten und saftigen
Speisen mit hervorragenden orga-
noleptischen Eigenschaften.

GRILLVAPOR LINEA “C” ist die Linie
von Gasgrills, die speziell fur das
Grillen von Fleischstiicken grofRer
Dicke konzipiert wurde. Durch die
Verwendung spezieller Strahlungs-
rippen wird auf der gesamten Grill-
flache eine gleichméRige Tempe-
ratur von 380/400°C erreicht. Eine
Vorrichtung zur Hohenverstellung
des Grillrostes ermdglicht die ra-
sche Anpassung der auf das Gargut
ubertragenen Hitze. Die Grills der
Linie “C” eigenen sich daher beson-
ders fur Rumpsteak, Bistecca alla
fiorentina, Rinderfilet, T-Bone-Steak
usw.

To GRILLVAPOR agpiou xpnaipotiol-
€i KQuoTAPEG UWNARG atmddoong TTou
Beppaivouv  €18IKE  KOAUppaATa  aTro
avogeidwto xdAuBa, Tavw oTa oTroia
wrivovTal Ta @ayntd e akTIVOBoAia
XWPIG Kapia aueon eTagn Pe TN GAS-
ya. H uwnAnf Beppokpacia Kal 0 atpog
TToU TTapdyeTal aTrd To vePod OTo doxEio
KATW atd TNV EMQAVEIN YNOiPaTog,
£€XOUV WG aTroTéAECHa Ta @aynTd va
TIOPAPEVOUV TPUPEPD, (OUPEPA Kal PE
UWNAEG OpYavOANTITIKEG ID1IOTNTEG.

H oepd GRILLVAPOR LINEA “C”
mepIAapBavel €1I0IKEG YKPINEPEG aEPi-
OU YIO KOPUATIO KPEATOG PEYGAOU TTA-
XOUG, OTIG OTTOIEG MTTOPET VO £TTITEUXOET
Bepuokpacia 380/400°C oupoiduopea
KaTavepnuévn o€ OAn TNV emM@AveIa
ynoipatog xdpn oTn Xpron €idIKwv
KOAUPpdTwyY pe TITepUlyia. Emiong, ol
YKPIANIEPEG B10B€TOUV £va GUOTNHA TTOU
aAAGGel To UYog Tou YKPIA yia TaxEia
pUBuIoN TNG BeppdTNTAG TTOU HETODI-
deTal oTa TPOPIYA. Ta XAPAKTNPIOTIKA
autd KaBioToUV TIG YKPINIEPEG TNG OEl-
pdg “C” 1810iTEPa KATAAANAEG yIa: PTTPI-
{OAeg, @iIAéTa, oouBAdkia, T-bone, KA.

AS & LINEA C

Le GRILLVAPOR a gaz est équipé
de braleurs a haut rendement qui
chauffent des profils courbes spé-
ciaux en inox : ils cuisent les ali-
ments par rayonnement sans au-
cun contact direct avec la flamme.
La température élevée et la vapeur
générée par I'’eau contenue dans le
bac sous le plan de cuisson permet-
tent d’obtenir des aliments tendres,
juteux et aux excellentes caractéris-
tiques organoleptiques.

GRILLVAPOR LIGNE «C» est la ligne
de grils a gaz spécifique pour les
viandes épaisses qui peuvent at-
teindre une température de 380/400
°C uniformément répartie sur tout le
plan de cuisson grace a I'utilisation
de profils courbes perforés. De plus,
les grils sont équipés d’un dispositif
qui modifie la hauteur de la grille
pour un réglage rapide de la cha-
leur transmise a I’aliment. Les grils
de la ligne « C » sont ainsi particu-
lierement adaptés a des piéces de
viande telles que : la cote de beeuf,
le filet, le rumsteck, I'aloyau, etc.

lazoBbin  GRILLVAPOR wucnonbay-
eT BbICOKO3(DEKTUBHbIE TFOPENKHM,
KOTOpPble HarpesBaloT cneuualibHblie
npodunm n3 HepxaseloLwen cranu,
rotoeAwme eny usnyveHuem, 6e3s
npPAMOro KOHTakTa C nJjlaMeHeM.
Bbicokas Temnepatypa u nap, o6-
pa3yemblil BOAOW B EMKOCTM Nnoj pa-
604eil NOBEPXHOCTbIO, MO3BONAIOT
nonyynTb MArknue, COYHble 6m0,u.a
C BbICOKMMWU oOpraHosenTn4yeckummn
XapakTepucTukamu.

GRILLVAPOR JIMHUA “C” - aTO nu-
Helrka rasoBblX Fpunen, co3paHHasA
crneuunanbHO ANA TOJNCTbIX KYCKOB
MAca, KoTopad MOXeT [oCTuraTb
TemnepaTypbl  380/400°C, paBHO-
MepHO pacnpenenAna ee Mo Bcewn
paboyenn nosepxHocTu GnaropapnA
NMPUMEHeHU0 cneunanbHbIX pe6p|/|—
cTbix npodunen. Kpome Toro, rpu-
nn o6opynoBaHbl YCTPOUCTBOM ANA
M3MEHEHWA BbICOTbI pELeTKU AnA
6bICTPON perynmpoBku Tenna, nepe-
naesaemoro npogyktam. bnarogaps
BCEM 3TUM XapakTepucTtukam rpuamn
nuHum “C"” ocobeHHo noaxonAaT anA
NpUroToBneHMA Takux 6niod, Kak
dnopeHTuiickun budwTeke, ¢une,
pPOMLUTEKC, CTEMK Ha KOCTOYKE U T.4.

13






= OVERGRILL
UN SISTEMA UNICO

OVERGRILL: A UNIQUE SYSTEM

OVERGRILL ¢ la nuova, eccezionale
versione di Grillvapor con doppio
grigliato sovrapposto e sonda al
cuore: cuoce in meta tempo e con
minori controlli rispetto ad una gri-
glia tradizionale, consuma molto
meno a parita di cottura e riduce il
calo peso dei cibi.

