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Frigo2000 High Performance Kitchen. I nostri servizi
Da più di 40 anni non vendiamo semplicemente elettrodomestici, ma entriamo nelle vostre case, per migliorare le vostre 
attività quotidiane. Tecnologia, innovazione, affidabilità, assistenza e servizi per rendervi la vita più facile e performante.

Community Telegram
Hai dei dubbi o delle curiosità? Vuoi cimentarti 
in una nuova ricetta per un'occasione speciale 
o capire come cuocere al meglio i tuoi ingredienti? 
Entra nel nostro canale Telegram: 
@FRIGO2000HIGHPERFORMANCEKITCHEN
diamo assistenza con una chat e una volta alla 
settimana condividiamo tips e nuove ricette.

Consulenza demo pre e post vendita 
I consulenti High Performance Kitchen sono 
disponibili virtualmente per offrire dimostrazioni live 
delle funzioni dei suoi elettrodomestici e dare consigli 
sul prodotto più adatto alle proprie esigenze. 
La consulenza è attivabile attraverso il sito nella 
sezione “prendi un appuntamento” e avviene 
con video chat o chiamata telefonica. 

Welcome Kit e Diretta Zoom: ingredienti e preparazione per una cena di 4 persone  
È il regalo di benvenuto che Frigo2000 offre a tutti coloro che acquistano un forno a vapore combinato V-ZUG. 
Per comprendere e apprezzare al meglio le potenzialità di questo forno, che è un Sous Chef ancor prima 
di essere un elettrodomestico, vi invieremo un contenitore termico all’interno del quale troverete tutto il necessario 
per realizzare delle semplici ma raffinate ricette, che vi permetteranno di scoprire rapidamente alcune delle 
principali tecniche di cottura.
Durante la diretta Zoom, il nostro Chef vi guiderà passo dopo passo nella preparazione delle quattro ricette del 
Welcome Kit. Un'esperienza interattiva, durante la quale i partecipanti potranno fare domande, ricevere chiarimenti 
e consigli su come applicare al meglio le tecniche di cottura. Nei giorni successivi, potrete replicare e preparare 
la vostra cena. Tutti gli ingredienti sono messi sottovuoto e sono sufficienti per una cena per quattro persone. Il modo 
perfetto per muovere i primi passi con le innovative tecniche di cottura del forno. Oltre alla diretta, potrete scaricare, 
tramite un QR code, i video nei quali lo chef racconta le procedure per realizzare le ricette.
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Il nostro ufficio tecnico è a vostra disposizione, senza 
impegno, per la realizzazione del progetto del sistema 
di canalizzazione dei fumi. Una volta scelto il prodotto 
riceverete il progetto unitamente alla distinta delle 
tubazioni necessarie con indicati gli interassi dei fori da 
realizzare per le tubazioni e i terminali esterni uscita fumi.

L'aspirazione perfetta: progettazione, 
canalizzazioni e consulenza

Un corretto progetto del sistema di canalizzazione 
è fondamentale per garantire una perfetta fuoriuscita 
dei fumi e degli odori ed è la garanzia per avere 
un ambiente in cucina confortevole e conviviale..
Se interessati vi chiediamo di inviare il progetto quotato 
della cucina in formato .pdf e .dwg con indicata 
la direzione e la distanza delle tubazioni dal piano 
cottura all’uscita fumi (tetto, parete o cavedio).

Nel minor tempo possibile vi faremo avere il progetto 
in formato .pdf e .dwg.  Per un’aspirazione ottimale la 
canalizzazione deve rispettare i seguenti parametri:
- max 6 metri di lunghezza con max 6 curve
- max 8 metri con 4 curve o max 10 metri con 2 curve
Le curve a 90° si contano a partire dalla prima curva 
sotto al piano cottura. Le tubazioni devono avere 
diametro minimo di 150 mm.
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Forni a vapore combinato, a vapore, forni microonde a vapore combinato, 
forni multifunzione e forni microonde combinato Excellence Line 

