N A . W T







30 Forni
FQG 20 XE Muffola con nuovo smalto puntinato
Electronic Gas Control - Quadro OClear On CleanO
Funzionamento a gas 1 leccarda - 1 lamiera dolci - 1 girarrosto
Regolazione elettronica della temperatura Porta estraibile
da 50 jC a 250 |C Estetica inox antimpronta
Grill elettrico Schema dOinserimento B2 pag. 116
Accensione elettronica
Contaminuti FQG 20 NE - nera
Sicurezza Sicurgas
Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

FQG 20 XE Doppio vetro ipotermico con cristallo interno

termoriflettente
Isolamento Olana biancaO

FQ 11 X

Tradizionale Plus - Quadro

Funzionamento tradizionale

Classe energetica A

Contaminuti

Spia termostato

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

Doppio vetro ipotermico con cristallo
interno termoriflettente

Isolamento Olana biancaO

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

1 leccarda - 1 griglia - 1 girarrosto

Porta estraibile
Estetica inox antimpronta
Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQ 11 N - nera

FQ 50 X

OUMEIE

FQ 50 X

Multicinque - Quadro
5 funzioni

Classe energetica A
Contaminuti

Spia termostato
Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

Doppio vetro ipotermico con cristallo
interno termoriflettente

Isolamento Olana biancaO
Ventola decentrata

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

1 leccarda - 1 griglia

Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Schema dQinserimento B2 pag. 116

FQ 50 XN - inox antimpronta/vetro
FQ 50 B - bianca
FQ 50 N - nera

FQ 60 X

OLHHBIE]

FQ 60 X

Multisei - Quadro

6 funzioni

Classe energetica A

Programmatore fine cottura

Spia termostato

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

Doppio vetro ipotermico con cristallo
interno termoriflettente

Isolamento Olana biancaO
Ventola decentrata

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 1 griglia - 1 lamiera dolci
Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQ 60 MX - inox microlinen
FQ 60 NS - nero specchio
FQ 60 B - bianca

FQ 60 N - nero



FQ 90 XE

NS EEEE

FQ 100 XE

I | asa [ A )

FQ 90 XE

Multinove - Quadro

9 funzioni

Classe energetica A

Programmatore elettronico inizio-fine cottura
Spia termostato

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento
Triplo vetro ipotermico con cristallo interno
termoriflettente

Manopole push/pull

Isolamento Olana biancaO

Ventola decentrata

FQ 100 XE

Multinove Touch Control - Quadro
9 funzioni + riscaldamento rapido
Classe energetica A

Programmatore elettronico Touch Control
con display LCD

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

Triplo vetro ipotermico con cristallo interno
termoriflettente

Isolamento Olana bianca®
Ventola decentrata

Muffola con nuovg smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 1 griglia - 1 lamiera dolci

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 1 griglia - 1 lamiera dolci

Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQ 90 BE - bianca
FQ 90 NE - nera

Sicurezza bambini

Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQ 100 XSE - inox specchio
FQ 100 AE - alluminio

JUOMHME @l@l[5]

FQP 100 XE
9 funzioni + pirolisi + riscaldamento rapido

Quiattro vetri ipotermici con cristallo interno
termoriflettente

Spegnimento automatico di sicurezza

FQ 100 XE
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FQ 200 XE




FQ 300 AE
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FQ 300 AE

Multinove Touch Control - Alluminio Quadro
9 funzioni + ricettario + riscaldamento rapido
Classe energetica A

Programmatore elettronico multilingue
Touch Control con display LCD a 2 livelli

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento
Grill basculante

Triplo vetro ipotermico con cristallo interno
termoriflettente

Isolamento Olana bianca®
Ventola decentrata

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 2 griglie - 1 lamiera dolci

Filtro grassi

Sicurezza bambini

Spegnimento automatico di sicurezza

Porta estraibile

Estetica alluminio

Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQ 300 TE - alluminioffinitura titanio

FQ 300 AE
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FQV 90 XE

U OHE @@l 5]

FQV 200 XE

I | | o A | )