Con Overgrill inoltre non & piu ne-
cessario girare i cibi durante la cot-
tura, si adatta allo spessore degli
stessi fino a 60 mm in altezza ed &
facile da usare: grazie all’intuitivo
pannello comandi che permette
di regolare le temperature dei due
grigliati in modo indipendente, per-
mette di riscaldare solo il grigliato
superiore per gratinare o solo quello
inferiore come nel Grillvapor.

OVERGRILL es la nueva excepcio-
nal version de Grillvapor con doble
parrilla superpuesta y sonda en el
corazon: cuece en mitad de tiempo
y con menos controles que una pa-
rrilla tradicional, consume mucho
menos con una coccién equivalente
y disminuye la pérdida de peso de
los alimentos. Ademas con Overgrill
ya no es necesario dar vuelta los ali-
mentos durante la coccién, puesto
que se adecua al espesor de los mis-
mos hasta 60 mm de altura y es facil
de usar: gracias al panel de mandos
intuitivo que permite regular las
temperaturas de las dos parrillas de
forma independiente, es posible ca-
lentar solamente la parrilla superior
para gratinar o la inferior como en
el Grillvapor.

OVERGRILL is an exceptional new
version of Grillvapor for over and
under grilling with a core tempera-
ture probe. Overgrill cooks food in
half the time needed by convention-
al grills, requires fewer checks on
progress, consumes less energy for
the same degree of cooking, and re-
duces food weight loss. With Over-
grill, there is no need to turn the
food during the cooking process.
Overgrill is ideal for cooking foods
up to 60 mm in thickness. Overgrill
is easy to use thanks to an intuitive
control panel that lets you adjust the
temperature of the top and bottom
grills independently. You can even
use just the top grill for gratin dish-
es or just the bottom one to use the
Overgrill like a standard Grillvapor
grill.

O OVERGRILL é a nova, excepcional
verséo do Grillvapor com grelha du-
pla sobreposta e sonda de nucleo:
coze em metade do tempo e com
menor vigilancia do que um gre-
lhador tradicional, consome muito
menos com cozedura igual e reduz
a perda de peso dos alimentos. Com
o Overgrill jA ndo é necessario rodar
os alimentos durante a cozedura,
pois ele adapta-se aos mesmos até
uma espessura de 60mm e é facil
de usar: gragas ao painel de coman-
dos intuitivo, que permite regular
as temperaturas das duas grelhas
de forma independente, é possivel
aquecer apenas a grelha superior,
para gratinar ou apenas a inferior,
como no Grillvapor.

OVERGRILL ist die neue, aul3erge-
wohnliche Version von Grillvapor
mit zwei Ubereinanderliegenden
Grillrosten und Kerntemperaturfih-
ler: Die Vorteile gegenuber einem
herkémmlichen Grill sind die hal-
bierte Grillzeit und weniger Kontrol-
len wahrend des Grillvorgangs, der
bedeutend geringere Verbrauch bei
gleichem Garergebnis und der re-
duzierte Gewichtsverlust der Spei-
sen. Mit dem Overgrill braucht das
Grillgut nicht mehr gewendet zu
werden, da er sich an eine Dicke bis
zu 60 mm Hohe anpasst. Auch die
Bedienung ist denkbar einfach. An
dem intuitiven Bedienfeld ist eine
unabhangige Temperaturregelung
der beiden Grillroste méglich: Zum
Gratinieren kann nur der obere Rost,
zur Verwendung als traditioneller
Grillvapor nur der untere Rost be-
heizt werden.

To OVERGRILL e&ivai 1o véo, pova-
&1k6 povtého Grillvapor pe 3i1TTAG
YKPIA kol aioOnTtipa OgppoTnTag:
WAvel 01O YIOG XPOVOo Kal PE AiyOTEPO
€NeyX0 O€ OXEON HE MIO KOIVHA YKPIAIE-
pa, KatavoAwvel TTOAU AlydTepn evép-
yela yia ion Toadtnta @ayntold Kai
Teplopidel TNV aTmwAela BApPoug Twv
TpoQipwv. Me 10 Overgrill dev eival
A0V avaykaio va yupiZeTe Ta @ayntd
KaTd TO WYAOIUO, TTPOCAPHAlETal OTO
TIAXO0G TWV TPOPIPWY €WG TO UYPOG TWV
60 mm kai €ival e0xpnaoTo. Xdpn oTo
@INIKO TTiVOKO XEIPIOTNPIWY, ETTITPETTEI
™ pUBJIoN TNG Beppokpaaiag aTa dUo
YKPIA pe ave€dptnto TpoOTIO, TN B€p-
pavon pévo Tou TTavw YKPIA yia po-
Sownaipo A pévo Tou KATW OTTWG OTO
Grillvapor.

OVERGRILL est la nouvelle version
exceptionnelle du Grillvapor avec
une double grille superposée et
des sondes a cceur: il cuit en moi-
tié moins de temps et avec moins
de contréles qu'un gril tradition-
nel, consomme beaucoup moins a
cuisson égale et réduit la perte de
poids des aliments. De plus, avec
I’Overgrill, il n’est plus nécessaire
de retourner les aliments durant la
cuisson, car il s’adapte a leur épais-
seur jusqu’a 60 mm, et il est facile
a utiliser : grace au tableau des
commandes intuitif qui permet de
régler les températures des deux
grilles de maniére indépendante,
il est possible de chauffer unique-
ment la grille supérieure pour grati-
ner ou seulement la grille inférieure
comme dans le Grillvapor.