vetro a specchio nero vetro a specchio platino vetro a specchio perla

AutoDoor e collegamento alla rete 
idrica: praticità di livello superiore
Combi Steamer V6000 è stato sviluppato per 
portare la praticità ad un livello superiore. 
La funzione opzionale AutoDoor, permette 
l'apertura e la chiusura automatica della porta, 
rendendolo particolarmente adatto all'estetica delle 
cucine senza maniglie. Nel modello con allaccio alla 
rete idrica non esiste il serbatoio d'acqua ma c'è 
il collegamento diretto alla rete idrica per le cotture 
a vapore. Il vapore nel vano cottura può essere 
comodamente ridotto in qualsiasi momento per poi 
essere rilasciato in automatico al termine di ogni 
processo di cottura impostato.

Il vapore fa miracoli. Vapore puro  
al grado, sapore naturale
La cottura a vapore delicata garantisce una migliore 
conservazione di vitamine e minerali, nonché della 
consistenza, del colore e del sapore degli alimenti. 
I risultati desiderati possono essere ottenuti con facilità 
impostando la temperatura del vapore al grado esatto 
in cui il cibo deve essere cucinato.

CircleSlider - Un’interfaccia iconica  
e intuitiva
Il CircleSlider è un sistema comandi touch molato 
nel vetro, che consente un utilizzo tattile e intuitivo 
e un controllo preciso. Il display touch ad alta 
risoluzione offre un'eccellente facilità d’uso. Mentre 
si cucina, il CircleSlider mostra l’avanzamento del 
processo di cottura in modo molto discreto, fornendo 
tutte le informazioni necessarie.

L'ampia gamma dei forni V-ZUG offre soluzioni per ogni esigenza. Il design purista integra perfettamente 
questi elettrodomestici in qualsiasi cucina grazie ai frontali in vetro a specchio che riflettono i colori e i materiali 
dell'ambiente circostante. Chi ama il design minimal può scegliere la variante senza maniglia e i colori 
disponibili sono nero, platino e, per alcuni modelli, anche perla.
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Brevetto V-ZUG: Cottura Professionale 
Pane, risultati perfetti senza alcuno 
sforzo
Programmi speciali controllano il processo di cottura 
del forno a vapore combinato per ottenere risultati 
sorprendenti con il minimo sforzo. Il programma 
di cottura professionale riproduce le tecniche 
utilizzate dai panettieri, aggiungendo aria calda 
all’impasto dopo la cottura a vapore per ottenere 
pane perfettamente dorato e croccante. Il programma 
spennellatura aiuta ad ottenere lucidità e morbidezza 
nei cibi spennellati di latte e uovo. Il programma 
classico permette di realizzare torte salate e quiche 
dorate e compatte.

Brevetti V-ZUG: Cottura Automatica 
intelligente e Aria Calda Vapore 
controllato, risultati di cottura
croccanti fuori e morbidi all'interno
Con la Cottura Automatica, il forno rileva la quantità 
di umidità emessa e le dimensioni della pietanza e 
seleziona automaticamente la migliore sequenza di 
funzionamento, senza dover impostare la temperatura e 
la durata. 
Il programma Aria Calda Vapore combina  vantaggi 
dell’aria calda e del vapore in un unico forno, per 
risultati di cottura estremamente precisi con un’ampia 
varietà di preparazioni: la cottura è più uniforme e più 
veloce e i cibi risultano così croccanti fuori e morbidi 
all’interno. A seconda della temperatura impostata 
potrete arrostire o fare il "fritto non fritto". Cucinare a 
casa non è mai stato così semplice.

Brevetto V-ZUG: Combi Power 
Steamer, una combinazione 
simultanea di aria calda vapore 
e microonde, funzione unica al mondo
Il Combi Power Steamer unisce le opzioni di cottura 
a vapore e cottura tradizionale  con la tecnologia 
a microonde in un unico forno e attiva automaticamente 
la funzione microonde secondo necessità. La funzione 
Power Rigenerazione riscalda gli alimenti già pronti. 
Un piatto può così essere servito rapidamente 
in qualsiasi momento della giornata, come fosse stato 
appena cucinato. La combinazione di aria calda 
vapore e microonde previene la perdita di umidità 
e qualità, ora con una velocità del 40% superiore rispetto 
a qualsiasi altro forno a vapore combinato V-ZUG.