FQV 90 XE

Multinove Vapore - Quadro

9 funzioni di cui 1 combinata a vapore

Classe energetica A

Programmatore elettronico inizio/fine cottura
Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento
Grill basculante

Triplo vetro ipotermico con cristallo interno
termoriflettente

Manopole push/pull
Isolamento Olana bianca®
Ventola decentrata

FQV 200 XE

Multinove Vapore Touch Control
- Full Inox Quadro

10 funzioni di cui 1 combinata a vapore
+ ricettario + riscaldamento rapido

Classe energetica A

Programmatore elettronico multilingue
Touch Control con display LCD a 2 livelli

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento
Grill basculante

Triplo vetro ipotermico con cristallo interno
termoriflettente

Isolamento Olana bianca®

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 2 griglie - 1 lamiera dolci

Filtro grassi

Sicurezza bambini

Spegnimento automatico di sicurezza

Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Disponibile come optional Set vapore contenente
teglia dietetica, sonda vapore e iniettori

Schema dOinserimento B2 pag. 116

Ventola decentrata

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO

Controporta Otutto vetroO con vetri estraibili
1 leccarda - 2 griglie - 1 lamiera dolci

Filtro grassi

Sicurezza bambini

Spegnimento automatico di sicurezza

Porta estraibile

Estetica inox antimpronta

Disponibile come optional Set vapore contenente
teglia dietetica, sonda vapore e iniettori

Schema dOinserimento B2 pag. 116

FQV 200 XE
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FS 60 X 1 leccarda - 1 griglia - 1 lamiera dolci
Multisei - Soft Porta estraibile

6 funzioni Estetica inox antimpronta

Classe energetica A Schema dOinserimento B2 pag. 116
Programmatore fine cottura

Spia termostato

Ventilazione tangenziale Plus di raffreddamento

Doppio vetro ipotermico con cristallo
interno termoriflettente

Isolamento Olana bianca®
Ventola decentrata

Muffola con nuovo smalto puntinato
OClear On CleanO
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MO 926 GXE

=~
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FQC 460 CXE

~@l K&

MO 817 GXE
Inserimento nel pensile
Volume 17 litri

Cottura a microonde, cottura con
grill e cottura combinata

8 programmi di cottura preimpostati

4 programmi di scongelamento preimpostati
Quick Start

Programmatore elettronico

Potenza microonde 800 W

Regolazione potenza microonde a 5 livelli
Potenza grill 1000 W

MO 926 GXE
Volume 26 litri

Cottura a microonde, cottura con
grill e cottura combinata

8 programmi di cottura preimpostati

4 programmi di scongelamento preimpostati
Quick Start

Programmatore elettronico

Potenza microonde 900 W

Regolazione potenza microonde a 5 livelli
Potenza grill 2000 W

FQC 460 CXE
Volume 38 litri

Cottura a microonde, cottura a convezione,
cottura con grill e cottura combinata

5 programmi di scongelamento preimpostati
Quick Start

Programmatore elettronico

Display digitale

Potenza microonde 1000 W

Regolazione potenza microonde a 5 livelli
Potenza grill 1500 W

Segnalatore acustico di fine cottura
Ventilazione tangenziale di raffreddamento
Sicurezza bambini

Piatto girevole

1 griglia

Estetica inox

Schema dOinserimento B5 pag. 116

MO 817 GNE -nera

Segnalatore acustico di fine cottura
Ventilazione tangenziale di raffreddamento
Sicurezza apertura porta

Sicurezza bambini

Piatto girevole

2 griglie

Estetica inox

Schema dOinserimento B6 pag. 116

MO 926 GNE - nera

Segnalatore acustico di fine cottura
Ventilazione tangenziale di raffreddamento
Cavit™ in acciaio inox

Sicurezza apertura porta

Sicurezza bambini

Piatto girevole disattivabile (— 32 cm)

2 griglie

Estetica inox

Schema dOinserimento B7 pag. 116




Energia
Costruttore
Modello

Forno elettrico

REX
e

Flectrolux

FQ 100 XE

Bassi consumi

Alti consumi

Consumo di energia (kWh)