OVERGRILL - ato HoBaAs, wuckio-
ynTenbHaA  mMoaudukauma  rpund
Grillvapor ¢ aBymA peluetkamu, pac-
MONOXEHHbIMW APYT Hajd APYTOM, U C
[aT4YNKoM TemrepaTypbl B cepaLeBu-
He. Mo cpaBHEHMIO C TPAAULIMOHHbBIM
rpuiem BpeMA roTOBKW COKPaLLEeHO
[0 MOJIOBUHBI U MPU MEHbLUEM Y4a-
cTun nosapa B npoLecce, notpebne-
HWe [AnA MoJlyYeHWA OAMHAKOBOMN
roTOBKM ropasfo HuXe, CHUXAlOTCA
TaKxe notepwu Beca npoayktos. Kpo-
me Toro, ¢ rpunem Overgrill 6onbLue
He Hajo MoBopaynBaThb efy BO Bpe-
MA FOTOBKW, €r0 MOXHO perynanpo-
BaTb No BbicoTe A0 60 MM B 3aBUCK-
MOCTU OT TONLLMHbI NPOAYKTOB 1 OH
npoct B npumeHeHun. bnaropaps
MHTYUTMBHOW NaHenu yrnpasfieHus,
No3BOJIAIOLLEN PErynnpoBaTth Temre-
paTypbl ABYX peLleToK He3aBUCUMO
Opyr OT Apyra, MOXHO HarpesaTb
TOJIbKO BEPXHIOO peLueTKy Ana nony-
YeHua apdekTa rpateHa UM ToNbKo
HWXHIOO, Kak B rpune Grillvapor .
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GRILLVAPOR

UN SISTEMA
3 TIPI DI COTTURE

ONE SYSTEM: 3 TYPES OF COOKING

Con Grillvapor ed i suoi accessori
possibile GRIGLIARE, BRASARE e
CUOCERE ALLA PIASTRA. Al Gril-
Ivapor tradizionale & infatti possibile
applicare la brasiera (per spezzatini,
brasati, risotti, ecc) o il Fry-Top (per
crespelle, omelette, cialde, ecc.)
semplicemente togliendo il grigliato
nei modelli a gas o appoggiandolo
sopra negli elettrici.

Con Grillvapor y sus accesorios es
posible ASAR, ESTOFAR y COCI-
NAR A LA PLANCHA. En la versién
tradicional de Grillvapor puede
montarse la sartén basculante (para
estofados, arroces guisados, etc.)
o el Fry-Top (para crepes, omelet-
tes, barquillos, etc.) sencillamente
quitando la parrilla en los modelos
a gas, o apoyandolos encima en
aquellos eléctricos.

Grillvapor and its accessories let
you GRILL, BRAISE and FRY. The
basic Grillvapor can be fitted with
a braising pan (for stews, braised
meats, risottos, etc.) or a Fry-Top
(for crepes, omelettes, wafers, etc.),
simply by removing the grill top
from gas models or installing the
accessory directly on top of electri-
cal models.

Com o Grillvapor e os seus aces-
soérios, é possivel GRELHAR, AS-
SAR e COZINHAR NA PLACA. Com
efeito, ao Grillvapor tradicional é
possivel aplicar a assadeira (para
estufados, assados, risotos, etc.) ou
o Fry-Top (para crepes, omeletes,
bolachas, etc.), bastando retirar a
grelha, nos modelos a gas ou apoia-
los, nos modelos eléctricos.

4

i

Mit Grillvapor und seinem Zubehér
kénnen Sie GRILLEN, SCHMOREN
und BRATEN. Am traditionellen
Grillvapor kann namlich die Brat-
pfanne (fur Gulasch, Schmorbraten,
Risotto usw.) oder die Bratplatte
(Fry-Top) (fur Crépes, Omelettes,
Waffeln usw.) durch einfaches Ab-
nehmen des Grillrostes bei den
Gasmodellen bzw. Auflegen bei den
Elektromodellen eingesetzt werden.

Me 10 Grillvapor kai Ta aggooudp Tou
ptropeite va WHZETE XTO IKPIA, va
ZOTAPETE ka1 va MATEIPEWETE
ZTH AAMAPINA. MNpdyuaTi, 0TO KOIVO
Grillvapor pTropeite va TOTIOBETACETE
TO €§APTNHA YIO COTAPIOHA (VIO KPEQG,
pI¢OTO, KATT.) i TO Fry-Top (yIa OpEAé-
TEG, QUUAPI, KATT.) OQAIPWVTAG ATTAWG
TO YKPIA OTa PovTéAa agpiou A TOTTO-
BeTwvTaG TO €€APTNUA TTGVW TOU OTA
NAEKTPIKA.

Avec le Grillvapor et ses acces-
soires, il est possible de GRILLER,
BRAISER et CUIRE A LA PLAQUE. Il
est en effet possible d’appliquer au
Grillvapor de base la braisiere (pour
les ragodts, la viande braisée, les
risottos, etc.) ou la plaque Fry-Top
(pour les crépes, les omelettes, les
galettes, etc.) en retirant simple-
ment la grille sur les modeles a gaz
ou en les posant dessus sur les mo-
deles électriques.

C rpunem Grillvapor n cooTseTcTBy-
IOWUMY NMPUHAASIEXHOCTAMU MOXHO
roToBUTb HA TPUNE, TYLWWUTb
n XXAPUTb. Ha 6asoBbii rpunb
Grillvapor MOXHO YCTaHOBWUTb >a-
POYHbIA NOTOK (ANA NPUrOTOBNEHUA
rynAawa, TylweHoro MAca, pu3oTTo 1
T.4.) unn nauty (anAa 6nMHoB, omne-
TOB, Bacdenb 1 T.4.), NPOCTO CHUManA
peleTky ¢ rasoBblX Mofenen uam
KNagfA UX CBEPXY Ha 3NeKTPUYECKUX.
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IENE
SENZA

EFFORTLESS HYGIENE

G

Per la pulizia e manutenzione,
tutte le parti del piano cottura
si possono sfilare con estrema
facilita. Fianchi e frontalino, nei
modelli 700, 710, 900 e 910 sono
isolati con materiale a bassissima
conducibilita termica. Nei modelli
a gas le griglie ed anche le cupo-
le radianti sono rimovibili senza
alcun attrezzo per una loro facile
pulizia. Il cruscotto delle versioni
elettroniche e protetto contro le
infiltrazioni d’acqua.

Para la limpieza y mantenimiento
todas las piezas de la encimera
se pueden desmontar con suma
facilidad. Los laterales y frentes,
en los modelos 700, 710, 900 y
910 estan aislados con material
de baja conductividad térmica. En
los modelos a gas, las parrillas y
las placas abovedadas radiantes
se extraen sin herramientas para
facilitar su limpieza. El panel de
mandos de las versiones electr6-
nicas esta protegido contra las
infiltraciones de agua.