Brevetto V-ZUG: Rigenerare il cibo 
già cotto o congelato per ottenere 
consistenza e gusto ideali
La funzione di rigenerazione unisce vapore e aria 
calda, una caratteristica esclusiva e unica per un forno 
a vapore. Consente di gustare le proprie pietanze 
come se fossero appena cotte, restituendo umidità 
e croccantezza agli alimenti.

Brevetto V-ZUG: Aria Calda Umida
Questa funzione distribuisce uniformemente il calore nel 
forno e garantisce la corretta ventilazione mantenendo 
l'umidità dell'alimento. Perfetta per preparare il ragù, 
biscotti o dolci, gratin, soufflè e cotture in tajine. 
Il tempo di cottura si accorcia e i cibi non si seccano.

Brevetto V-ZUG: Cottura delicata, 
precisione in cucina, per consistenze 
perfette
Il programma di cottura delicata, brevettato 
da V-ZUG per tagli di carne teneri, offre risultati 
di cottura eccezionalmente uniformi e precisi. 
La cottura lenta, supportata da una sonda 
termometrica a 3 punti, fa in modo che la temperatura 
interna della carne segua un percorso predefinito, 
indipendentemente dalla dimensione e dalla forma 
del pezzo. Il forno quindi ti suggerisce tempo 
e temperatura al cuore e calcola in automatico
il calore ottimale del vano cottura per un risultato 
delizioso e pronto da gustare.

PizzaPlus: l'importanza del calore 
dal basso
Il programma PizzaPlus abbina la modalità ventilata 
al calore dal basso, conferendo a pizze, focacce, 
quiche o crostate una superficie dorata e un fondo 
croccante.

Profi-Pizza: la tecnologia arriva  
a 350°C  

Risultati da ristorante in 4 minuti, crosta croccante alta  
e alveolata, base sottile e mozzarella filante. 
Pizza Kit: per una cottura rapida e impeccabile. 
Composto da una piastra in acciaio smaltato e una pala 
in legno per infornare più facilmente la vostra pizza.
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Vacuisine
Vacuisine, o cottura sottovuoto, è una modalità 
di cottura lenta a basse temperature 
(inferiore ai 100 °C) in sacchetti sigillati sottovuoto. 
Gli alimenti, preparati all'interno dei sacchetti 
e sigillati, vengono inseriti in forno e cotti per ore 
a bassa temperatura in modo tale da preservare tutte 
le sostanze nutritive e i sapori. E' possibile cucinare 
la carne fino a 72 ore consecutive per avere 
un risultato morbidissimo e ricco di tutte le proprietà 
nutritive della carne.

funzioni 
esclusive alimenti vantaggi tecniche professionali 

brevettate senza forno V-ZUG

verdure,
carne, pesce,

(salmone a 52°C),
cereali, legumi,
uova (66°C)

la cottura a vapore è uno 
dei metodi di cottura più sani. 

Il vapore mantiene sapori, 
colori e nutrienti cuocendo 

più velocemente con 
consumi ridotti. Permette la 

pastorizzazione 
e la sterilizzazione

non richiede supervisione

una caldaia esterna 
produce vapore saturo 

e al grado, in modo 
indiretto, per 

mantenere precisione 
e stabilità di calore
 nel vano cottura

cottura in acqua bollente: 
perdita del 70% 

dei nutrienti

cottura delle verdure 
croccante 

fuori e morbida 
all’interno.

Fritto non fritto.
Pollo perfettamente 
arrostito e morbido

conservazione 
dei nutrienti 

e maggior gusto 
grazie alla 

caramellizzazione 
di amidi e zuccheri.