Funsons dhtscacamen
Convezione naturale 0.79
Convezione forzata 0.79
Volume utile (litri) 55}
Tipo
Piccolo —
Medio — | -
Grande =
Rumore

dB(A) re 1 pW

Gii opuscoli llustrativi
contengona una scheda particolareggiata

WWF

Tutti i prodotti
Rex Electrolux
in classe A, A+ e A++
di efficienza energetica
sono raccomandati
dal WWF



forni argomentario

Forno a gas tradizionale Modalit™ di cottura
¢é il forno di pie antica tradizione ed ¢ estre-
mamente semplice da usare. Utilizza come
elemento riscaldante un bruciatore a gas po-
sto nella parte inferiore del forno. Raggiunge
rapidamente la temperatura desiderata e
consente di ottenere una cottura rapida dei
cibi. La temperatura pu” essere impostata
da un minimo di 160 jC fino ad un massimo
di 240 jC. é dotato di accensione elettrica e
di Sicurgas, il dispositivo di sicurezza che in-
terrompe |Oerogazione del gas in caso di spe- i Rosolatura: resistenza cielo. Per dorare con delicatezza la sugsficie dei
gnimento accidentale della famma. cibi infornati. Particolarmente indicata nella pregrazione di piatti
come lasagne, timballi, sformati di pasta o verdure

E Cottura tradizionale: resistenze superiore e inferiore. Adatta alla prepa
razione di qualsiasi tipo di piatto e particolarmete indicata per
carni di piccolo e medio spessore come salsicce e ostine o carni
grasse, come oca e anatra.

! Cottura finale: resistenza fondo. Ideale per torte salate e crostat, d” un
> tocco finale alla cottura senza conseguenze sullaosolatura della
superficie.

Forno Electronic Gas Control

Nei forni a gas a controllo elettronico, la tempe-
ratura pu” essere impostata a partire da soli
50 jC anzichZ da 160 jC come nei forni a gas
tradizionali, permettendo di cucinare anche
piatti che necessitano di basse temperature

Comg D poss@le w Doppio grill: intera superficie del grill (serpentina + resisteazcielo).
grazie ad un termostato a controllo elettronico ¢

’ ) Ideale per cucinare carne di medio o piccolo spessee, come sal-
che, accendendo e spegnendo il bruciatore

sicce o costine, in grande quantit™.
ad intervalli variabili, offre la possibilit™ di regr
lare con grande precisione la temperatura e di
mantenerla costante nel tempo. Le prestazio- . Grill ventilato: serpentina superiore + ventola. Anche carni di groso
ni dei modelli Electronic Gas Control sono spessore (ad esempio lo stinco di maiale) possonossere gri-
equiparabili a quelle dei forni elettrici, con il gliate in modo ottimale.
vantaggio del risparmio energetico garantito
dall®alimentazione a gas.

GnII standard: serpentina superiore. Si ottengono ottimi risultatiella cot-
tura di carni di medio/piccolo spessore (salsiccegostine, bacon).

Cottura a ventilazione forzata con resistenza super iore ed inferiore +

g ventola: consente una cottura rapida ed uniforme indicata se
prattutto per sformati, dolci e arrosti e permettedi cucinare pie-
tanze diverse senza che odori e sapori si mischino.

Forni Vaporex

Rex Electrolux presenta due nuovi modelli di
forni Vaporex in cui la cottura a vapore si ag-
giunge alle modalit™ di cottura tradizionale. é
la tipologia di forno pie completa attualmente
presente sul mercato, che riduce i tempi di
cottura, contribuendo al risparmio energetico.
La cottura a vapore ha una lunga tradizione
ed « il metodo di cottura regolarmente usato . Cottura a ventilazione forzata con resistenza poster iore + ventola:
nella ristorazione professionale, perchZ pre- offre la possibilit™ di cuocere su pis livelli ancte pietanze diverse
serva le propriet” nutritive degli alimenti, con- senza che odori e sapori si mescolino, purchZ i citin preparazio-
servandone le proteine, le vitamine ed i sali )  ne necessitino delle stesse temperature e degli stsi tempi di
minerali. Permette di cucinare senza |Qaggiunta cottura. Sar” possibile, ad esempio, cucinare contenporanea-

di grassi e condimenti, garantendo un®alimen- mente pesce, verdure e biscotti.

tazione pie dietetica e leggera ed esaltando i
sapori naturali dei cibi che non vengono an-
nacquati o coperti da grassi di condimento.