FATICA

All parts involved in the cooking
process can be removed quickly
and easily for cleaning and main-
tenance. On models 700, 710,
900 and 910, the side and front
panels are insulated with special,
low heat conduction materials.
On gas models, the grills and ra-
diating profiles can be removed
without tools for easy cleaning.
Our electronic control panels are
fully protected against water infil-
tration.

Para a limpeza e manutencéo, to-
das as pecas da placa de cozedu-
ra podem ser desmontadas com
grande facilidade. As partes late-
rais e a frente, nos modelos 700,
710, 900 e 910 sé@o isoladas com
materiais de baixissima condu-
tibilidade térmica. Nos modelos
a gas, os grelhadores e os perfis
radiantes sdo removiveis sem ne-
cessidade de ferramentas, para
a sua facil limpeza. O painel de
controlo das versdes electronicas
estd protegido contra as infiltra-
¢Oes de agua.

Nella Versione a Gas ed elettrica &
disponibile un raschietto per la puli-
zia del piano cottura.

A special scraper is available to
make light work of cleaning our gas
and electric grills.

In der Gas- und Elektroversion ist
ein Schaber fir die Reinigung des
Grillrostes erhaltlich.

Zur Reinigung und Instandhal-
tung kénnen samtliche Teile der
Grillflache problemlos herausge-
zogen werden. Seitenteile und
Frontblende sind bei den Mo-
dellen 700, 710, 900 und 910 mit
Materialien mit sehr geringer
Warmeleitfahigkeit isoliert. Bei
den Gasmodellen sind die Roste
und auch die Strahlungsrippen
fur eine einfache Reinigung ohne
Werkzeug abnehmbar. Das Be-
dienfeld der elektronischen Ver-
sionen ist gegen das Eindringen
von Wasser geschitzt.

lMa Tov KaBapIoHO KAl T CUVTA-
pnon, 6Aa Ta e§APTAPATA TIG ETTI-
@PAVEING YNoipaTog pIropolv va
a@aipe@olv pe peydAn gukoAia.
>1a povtéAa 700, 710, 900 kai 910,
Ta TTACiVA Kal N TTpéoown diaBETouV
povwon Pe UAIKG TTOAU  XOapNARG
OEPUIKAG aywyIuodTNTOG. XTA MOVTE-
Aa agpiou, Ta yKPIA Kal Ta KAAUPPOTA
WYnoipaTog agaipouvTal Xwpig Kavé-
va epyaAgio yia Tov eUKoAo kaBapi-
o6 Toug. O TTivaKag TwV NAEKTPO-
VIKWV HOVTEAWV TTpooTaTEUETAI ATTO
TNV €i00d0 vepou.

Un racloir pour le nettoyage du plan
de cuisson est disponible dans les
versions a gaz et électrique.

En la Version a gas y eléctrica hay
disponible un rascador para la lim-
pieza de la parrilla.

As versdes a gas e eléctricas di-
spdem de um raspador para a lim-
peza da placa de cozedura.

Pour le nettoyage et I'entre-
tien, toutes les parties du plan
de cuisson son trés facilement
amovibles. Les coOtés et la facade,
sur les modeles 700, 710, 900 et
910, sont isolés avec un matériau
a trés basse conductibilité ther-
mique. Sur les modeéles a gaz,
les grilles ainsi que les profils
courbes radiants peuvent étre
démontés sans outil et étre ainsi
facilement nettoyés. Le tableau
des commandes des versions
électroniques est protégé contre
les infiltrations d’eau.

Bce yactn paboyeit noBepxHOCTN
o4YeHb nerko pas6upaiotca AnA
4yucTku n o6enyxmeaHua. B mopae-
nAax 700, 710, 900 1 910 60KOBUHbI
1 NUuUeBanA NaHenb U30NMpPOBaHbI
MaTepuanoMm C OYeHb HU3KOW Te-
nnonpoBoAHOCTblO. B rasoBbix
MOAENAX PeELIeTKn W [axe W3-
nyvaowme npodunm cHumatoTca
6e3 nNpUMeHEeHWA WHCTPyMeHTa
ana obnervyeHusa 4uctku. B anek-
TPOHHbIX MoAUbUKaLUUAX NaHesb
ynpaBneHna 3aliuiuieHa oT npo-
cayMBaHuA BOAbI.

aschietto pulizia / Grill scraper

270 MOVTEAO QEPIOU KAl OTO NAEKTPIKO
povTéAo diaTiBeTal pia UOTPaA yia Tov
KaBapIopd TNG ETTIPAVEING WYNOiPATOG.

B ra3oBbix W afieKTpU4eckux Moau-
dukaumax npenycMoTpeH ckpebok
ONA YNCTKM paboyert NoBEPXHOCTH.



Nelle versioni elettroniche I'accen-
sione & automatica con sistema di
controllo della fiamma. Si evitano
cosi i rischi di spegnimento causa-
ti dalla caduta dei succhi trasudati
dai cibi durante la cottura. Inoltre i
pulsanti del cruscotto sono protetti
contro le accensioni accidentali (ad
esempio durante le operazioni di
pulizia) e la presenza d’acqua nella
vaschetta & controllata e mantenu-
ta automaticamente. Nelle versioni
manuali i comandi sul cruscotto
sono protetti dagli urti accidentali,
I'accensione é piezoelettrica di facile
azionamento e sia la fiamma pilo-
ta che la termocoppia di sicurezza
sono protetti dalla caduta dei grassi.

En las versiones electrénicas, el en-
cendido es automatico con sistema
de control de la llama. Asi se evita
el riesgo de apagado por la caida de
jugos exudados por los alimentos
durante la coccion. Los pulsadores
del panel estan protegidos contra el
encendido accidental (por ejemplo
durante la limpieza) y se controla y
mantiene automaticamente el nivel
de agua en la cubeta. En las ver-
siones manuales, los mandos en el
panel estan protegidos contra cho-
ques accidentales, el encendido es
piezoeléctrico y facil de accionar, la
Ilama piloto y el termopar de seguri-
dad estan protegidos contra la caida
de grasa.

e

Our electronic models feature au-
tomatic ignition and flame control.
This means there is no risk of flames
being put out by juices dripping
from grilled food.