Meno pentole da lavare, 
ottimizzazione del tempo
non richiede supervisione

Brevetto V-ZUG
sensori di umidità e 
 di temperatura che 

monitorano le condizioni 
climatiche all’interno della 
camera di cottura, valvola 

di sfiato con 
apertura controllata 

per garantire la 
fuoriuscita dell’umidità 

e del vapore in eccesso

sapori dispersi,  
 padelle da lavare, 

consistenza 
non omogenea,

costante supervisione

carne, arrosti
brasati, costine, 

ragù, sughi, sformati  
che devono 
mantenere 

umidità all’interno

i cibi mantengono 
l’umidità interna senza 

seccarsi e la consistenza 
resta tenera. 

Preriscaldamento 
veloce 180°C in 3 minuti
non richiede supervisione

Brevetto V-ZUG
la camera di cottura 

viene sigillata 
completamente in modo 
da preservare l’umidità 

stessa dell’alimento

controllo costante 
della cottura 

per evitare che sugo, 
arrosto, stufato si 

attacchino o brucino 
sul fondo 

della padella

per gli alimenti preparati 
il giorno prima,

per quelli avanzati e per 
i cibi surgelati

mantenimento delle
proprietà nutritive, 
del sapore e della 
consistenza degli 

alimenti. Temperatura 
omogenea e velocità 

di rigenerazione 
10/15 minuti

non richiede supervisione

utilizzo di aria calda 
e vapore per riportare 

i cibi in temperatura
come appena sfornati. 
Il pane tornerà morbido 

e fragrante, 
la pasta e la carne 

come appena preparati

uso del microonde
riscaldamento non 

omogeneo e alterazione 
del gusto

torte salate,
pane,

brioches,
impasti da far lievitare

vapore dosato 
automaticamente, 

cottura ideale
e risultati perfetti

non richiede supervisione

Brevetto V-ZUG 
le tre funzioni sono 

specifiche ciascuna per un 
tipo di preparazione, sono 

studiate per garantire il 
risultato ottimale 

grazie all’aggiunta 
di vapore (saturo) in fasi 

precise della cottura 

cottura tradizionale 
che non aiuta 
l’alveolatura 
dell’alimento

pizza 

pizza lievitata 
e cotta alla perfezione. 

Temperatura 
massima Pizza Plus

280°C e 300°C (V6000)
Profi-pizza 350°C,

evita bruciature
non richiede supervisione

calore dal basso 
combinato con ventola

utilizzo del forno V-ZUG 
tradizionale con 

temperatura a 359°C

carne saporita,
consistenza ottimale 

e morbida.
Bassi consumi:

0,25 kWh  
per 3 ore di cottura 

mantenimento della
 vitamina B -12, 
conservazione

del sapore e delle fibre 
della carne,

 che rimane così 
morbidissima

non richiede supervisione

Brevetto V-ZUG 
impostando la temperatura 

desiderata al cuore
dell’alimento, 

suggerita dal forno per ogni 
tipo di carne, 

il forno imposterà 
autonomamente 

la temperatura della 
camera di cottura. 

Cottura completamente 
omogenea, carne tenera

seguire ricette 
precise e complicate,

 difficoltà 
a raggiungere 

sempre lo stesso 
risultato

lasagne, patate, pasta 
gratinata, parmigiana, 

muffins, crostate, 
panini, soufflè

ottimizzazione del tempo, 
il forno imposta 
in autonomia 

modalità e temperatura
non richiede supervisione

Brevetto V-ZUG 
imposta in automatico 
tempo e temperatura. 

Inoltre calcola e determina 
la fine della cottura

 basandosi sull’umidità 
emessa dall’alimento 
senza mai bruciare 

l’alimento stesso

 impostare manualmente 
tempo e temperatura 

di cottura, 
senza la certezza 

del risultato

�

V2000/V4000/V6000

Vapore

�

V2000/V4000/V6000
 

Aria Calda Vapore

�

V2000/V4000/V6000 

Aria Calda Umida

�

V2000/V4000/V6000 

Rigenerazione

u

V2000/V6000 

Professionale Pane

�

V2000/V4000/V6000 

PizzaPlus

V4000/V6000

Profi-pizza

V4000/V6000 

Cottura Delicata

?