Il vapore viene generato dopo aver riempito il
serbatoio con dell®acqua, attraverso |Oimbuto
estraibile posto nella parte sinistra del cru-
scotto del forno. La modalit™ di cottura a va-
pore si combina con la ventola e la resistenza
posteriore, per garantire una distribuzione
uniforme del vapore allQinterno della muffola
e una cottura perfetta. Girarrosto: al grill standard si aggiunge il girarrosto che preede |Outilizzo
| forni Vaporex danno la possibilit™ di acqui- ‘ 74 dello spiedo con le forchette e del supporto in do@zione. é ideale
stare come optional il Set vapore, contenente: *@* per la cottura di pollame e pezzi di carne di grosa taglia.

teglia dietetica, sonda vapore e iniettori.

Cottura pizza: resistenze inferiore e posteriore + ventola. Vengari-
create le stesse condizioni che si verificano nedfni a legna.
Ideale per la perfetta cottura di preparati come Ipizze: il fondo
risulta croccante, mentre la superficie rimane morida.

. Scongelazione rapida: sola ventola senza alcun tipo di riscaldamento.
z Permette di scongelare il cibo in pochi minuti e nemodo ottimale.

Vapore: alla cottura a ventilazione forzata con resistenzposteriore +
4 ventola si aggiunge il vapore per cucinare senzad@ygiunta di
grassi e condimenti cibi freddi o congelati.
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Vetri ipotermici termoriflettenti

Le porte dei forni Rex Electrolux sono dotate
di vetri ipotermici termoriflettenti, una barrie-
ra al calore che viene riflesso verso IQinterno
del forno: la temperatura della porta diminui-
sce evitando possibili scottature, i mobili a
contatto con il forno non corrono pie il rischio
di surriscaldarsi e il calore prodotto viene
sfruttato totalmente per la cottura, senza di-
spersioni, riducendo al minimo il consumo di

Superfici lisce

Le pareti interne e la controporta dei forni
sono strutturate in modo da non presentare
viti, punti di giuntura o interstizi dove si po-
trebbero annidare residui di sporco.
Perfettamente lisce rendono pis rapide,
semplici ed efficaci le operazioni di pulizia.

Nuovo smalto puntinato Clear On Clean
Le pareti interne dei forni sono rivestite con

energia elettrica. Inoltre, IOaria fredda genera- un innovativo smalto puntinato studiato per

ta dalla ventola passa anche attraverso i vetri
della porta, contribuendo a ridurne ulterior-
mente la temperatura.

| forni top di gamma sono dotati di triplo ve-
tro per una protezione ancora pie efficace ed
una sicurezza ancora maggiore.

Cavit” sospesa

| forni Rex Electrolux sono dotati di una nuova
muffola sospesa, in cui i punti di contatto con
la struttura del forno sono ridotti al minimo.

Questo consente allaria di circolare liberamen-

te intorno alla muffola creando una barriera al
calore che garantisce un isolamento ottima-
le, i minimi consumi di energia e la massima
sicurezza per i mobili circostanti.

Sicurezza bambini

Per evitare che i bambini possano accendere
il forno rischiando di scottarsi, i forni con pro-
grammatore elettronico Touch Control sono
dotati di un dispositivo che blocca I0accen-
sione del forno.

Facilit” di pulizia

Nuova controporta Otutto vetroO

In numerosi modelli della linea Quadro « stata
inserita la nuova controporta Otutto vetroO,
liscia e priva di interstizi per facilitarne la pil
zia. Il nuovo sistema di sgancio rende estre-
mamente sicuro e semplice rimuovere il vetro
interno senza la necessit” di estrarre |Qintera
porta del forno.