The control panel keys incorporate
a function that prevents acciden-
tal operation (for example during
cleaning). Even the water level in
the tray is controlled automatically.
Our manual grills feature controls
that are protected against accidental
knocks, an easy to operate piezo-
electric ignition system, and a pilot
flame and safety thermocouple that
are protected against falling juices.

Nas versdes electronicas, liga auto-
maticamente com sistema de con-
trolo da chama. Evitam-se, assim,
os riscos de desligar provocados
pela queda de gorduras libertadas
pelos alimentos durante a cozedura.
Os botdes do painel de controlo es-
tdo protegidos contra o acendimen-
to acidental (por exemplo, durante
as operagOes de limpeza) e a pre-
sencga de dgua na cuba é controlada
e mantida automaticamente. Nas
versBes manuais, os comandos no
painel de controlo estdo protegidos
contra pancadas acidentais, a liga-
¢do é piezoeléctrica de facil acciona-
mento e tanto a chama piloto como
o termopar de seguranca estédo pro-
tegidos contra a queda de gorduras.

Die elektronischen Modelle verfiigen
Uber eine automatische Zundung
mit Flammenuberwachung. Dadurch
werden die Probleme verhindert,
die mit dem Ausgehen der Flamme
wahrend des Grillens durch den aus
dem Gargut herabtropfenden Bra-
tensaft verbunden sind. Die Tasten
des Bedienfeldes sind zudem gegen
versehentliches Zinden (z. B. bei
Reinigungsarbeiten) geschitzt und
der Wasserstand in der Schale wird
Uberwacht und automatisch aufrecht-
erhalten. Bei den manuellen Versio-
nen sind die Bedienelemente gegen
versehentliche StoR3e geschitzt, die
Ziundung wird ganz einfach piezo-
elektrisch betétigt und sowohl die
Zundflamme als auch das Sicher-
heits-Thermoelement sind gegen he-
rabtropfendes Fett geschutzt.

21a NAEKTPOVIKG POVTEAQ N avAagAegn
eival autéuatn pe oloTnUa eAéyyou
™G PAGYag. ATTogelyovTal £TAI OI Kiv-
duvol ofncipaTtog amé Ta uypd TTou
ammoBdAouv Ta TPdQINA KATA TO WA-
giyo. ETiong, 1o KOUPTId TOou TTivoKa
TpooTatelovTal aTmd TUXaio Avauua
(1r.X. KaTA TOV KOBOPIoUO) KaI N OTE6-
Un Tou vepoU OTO GUPTAPI EAEYXETAI KAl
dlaTNPEITal auTépaTa. ZTA XEIPOKiVNTA
HovTéAQ, Ta XEIPIOTHAPIO OTOV TTiVAKQ
TTpoOoTATEUOVTAIl ATTO TUXAIO XTUTTAMO-
1A, N aVAPAEEN eival TIECONAEKTPIKNA Kal
atrAn, evw, T6a0 N AOya TAGTOoG 600
Kal To BeppoaToixeio ao@aleiag Tpo-
aTaredovTal aTTd TO OTAEIMO AiTTOUG.

Sur les versions électroniques, I'al-
lumage est automatique avec un
systeme de contrdle de la flamme.
Cela permet d’éviter les risques
d’extinction causés par I'écoule-
ment des jus des aliments durant la
cuisson. Les boutons du tableau des
commandes sont également pro-
tégés contre le risque d’allumage
accidentel (par exemple durant les
opérations de nettoyage) et le bac
d’eau est controlé et automatique-
ment rempli. Sur les versions ma-
nuelles, les commandes présentes
sur le tableau sont protégées contre
les chocs accidentels, I'allumage
piézoélectrique est facile a actionner
et la flamme pilote comme le ther-

mocouple de sécurité sont protégés
contre I’écoulement des graisses.

B  anekTpoHHbIX mopudurkaumnax
3aXuraHve aBTOMAaTUYECKOE C CU-
CTEMOW KOHTPONA nnameHwu. Takum
o6pa3om, ycTpaHAeTcA puUCK ralle-
HUA XXWAOKOCTAMU, BbITEKalOLWMMU
13 6nion BO Bpema rotosku. Kpome
TOro, KHOMKW MaHenu ynpaslieHua
3aluMLLEeHbl OT HenpeaHaMepeHHoro
BKJIOYEHUA (Hanpumep, BO BpemA
4YUCTKU), @ Hanuume BOAbl B €MKO-
CTV aBTOMaTUYEeCcKU MpoBepAeTcA u
noadep>XvBaeTcA Ha Heo6XoAMMOM
ypoBHe. B py4HbIx Mmogenax opraHbi
Ha MaHenu ynpaBfeHWA 3alyuLie-
Hbl OT CNyYaWHbIX YAapoB, 3aXwura-
HUE - Nbe303eKTPUYECKOE U NErko
BKJIOYAETCA, @ 3ananbHOEe nnama u
npepoxpaHuTenbHaa TepmMonapa 3a-
LUMLLEHBI OT CTEKAHWUA XuMpa.
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PRODOTTI PRODUCTS

ELECTRIC

ZTo

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 280x500x140

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 250x350

Potenza / Power
*W 2800

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
* 230V~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

GAS

1035 EL/S

1035 EL/D

ZETo

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1000x350x300

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 810x250

Potenza / Power
* W 3400

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
* 230V~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

1035/S

1035/D

PEE

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1000x350x300

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 810x250

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 8

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 0,85
* GPL/LPG -Kg/h 0,63

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-112G

ZTo

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x550x315

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x380

Potenza / Power
* W 3800

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

GETo

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x550x315

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x410

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 6,9

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 0,73
* GPL/LPG -Kg/h 0,54

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-112G



7o

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x550x315

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x380

Potenza / Power
*W 7600

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V 3~/400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