V6000 

CotturaAutomatica

b

V-ZUG Home: tutte le informazioni 
sempre a portata di mano 
L'App V-ZUG Home offre un'ampia scelta di ricette, 
create dagli chef della Gourmet Academy V-ZUG, 
che vengono impostate facilmente nel forno. Le ricette 
sono accessibili tramite il display del forno oppure 
con un tocco sullo smartphone per comunicare al 
forno la modalità di cottura desiderata. In questo 
modo si risparmia tempo e fatica durante la cottura, 
garantendo risultati sempre perfetti. Con V-ZUG Home 
le nuove funzioni e gli aggiornamenti del software 
possono essere trasferiti al forno in modo semplice 
e veloce garantendo così un costante aggiornamento 
del prodotto nel tempo. 

Pulizia automatica con il vapore
La pulizia dei forni a vapore è estremamente semplice. 
Grazie alla caldaia esterna, nel vano cottura entra solo 
vapore puro e non si formano macchie di calcare. Durante 
la cottura a vapore un sensore climatico controlla l'umidità 
e gestisce la percentuale ottimale di vapore: alla fine resta 
una minima condensa che viene in parte eliminata grazie 
alla resistenza sotto il vano cottura e in parte si raccoglie 
sul fondo. Inserendo la teglia per la condensa nel primo 
ripiano si formerà meno condensa sul fondo e basterà 
una passata con un panno morbido per far tornare tutto 
perfettamente pulito.  Il forno segnala anche il momento 
ottimale per decalcificare la caldaia, un'operazione che 
può essere eseguita con un programma automatico. Per 
lo sporco più ostinato basta usare lo speciale detergente 
SteamerCleaner per la pulizia delle cavità in acciaio 
dei forni da H 45 cm.
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Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303800009 COMBAIR STEAMER V6000 60N 
NERO CON MANIGLIA

€ 4.650,00 € 5.673,00 

2304900007 COMBAIR STEAMER V6000 60NY
NERO AUTODOOR*

€ 5.250,00 € 6.405,00

Dimensioni  
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 45/40 kg
Vano cottura in doppia smaltatura da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco
CircleSlider innovativo comando touch
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG
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Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine© (30-95°C)
Cottura Professionale: classica/infarinatura/spennellatura/lievitazione
al grado (25-40°C)
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor* 
CotturaAutomatica (CCS)/RigenerazioneAutomatica 
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura)
Easycook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori 
V-ZUG Home/Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore e Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore inferiore/Calore superiore e inferiore
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-230°C)/Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata con vapore
PizzaPlus/Grill/Grill ventilato/Rigenerazione
Programma di decalcificazione integrato 
Scaldavivande/Scaldastoviglie 
Programma igiene/Programma pulizia a vapore
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione a led
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Libro ricette Cottura al vapore 
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBAIR STEAMER V6000 ALTEZZA 60 CM

Specchio nero AutoDoor Specchio platino con maniglia 

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBI STEAMER V6000 GRAND LARGHEZZA 90 CM

Dimensioni 
454 × 897 × 569 mm (AxLxP)  

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 55/51 kg 
 Vano cottura in acciaio inossidabile da 68 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
Circle Slider innovativo comando touch
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
TwinHeat Technology doppia ventola per una cottura uniforme 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG
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Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine (30-95°C)
Cottura Professionale: classica/infarinatura/spennellatura/lievitazione
al grado (25-40°C)
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
CotturaAutomatica (CCS) - RigenerazioneAutomatica 
SoftRoasting (Cottura delicata con rosolatura)
EasyCook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori 
V-ZUG home - Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore)

Funzioni
Eco (risparmio energia): cottura ventilata
Cottura ventilata (30-230°C)/Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata vapore
Rigenerazione/Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Programma igiene/Programma pulizia a vapore
50 programmi memorizzabili
Utilizzo del calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico
Grill/Grill con circolazione dell'aria