Acciaio antimpronta

Tutti i forni in acciaio vengono sottoposti ad
uno speciale trattamento antimpronta che
lascia la superficie esterna sempre pulita e
senza aloni. LOacciaio risulta pie facile da puli-
re e mantiene la sua lucentezza pi a lungo
nel tempo.

facilitare la rimozione dello sporco ed ottene-
re i migliori risultati di pulizia ed igiene. Il
nuovo smalto Clear On Clean ha una struttura
vetrosa che rende la superficie della muffola
antiaderente e facile da pulire.

Tutte le caratteristiche di questo nuovo smal-
to rimangono inalterate nel tempo, come di-
mostrano i test previsti dalle normative
internazionali di resistenza agli acidi e agli al-
cali, alla perdita di peso e allo stato di altera-
zione ai quali « stato sottoposto lo smalto
Clear On Clean.

Grill basculante

I nuovi forni della linea Quadro Full Inox e
Alluminio sono dotati di grill basculante che
pu” essere agevolmente reclinato per facili-
tare le operazioni di pulizia della parte supe-
riore della cavit™ del forno.

Pirolisi

Il nuovo forno FQP 100 XE « dotato della
funzione pirolitica, un sistema di autopulizia
del forno che sfrutta IOazione del calore.
Impostando il ciclo pirolitico, la temperatura
interna viene portata a circa 500 jC in

modo da bruciare tutti i residui di grasso de-
positati sulle pareti interne del forno e della
porta. € poi sufficiente passare un panno
umido per rimuovere i residui inceneriti, sen-
za dover usare alcun detergente. Per garan-
tire la massima sicurezza, durante il ciclo pi-
rolitico, quando la temperatura raggiunge i
300 iC la porta si blocca automaticamente
per evitare pericolose aperture accidentali;
la ventilazione tangenziale di raffreddamen-
to rimane in funzione fino a quando la tem-
peratura non scende sotto il livello di sicurez-
za, mentre i 4 vetri termoriflettenti della porta
assicurano basse temperature frontali. La
funzione pirolitica assorbe meno di 3 kW.

forni argomentario

Vetro ipotermico termoriflettente

Controporta Otutto vetroO

Acciaio antimpronta

Nuovo smalto puntinato
Clear On Clean
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forni schemi d®inserimento

Bl

B2

A

FQ45X ¥FQ45N

Valido per tutti i forni da 60 cm

B3

IS

%

B4

FMT 990 XE ¥ FQ 948 XE

B5
*piedini regolabili in due posizioni
MO 817 GXE ¥ MO 817 GNE

FQ 960 XE
B6 . B7
=
2
MO 926 GXE ¥ MO 926 GNE FQC 460 CXE
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Informazioni fornite in con-
rlormlt‘ alla Direttiva 94/2/CE.T

Informazioni fornite in con-
rlormlt’ alla Direttiva 94/2/CE.T

Informazioni fornite in con-
r formit™ alla Direttiva 94/2/CE.T

forni dati tecnici

Forni elettrici

Modello - Estetica FQ 11 X Inox FQ 50 X Inox FQ 60X Inox FQ 90 XE Inox FQ 100 XE Inox
FQ 11 N Nera FQ50 XN Inoxivetro  FQ 60MX [MoX . FQ 90BE Bianca FQ100 XSE 5% chio
FQ 50 B Bianca FQ 60 B Bianca FQ 90 NE Nera FQ 100 AE Alluminio
FQ 50N Nera FQ 60 N Nera
FQBONS  §5tchio
Tipologia Tradizionale Multicinque Multisei Multinove Multinove
Classe di efficienza energetica @ A A A A A
Consumo di energia convezione naturale @ (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) b 0,79 0,79 0,79 0,79
Volume utile vano forno (It) 56 56 53 53 53
Tipo di vano forno Medio Medio Medio Medio Medio
Tempo necessario per cottura carico normale (min.) 43 43 43 43 43
Superficie di cottura pie grande (cm ?) 1130 1130 1130 1130 1130
Ventilazione tangenziale Plus Plus Plus Plus Plus
Programmatore cottura Contaminuti Contaminuti Fine cottura Elettron.inizio/fine cottura ~ Touch Control
Potenza massima assorbita (kW) 1,9 1,9 25 2,7 25