855

P

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x550x315

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x410

Bruciatori / Burners

*N. 2 - Potenza / Power Kw 13,8

Consumo / Consumption

* Metano / Methane - mc/h 1,46

* GPL/LPG -Kg/h 0,63

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-12G

ZTo

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LXPxH) cm 420x700x315

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 380x530

Potenza / Power
* W 5200

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x700x315

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x530

Potenza / Power
* W 10400

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 30V 3~/400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

GRILLVAPOR

| contenuti di questo catalogo sono solo rappresentative e possono cambiare in qualsiasi momento.
The contents of this catalogue is just an indication and can be changed at any moment.
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PRODOTTI PRODUCTS

ELECTRIC
407 EL

ZIE|O]E JA

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x700x440

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 380x470

Potenza / Power
*W 5200

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
* 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

GAS

]t lo|C

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x700x440

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x470

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 10,5

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 1,11
* GPL/LPG -Kg/h 0,822

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-3/4G

807 EL

ZEEJoTE

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x700x440

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x530

Potenza / Power
* W 10400

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
230V 3~/400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

A M (2] [¢]

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LXxPxH) cm 800x700x440

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x470

Bruciatori / Burners
*N. 2 - Potenza / Power Kw 21

Consumo / Consumption
e Metano / Methane - mc/h 2,22
* GPL/LPG -Kg/h 1,643

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-3/4G

1M =] [¢]

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1195x700x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 1150x470

Bruciatori / Burners
*N. 3 - Potenza / Power Kw 31,5

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 3,33
* GPL/LPG -Kglh 2,464

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-34G



409 EL
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Dimensioni / Dimensions

« Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x900x440

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x730

Potenza / Power
*W 7800

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

409

]t lo|C

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 409x900x440

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x670

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 13

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 1,37
*« GPL/LPG -Kg/h 1,017

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-3/4G

809 EL

ZETol=

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x900x440

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x730

Potenza / Power
* W 15600

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V 3~/400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

809

ZEoTC

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x900x440

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x670

Bruciatori / Burners
*N. 2 - Potenza / Power Kw 26

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 2,75
* GPL/LPG -Kg/h 2,034

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-3/4G

==GRILLVAPOR'

1209
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Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1195x900x440

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 1150x670

Bruciatori / Burners
* N. 3 - Potenza / Power Kw 39

Consumo / Consumption
« Metano / Methane - mc/h 4,13
« GPL /LPG -Kg/h 3,052

Attacchi gas / Gas fittings
*N.1-3/4G

25
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ELECTRIC
417 EL
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Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x700x850

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x530

Potenza / Power
*W 5200

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

Attacchi acqua / Water fittings
¢ N.1 - Carico / Water inlet
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1/1 G

GAS
417

AEEH

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x700x440

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 380x470

Tensione di alimentazione / Power supply voltage
« 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 10,5

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 1,11
* GPL/LPG -Kg/h 0,822

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1 1/4 G

Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x700x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x530

Potenza / Power
« W 10400

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
* 230V 3~/400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

Attacchi acqua / Water fittings
* N.1 - Carico / Water inlet
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1/1 G

817
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Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x700x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x470

Tensione di alimentazione / Power supply voltage
* 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
*N. 2 - Potenza / Power Kw 21

Consumo / Consumption
» Metano / Methane - mc/h 2,22
* GPL/LPG -Kg/h 1,643

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 17 1/4 G

1217
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Dimensioni / Dimensions

» Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1195x700x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 1150x470

Tensione di alimentazione / Power supply voltage
« 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
 N. 3 - Potenza / Power Kw 31,5

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 3,33
* GPL/LPG -Kglh 2,464

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1" 1/4 G



Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x900x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x730

Potenza / Power
* W 7800

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
« 50/60 Hz

Attacchi acqua / Water fittings
* N.1 - Carico / Water inlet
¢ N.1 - Scarico / Water outlet - 1/1 G

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x900x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x670

Tensione di alimentazione / Power supply voltage

* 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
*N. 1 - Potenza / Power Kw 13

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 1,37
* GPL/LPG -Kg/h 1,017

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1" 1/4 G

819 EL
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Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x900x850

« Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x730

Potenza / Power
*W 15600

Tensione di alimentazione
Power supply voltage
« 230V 3~/ 400V 3N~

Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz

Attacchi acqua / Water fittings
* N.1 - Carico / Water inlet
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1/1 G

A1 IO]E |C

Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 800x900x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 780x670

Tensione di alimentazione / Power supply voltage

* 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
*N. 2 - Potenza / Power Kw 26

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 2,75
* GPL/LPG -Kg/h 2,034

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1" 1/4 G

==GRILLVAPOR'
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Dimensioni / Dimensions

* Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 1195x900x850

* Piano cottura / Hob
(LxP) cm 1150x670

Tensione di alimentazione / Power supply voltage

* 230V~ 50/60 Hz

Bruciatori / Burners
* N. 3 - Potenza / Power Kw 39

Consumo / Consumption
* Metano / Methane - mc/h 4,13
* GPL/LPG -Kg/h 3,052

Attacchi gas / Gas fittings - N.1-3/4 G
Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G
* N.1 - Scarico / Water outlet - 1" 1/4 G
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OVERGRILL € un prodotto Brevettato Arris
OVERGRILL is a Patented Arris srl product

ELECTRIC
408 EL OVERGRILL

2] |E

Dimensioni / Dimensions Dimensioni / Dimensions
 Apparecchiatura / Appliance * Apparecchiatura / Appliance
(LxPxH) cm 420x900x1035 (LxPxH) cm 420x900x1035
* Piano cottura / Hob * Piano cottura / Hob
(LxP) cm 390x530 (LxP) cm 390x530
Potenza / Power Potenza / Power
* W 7140 W 7140
Tensione di alimentazione Tensione di alimentazione
Power supply voltage Powver supply voltage
* 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~ « 230V~ / 230V 3~/ 400V 3N~
Frequenza / Frequency Frequenza / Frequency
* 50/60 Hz « 50/60 Hz

Attacchi acqua / Water fittings

* N.1 - Carico / Water inlet 1/2” G

* N.1 - Scarico / Water outlet - 1” 1/4 G OPT|ON'_°‘L
Sonda di temperatura
Core temperature probe




Grillvapor ELETTRICO Comandi manuali

ELECTRIC Grillvapor Manual commands

Grillvapor GAS Comandi elettronici

GAS Grillvapor Electronic commands

=

Carico scarico acqua manuale Disponibile anche in versione Gas Linea C
Manual water filling and drainage Available as gas Line C

Predisposizione allacciamento idrico
Water connection setting

= OVERGRILL
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Grigliato di cottura a tondino for-
nito di serie nei modelli a gas 550,
700, 710, 900 e 910, indicato per
la maggior parte delle cotture di
carni, pesce, verdure e formaggi.