Dotazione 
Illuminazione a led
Guide telescopiche
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Pulitore SteamerCleaner
Libro ricette Cottura al vapore 
Pdf del libro ricette Cottura in forno (su richiesta) 

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Specchio nero con maniglia Specchio platino AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303400007 COMBI STEAMER V6000 GRAND 45NL
NERO CON MANIGLIA

€ 7.430,00 € 9.064,60

2304600007 COMBI STEAMER V6000 GRAND 45NLY 
NERO AUTODOOR*

€ 8.690,00 € 10.601,80

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303400012 COMBI STEAMER V6000 GRAND 45PL 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 7.490,00 € 9.137,80

2304600012 COMBI STEAMER V6000 GRAND 45PLY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 8.740,00 €10.662,80

2303400017 COMBI STEAMER V6000 GRAND 45BL 
PERLA CON MANIGLIA

€ 7.490,00 € 9.137,80

Specchio perla con maniglia

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303800014 COMBAIR STEAMER V6000 60P 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 4.680,00 €  5.709,60

2304900012 COMBAIR STEAMER V6000 60PY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 5.330,00 € 6.502,60 

2303800020 COMBAIR STEAMER V6000 60B 
PERLA CON MANIGLIA

€ 4.680,00 €  5.709,60

Specchio perla con maniglia 

Climate Control
System (CCS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

Climate Control
System (CCS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

Climate Control
System (CCS)

**non valida per i modelli AutoDoor **non valida per i modelli AutoDoor

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi p. 52-53 per vano incasso):

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303600007 COMBAIR STEAMER V2000 60N
NERO CON MANIGLIA

€ 3.330,00 € 4.062,60 

Dimensioni  
598 × 597 × 569  mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 45/40 kg
Vano cottura in doppia smaltatura da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco
CircleSlider innovativo comando touch
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

 {uv~|

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine© (30-95°C)
Cottura Professionale: classica/infarinatura/spennellatura/lievitazione
al grado (25-40°C)
Rigenerazione
Funzione Wellness/Oshibori
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore e Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore/Calore inferiore
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-230°C)/Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata con vapore
PizzaPlus/Grill/Grill ventilato
Programma di decalcificazione integrato 
Scaldavivande/Scaldastoviglie 
Programma igiene/Programma pulizia a vapore
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione 
Illuminazione alogena
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Pdf del Libro ricette Cottura in forno e Cottura al vapore (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBAIR STEAMER V2000 ALTEZZA 60 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303600012 COMBAIR STEAMER V2000 60P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.430,00 € 4.184,60 

Specchio nero con maniglia Specchio platino con maniglia 

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBI STEAMER V6000 ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303200006 COMBI STEAMER V6000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 4.480,00 € 5.465,60 

2304300004 COMBI STEAMER V6000 45NY 
NERO AUTODOOR*

€ 5.190,00 € 6.331,80 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303200016 COMBI STEAMER V6000 45P 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 4.580,00 € 5.587,60 

2304300009 COMBI STEAMER V6000 45PY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 5.230,00 € 6.380,60 

2303200007 COMBI STEAMER V6000 45B 
PERLA CON MANIGLIA

€ 4.580,00 € 5.587,60 

Specchio nero AutoDoor Specchio platino con maniglia

Dimensioni   
454 × 597 × 569 mm (AxLxP)  

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 39/34 kg      
Vano cottura in acciaio inossidabile da 48 litri 
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
Circle Slider innovativo comando touch
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

             {ubw?_~|

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine (30-95°C)
Cottura Professionale: classica/infarinatura/spennellatura/lievitazione 
al grado (25-40°C)
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor* 
CotturaAutomatica (CCS)/RigenerazioneAutomatica
SoftRoasting (cottura delicata con rosolatura)
EasyCook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori
V-ZUG home 
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Cottura ventilata
Cottura ventilata (30-230°C)/Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata vapore
Rigenerazione
Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Programma igiene/Programma pulizia a vapore
50 programmi memorizzabili
Utilizzo del calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione 
Illuminazione a led
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Pulitore SteamerCleaner
Libro ricette Cottura al vapore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240V/50Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50Hz, contattare Frigo2000