Modello - Estetica

FQP 100 XE Inox

FQL 100 XE Inox

FQ 200 XE Inox

FQL 200 XES Inox

FQ 300 AE Alluminio

FQ 200 AE Alluminio FQL 200 XED Inox FQ 300 TE Titanio
FQL 200 AE Alluminio FQL 300 AE Alluminio
FQL 300 TE Titanio
Tipologia Multinove Pirolitico Multinove Multinove Multinove Multinove
Classe di efficienza energetica @ A A A A A
Consumo di energia convezione naturale ® (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Volume utile vano forno (It) 53 53 53 53 53
Tipo di vano forno Medio Medio Medio Medio Medio
Tempo necessario per cottura carico normale (min.) K] 43 K] K] 43
Superficie di cottura pie grande (cm ?) 1130 1130 1130 1130 1130
Ventilazione tangenziale Plus Plus Plus Plus Plus

Programmatore cottura

Touch Control

Touch Control

Touch Control

Touch Control

Touch Control

Potenza massima assorbita (kW) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Modello - Estetica F 10 X Inox F 50 X Inox FS 50 X Inox FS 60 X Inox FS 90 XE Inox
F 10 B Bianca F 50 B Bianca
F 10 N Nera F 50 N Nera
Tipologia Tradizionale Multicinque Multicinque Multisei Multinove
Classe di efficienza energetica @ A A A A A
Consumo di energia convezione naturale ® (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) b 0,79 0,79 0,79 0,79
Volume utile vano forno (It) 56 56 56 56 53
Tipo di vano forno Medio Medio Medio Medio Medio
Tempo necessario per cottura carico normale (min.) 43 43 43 43 43
Superficie di cottura pie grande (cm ?) 1130 1130 1130 1130 1130
Ventilazione tangenziale ¥ t4 Plus Plus Plus
Programmatore cottura Contaminuti Contaminuti Fine cottura Fine cottura Elettron.inizioffine cottura
Potenza massima assorbita (kW) 1,8 1,9 1,8 2,5 2,7

@ Classe di efficienza energetica su una scala da Agssi consumi) a G (alti consumi)
determinata con la funzione a convezione forzata #mnel caso di forno elettrico ventilato multifunane

@ In base ai risultati di prove standard per un cariz normalizzato come da norme EN 50304.




Informazioni fornite in con-
[ formit* alla Direttiva 94/2/CE. |

Informazioni fornite in con-
[ formit* alla Direttiva 94/2/CE. |

Informazioni fornite in con-
[ formit" alla Direttiva 94/2/CE. |

Forni elettrici

forni dati tecnici

Modello - Estetica FS 100 XE Inox FC 50N Nera FR 50 X Inox FR 60 X Inox FRS 50 X Inox
FR 50 G Ghisa FR 60 G Ghisa FRS 50 G Ghisa
FR 50 R Rame FR 60 R Rame FRS 50 R Rame
FR 60 BA Bianco FRS 50 S Sabbia
FRS 50 BA Bianco
Tipologia Multinove Multicinque Multicinque Multisei Multicinque
Classe di efficienza energetica @ A A A A A
Consumo di energia convezione naturale ® (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Volume utile vano forno (It) 53 56 56 53 56
Tipo di vano forno Medio Medio Medio Medio Medio
Tempo necessario per cottura carico normale (min.) 43 43 43 43 43
Superficie di cottura pie grande (cm ?2) 1130 1130 1130 1130 1130
Ventilazione tangenziale Plus Plus ¥ Plus ¥
Programmatore cottura Touch Control Contaminuti Fine cottura Orologio/Fine cottura Orologio/Fine cottura
Potenza massima assorbita (kW) 25 1,9 1,9 2,5 1,9
‘ 45 cm ‘ ‘ 90 cm
Modello - Estetica FNC 50 X Inox FS 60 XX Acciaio bright FQ 45 X Inox/vetro FMT 990 XE Inox FQ 960 XE Inox
FNC50G Ghisa FQ 45 N Nera FQ 948 XE Inox
Tipologia Multicinque Multisei Multicinque Multinove Multinove
Classe di efficienza energetica ® A A A A A
Consumo di energia convezione naturale ® (kWh) 0,79 0,79 0,71 1,04 1,12
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) 0,79 0,79 0,79 0,97 0,99
Volume utile vano forno (It) 56 53 37 72 82
Tipo di vano forno Medio Medio Medio Grande Grande
Tempo necessario per cottura carico normale (min.) 43 K] 44 44 46
Superficie di cottura pie grande (cm ?2) 1130 1130 820 1641 1641
Ventilazione tangenziale Plus Plus ¥ ¥ ¥
Programmatore cottura Orologio/Fine cottura Orologio/Fine cottura Contaminuti Elettron.inizioffine cottura ~ Touch Control
Potenza massima assorbita (kW) 1,8 1,8 1,9 2,9 2,9