Round rod grill top, fitted as stan-
dard to gas models 550, 700, 710,
900 and 910, and ideal for most
meat, fish, vegetable and cheese
grilling.

Grillrost mit Rundstéaben serien-
manRig bei den Gasmodellen 550,
700, 710, 900 und 910, geeignet
fur die meisten Zubereitungen
von Fleisch, Fisch, Gemise und
Kéase.

Grille de cuisson a profils ronds
fournie de série sur les modeles a
gaz 550, 700, 710, 900 et 910 : elle
est indiquée pour la plupart des
cuissons de viandes, poissons,
légumes et fromages.

Parrilla de cocciéon de varillas re-
dondas de serie en los modelos
de gas 550, 700, 710, 900 y 910,
indicada para la mayoria de las
cocciones de carnes, pescados,
verduras y quesos.

Grelha de cozedura tubular forne-
cida de série nos modelos a géas
550, 700, 710, 900 e 910, indicada
para a maior parte das carnes,
peixe, legumes e queijos.

ZTPOYYUAO YKpIA TOU diaTiBeTal
oTto  OTavrap  €COTTAIONO  Twv
povtéAwv 550, 700, 710, 900 kai
910. Kar@AAnAo yia Ta TrepiocoTepa
€idN KPeATWY, WapIWV, AOXaVIKWVY
KQl TUPIWV.

Tpy6Guatana >KapoyHasa peleTka
NoCTaBNAETCA CEPUINHO B ra3oBbiX
mopgenax 550, 700, 710, 900 wun
910, nogxoauT AnAa 6oNbLIMHCTBA
BWAOB TOTOBKM MsAca, pblibbl,
OBOLLEN U CbIPOB.

Grigliato di cottura a canalette,
indicato per carni grasse, disponi-
bile come optional per i modelli a
gas. Nei modelli a gas 700, 710,
900 e 910 pud essere sostituito
dall’innovativo dispositivo antin-
cendio brevettato.

Profile grill top, ideal for fatty
meats. Available as an optional
on gas models. On gas models
700, 710, 900 and 910, the profile
grill can be integrated with our
innovative and patented fire pre-
vention device.

Grillrost mit Vierkantstaben, ge-
eignet fur fette Fleischstlicke,
erhaltlich als Sonderzubehor bei
den Gasmodellen. Bei den Gas-
modellen 700,710,900 und 910
kann er durch die innovative pa-
tentierte Flammenabdeckung er-
géanzt werden.

Grille de cuisson a rainures, in-
diquée pour les viandes grasses,
disponible en option pour les mo-
deles a gaz. Sur les modeéles a gaz
700, 710, 900 et 910, elle peut étre
équipée du dispositif anti-incen-
die innovant breveté.

Parrilla de coccion acanalada in-
dicada para carnes grasas, dis-
ponible como opcional para los
modelos a gas. En los modelos
a gas 700, 710, 900 y 910 puede
integrarse con el innovador dis-
positivo antiincendio patentado.

Grelha de cozedura canelada, in-
dicada para carnes gordas, dispo-
nivel como opcéo para os mode-
los a gas. Nos modelos a géas 700,
710, 900 e 910 pode incluir o ino-
vador dispositivo anti-incéndio
patenteado.

KpIA wnoipaTog pe KavaAia, KataA-
AnAo yia AiTapd kpéata, diaTiBeTal
TIPOCIPETIKA OTO POVTEAQ agpiou.
>1a povtéha agpiou 700, 710, 900
kal 910 ytropei va TTpooTedEi Kal To
TTPWTOTTOPIOKO OUCTNUA TTUpPO-
o@aleiog TTOU £XEI KATOXUPWOEI
He SiTAwWPA EUPEDITEXVIOG.

XapouHaa peweTtka c xenoba-
MW, ucrnonb3yeman AJ1A XUPHOro
MAca, MNOCTaBNAETCA B KavecTBe
AOMOJIHATENIbHON npuHaanex-
HOCTM ONA ra3oBbiX mogenen. B
rasoBbix mopgenax 700, 710, 900
n 910 MoxeT UMeTb WMHHOBaUM-
OHHOE 3anaTeHTOBaHHOE YCTPOW-
CTBO NMPOTUB BOCMJIaMEHEHUA.

In tutti i modelli, a gas ed elettrici,
e disponibile come optional il
Fry-Top in acciaio completo di
paraspruzzi. Con estrema facili-
ta, ogni volta che le esigenze lo
richiedono, e possibile sostituire
una parte del piano per la cottura
alla griglia con il Fry-Top.

All models, both gas and elec-
tric, can be fitted with our optio-
nal steel Fry-Top, complete with
splash guards. The Fry-Top can
be fitted in place of a section of
grill as and when needed.

Bei allen Gas- und Elektromodel-
len ist als Sonderzubehér die
Bratplatte aus Stahl komplett mit
Spritzschutz erhaltlich. Bei Be-
darf kann ein Teil der Grillflache
ganz einfach durch die Bratplatte
ersetzt werden.

Sur tous les modéles, & gaz et
électriques, la plaque Fry-Top en
acier, munie d’une protection an-
ti-projections, est disponible en
option. Il est possible, aussi sou-
vent que nécessaire, de rempla-
cer une partie du plan de cuisson
au gril avec le Fry-Top.