Specchio perla con maniglia 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Electronic 
Steam System

(ESS)

Climate Control
System (CCS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

**non valida per i modelli AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi p. 52-53 per vano incasso): Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi p. 52-53 per vano incasso):
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Dettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBI STEAMER V6000 CON ALLACCIO IDRICO ALTEZZA 45 CM

Dimensioni   
454 × 597 × 569 mm (AxLxP)  

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 40/35 kg     
Vano cottura in acciaio inossidabile da 48 litri 
Allacciamento diretto alla rete idrica
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

  {ubw?_~|

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine (30-95°C)
Cottura Professionale: classica/infarinatura/spennellatura/lievitazione 
al grado (25-40°C)
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
CotturaAutomatica (CCS)
RigenerazioneAutomatica
SoftRoasting (cottura delicata con rosolatura)
EasyCook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori
V-ZUG home 
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore)

Funzioni
Eco (risparmio energia): cottura ventilata
Cottura ventilata (30-230°C)/Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata vapore
Rigenerazione/Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Programma igiene/Programma pulizia a vapore
50 programmi memorizzabili
Utilizzo del calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione 
Illuminazione a led
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Pulitore SteamerCleaner
Libro ricette Cottura al vapore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303300004 COMBI STEAMER V6000 45NF 
NERO CON MANIGLIA

€ 5.100,00 € 6.222,00  

2304500004 COMBI STEAMER V6000 45NFY 
NERO AUTODOOR*

€ 5.580,00 € 6.807,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303300014 COMBI STEAMER V6000 45PF 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 5.140,00 € 6.270,80 

2304500009 COMBI STEAMER V6000 45PFY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 5.650,00 € 6.893,00 

2303300005 COMBI STEAMER V6000 45BF
PERLA CON MANIGLIA

€ 5.140,00 € 6.270,80 

Specchio nero con maniglia Specchio platino AutoDoor

Esempi di installazioni combinate

Collegamento idrico

Y = altezza nicchia
X = altezza secondo apparecchio 
W = kit staffe di supporto per installazione a colonna (cod. K50572)

Nota: se la profondità del vano incasso è inferiore a 575 mm, si consiglia di posizionare l’apparecchio sotto altri elettrodomestici utilizzando l'apposito kit staffe.

Sopra forno h 454 o 598
Sotto forno h 454 

Alimentazione collegamento dell’acqua fredda:
Pressione di esercizio: 0,1-1,0 MPa (1-10 bar)
Impiego possibile solo con durezza dell’acqua >3°(franc.) e <1,7°(ted.)  
Lunghezza del tubo flessibile armato 2 metri.

 Nota: rispettare le prescrizioni dell’azienda idrica locale.
I tubi flessibili esistenti devono essere sostituiti se difettosi.
Il tubo flessibile armato non può essere allungato. Il rubinetto di chiusura 
dell’acqua deve essere sempre facilmente accessibile. 

Scarico: lunghezza del tubo di scarico 3 metri
All'occorrenza è possibile ordinare un tubo di scarico opzionale di 5 metri
di lunghezza da ordinare separatamente (cod. 1012933).

1 Collare di serraggio del tubo flessibile
2 Tubo flessibile armato di alimentazione 2 m, G 3/4” femmina
3 Tubo di scarico 3 m, diametro interno del collegamento 22 mm

Installazione a cura del committente:

4 Sifone
5 Pannello dello zoccolo
6 Tubo flessibile infilato nello zoccolo
7 Collegamento dell’acqua fredda con rubinetto di chiusura

Sopra forno h 454
Sotto cassetto sottovuoto
o scaldavivande

Sopra forno h 454
Sotto forno h 454 o 598

Attenzione: il collare di serraggio del tubo flessibile (1) 
deve essere montato ad un’altezza di 700 mm (vedi fig. a sinistra). 
Non allungare né accorciare il tubo di scarico. Il punto di scarico a parete 
(4) deve essere almeno 5 cm più basso rispetto alla base del forno. 
Posizionare il tubo di scarico ben disteso e senza piegature.