Forni elettrici a vapore

Modello - Estetica

FQV 90 E

FQV 200 XE

Tipologia Multinove Vapore Multinove Vapore
Classe di efficienza energetica @ A A

Consumo di energia convezione naturale @ (kwh) 0,79 0,79
Consumo di energia convezione forzata @ (kWh) 0,79 0,79

Volume utile vano forno (It) 54 53

Tipo di vano forno Medio Medio

Tempo necessario per cottura carico normale (min.) 43 43

Superficie di cottura pie grande (cm ?) 1130 1130
Ventilazione tangenziale Plus Plus
Programmatore cottura Elettron.inizioffine cottura ~ Touch Control
Potenza massima assorbita (kW) 2,5 2,5
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forni, macchina da caffe, water dispenser

Forni a gas

& ice maker dati tecnici

Modello - Estetica FG 10 X Inox FQG 20 XE Inox
FG 10 B Bianca FQG 20 NE Nera
FG 10 N Nera FRG 20 XE Inox

FRG 20 GE Ghisa

Tipologia Gas Electronic Gas Control

Ventilazione tangenziale Plus Plus

Sicurgas ¥ ¥

Programmatore cottura Contaminuti Contaminuti

Volume (It) 56 56

Temperatura massima centro forno (jC) 250 250

Potenza massima assorbita (kW) 2 2

Forni a microonde

Modello - Estetica

MO 817 GXE Inox

MO 926 GXE Inox

FQC 460 CXE Inox

MO 817 GNE Nera

MO 926 GNE Nera

Tipologia Micro®n Grill Micro®n Grill Microonde Combinato Ventilato
Volume (It) 17 26 38

Potenza resa (W) 800 900 1000

Livelli di potenza (nj) 5 5 5

Programmi di cottura preimpostati (nj) 8 8 b

Programmi di scongelamento preimpostati (nj) 4 4 5)

Potenza massima assorbita (kW) 2,2 2,4 34

Macchina da caffe

Modello - Estetica

MC 636 XE Inox

Tipologia

macchina da caffe espresso automatica

Contenitore acqua (It)

2,5

Contenitore caffs in chicchi (gr) 250
Quantit” caffe (nj posizioni) 4
Erogatore di 1 caffe ¥
Erogatore acqua calda/vapore ¥
Regolazione macinatura caffe ¥

Luce ¥
Cassetto multiuso optional
Potenza massima assorbita (kW) 1,05

Water Dispenser & Ice Maker

Modello - Estetica

WDIM 636 XE Inox

Tipologia water dispenser & ice maker
Dispensatore cubetti di ghiaccio ¥
Erogazione acqua filtrata ¥
Erogazione acqua filtrata refrigerata ¥
Erogazione acqua filtrata refrigerata gasata ¥
Filtro igienizzante ¥
Capacit” hombola dOanidride carbonica (g) 600
Regolazione livello effervescenza ¥
Luce ¥
Pressione minima rete idrica (bar) 2
Pressione anidride carbonica (bar) 25-4
Potenza massima assorbita (kW) 0,32