En todos los modelos a gas y
eléctricos estd disponible como
opcional el Fry-Top de acero con
protector anti-salpicaduras. Cada
vez que es necesario, es posible
sustituir con gran facilidad una
parte de la encimera para la par-
rilla con el Fry-Top.

Em todos os modelos, a gas e elé-
ctricos, esta disponivel a opcéo
de Fry-Top em a¢o com proteccéo
anti-salpicos. Sempre que for
necessario, € possivel substituir
com extrema facilidade uma par-
te da placa para cozedura com
grelha pelo Fry-Top.

e OAa TO HOVTEAQ, Agpiou Kal nNAe-
KTPIKG, OIaTiBETOl WG TTPOAIPETIKO
ageooudp 10 Fry-Top amé xdAuBa
HE TIPOCTATEUTIKO OTrO TIITOIAI-
opata. Me oTmoAuUTn €UKOAia  Kal
KGBe @opd Tou Ba TO BeAAoETE,
MTTOPEITE VO QVTIKATOOTAOETE £va
TUAMO TNG ETMIQAVEING WNOiNATOG
TOU YKPIA pe 1o Fry-Top.

[nA Bcex rasoBbIX U anekTpuye-
CKMX Mopenen noctaBnAeTcA B
Ka4yecTBe AOMOSHUTENBHON MNpwu-
HaANeXHOCTU cTanbHaA MaWTa B
KOMMJEKTe € 3alWuTHbIMM Gop-
TMKamMu oT Gpbi3r. Kaxabii pas,
Koroaa aTo Heob6XoaAumo, MOXHO
OYeHb JIerko 3aMeHUTb YacTb pa-
604en NOBEPXHOCTY MUTON.

Brasiera in acciaio inox con dop-
pio fondo e supporto convoglia-
tore di calore.

Stainless steel, double bottom
braising pan with heat convection
tray.

Bratpfanne aus Edelstahl mit
Doppelboden und Halterung fur
Warmeleitblech.

Braisiére en acier inox a double
fond et support pour la répartition
de la chaleur.

Sartén basculante de acero inoxi-
dable con doble fondo y soporte
difusor de calor.

Assadeira em ac¢o inox com fun-
do duplo e suporte condutor de
calor.

E&dptnua yia cotdpiopa amd avogei-
OwTo XAAuBa pe BITTAG TTETO Kal UTTo-
OTAPIYHO EKTPOTIAG TNG BepUETNTAG.

JKapouHblii NOTOK M3 HepxaBeto-
wen crtannm ¢ ABOWHbIM OHOM W
TennonpoBoAALLEN ONOPON.

Gambe per base aperta senza ri-
piano.

Feet for an open base with no
shelf.

Beine fur offenen Unterbau ohne
Grundboden.

Pieds pour la base ouverte sans
plan.

Patas para base abierta sin estan-
te.

Pernas para base aberta sem pra-
teleira.

Moédia yia avoixty Bdon  xwpig
ETTIQAVEIQ.

Hoxku ana oTpbITOro ocHoBaHuA
6e3 nonku.



Dispositivo antincendio per mo-
delli 700-710, 900-910: evita che
gocce e spruzzi di grasso trasu-
dati dal cibo durante la cottura
vadano a contatto con le fiamme
del bruciatore.

Fire prevention device for models
700, 710, 900 and 910. This device
stops fat dripping or splashing on
to the flame during cooking.

Flammenabdeckung fir Model-
le 700-710, 900-910: verhindert,
dass wahrend des Grillens Bra-
tensaft und Fett in die Flamme
tropfen.

Dispositif anti-incendie pour mo-
deles 700-710, 900-910 : il permet
d’éviter que les gouttes et les
projections de graisse produites
par I'aliment durant la cuisson ne
soient en contact avec les flam-
mes.

Dispositivo antiincendio para mo-
delos 700-710, 900-910: evita que
las gotas y salpicaduras de grasa
producidas por los alimentos du-
rante la coccién tengan contacto
con las llamas.

Dispositivo anti-incéndio para os
modelos 700-710, 900-910: evita
que gotas e salpicos de gordura,
libertados pelos alimentos duran-
te a cozedura, entrem em contac-
to com as chamas.

2UoTnua TTUPACPAAEIag yia JOvTE-
Aa 700-710, 900-910: dev emITPETTEI
oTO oTayovidia AiTToug TTOU  aTTO-
BaAAovTal atmé Ta @aynté Katd TO
WAoIPo va éABouV g€ ETTAQPN HE TIG
PAOYEG TOU KAuoTHPa.

YcTponcTBO NPOTUB BOCMaMeHe-
Hua gnAa mopgenen 700-710, 900-
910: He gonyckaeT, 4Tobbl Kanaum n
6pbI3ru Xupa, Bblgenaoumeca n3
efbl BO BpeMA roToBKW, nonaganun
Ha njamsa ropenku.

Piedini che consentono una rego-
lazione in altezza del piano cottura
variabile tra 800 e 900 mm.

Adjustable feet allow you to
adjust the height of the grill top
between 800 and 900 mm.

Die FuRe ermdoglichen eine
Hohenverstellung der Grillflache
zwischen 800 und 900 mm.

Les pieds permettent de régler
le plan de cuisson a une hauteur
comprise entre 800 et 900 mm.

Los pies permiten regular la altu-
ra de la encimera, variable entre
800 y 900 mm.

Pés que permitem a regulacdo
em altura da placa de cozedura,
variavel entre 800 e 900 mm.

Ta modia emTpéTToUV TN PUBUION
UYoug TNG ETMPAVEIAG WnoiuaTog
atré 800 £éwg 900 mm.

Hoxkmn obecneynBaloT perynu-
poBKy pabo4en MOBEPXHOCTU MO
BbicoTe B npegenax 800 - 900 mm.
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Arris Catering Equipment Srl

Via G.B. Tiepolo, 3/B - Z.I.

35010 Cadoneghe (Padova) - Italy
Tel. 049/8874557 - Fax 049/8874567
e-mail arris@arris-c-e.it

www.arriscateringequipment.it
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