INSTALLAZIONE FORNO A VAPORE COMBINATO CON ALLACCIO IDRICO

Specchio perla con maniglia 

Climate Control
System (CCS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

**non valida per i modelli AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

FORNO A VAPORE COMBINATO COMBI STEAMER V4000 ALTEZZA 45 CM

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP)  

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 39/34 kg      
Vano cottura in acciaio inossidabile da 48 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
Circle Slider innovativo comando touch
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

 
 {?_~|

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine (30-95°C)
Rigenerazione 
SoftRoasting (Cottura delicata con rosolatura)
EasyCook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori
V-ZUG home 
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura al vapore)

Funzioni
Eco (risparmio energia): cottura ventilata
Cottura ventilata (30-230°C) 
Cottura ventilata ad alta umidità
Cottura ventilata combinata vapore
Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Programma igiene 
Programma pulizia a vapore
50 programmi memorizzabili
Utilizzo del calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione 
Illuminazione alogena
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia perforata in acciaio/1 teglia in acciaio/1 teglia/1 griglia
Decalcificante Durgol
Pulitore SteamerCleaner
Pdf del Libro ricette Cottura al vapore (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303100004 COMBI STEAMER V4000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 4.100,00
 

€ 5.002,00 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2303100009 COMBI STEAMER V4000 45P 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 4.150,00 € 5.063,00 

Specchio nero con maniglia Specchio platino con maniglia 

FORNO A VAPORE STEAMER V4000 ALTEZZA 45 CM

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP)  

Caratteristiche
Peso 38/34 kg
Vano cottura in acciaio inossidabile da 48 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
Circle Slider innovativo comando touch
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display
Apertura automatica sportello del serbatoio acqua da 1 litro
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

                 {_~|

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore al grado (30-100°C) e Vacuisine (30-95°C)
Rigenerazione
EasyCook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Funzione Wellness/Oshibori
V-ZUG Home 

Funzioni
Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Programma igiene 
Programma pulizia a vapore 
50 programmi memorizzabili

Dotazione 
Illuminazione alogena
1 teglia in acciaio 
1 teglia perforata in acciaio 
1 griglia
Decalcificante Durgol

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V -3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2302600006 STEAMER V4000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 2.740,00 € 3.342,80 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2302600011 STEAMER V4000 45P 
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.800,00 € 3.416,00 

Specchio nero con maniglia Specchio platino con maniglia 

Electronic 
Steam System

(ESS)

Electronic 
Steam System

(ESS)

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

FORNO MICROONDE A VAPORE COMBINATO COMBI POWER STEAMER V6000 ALTEZZA 45 CM

Dimensioni  
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 50/46 kg
Vano cottura in acciaio inossidabile da 41 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
Circle Slider innovativo comando touch
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Apertura automatica sportello del serbatoio da 1 litro 
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
Cottura a vapore (30-100°C) e Vacuisine© (30-95°C)
Power aria calda vapore, Power aria calda
PowerRigenerazione (rigenerazione combinata in automatico con microonde) 
PowerVapore (vapore combinato in automatico con microonde)
Cottura professionale pane
CotturaAutomatica (CCS)
Rigenerazione
RigenerazioneAutomatica
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/vapore con sonda)
EasyCook con suggerimenti di cottura
Abbassamento rapido della temperatura/Scongelamento
Funzione Wellness/Oshibori/V-ZUG home

Funzioni
Microonde (1000 W) con tecnologia inverter
Cottura ventilata (30/230°C)
Cottura ventilata alta umidità
Cottura ventilata combinata con vapore
Programma pulizia a vapore
Preriscaldamento rapido/Scongelamento
Programma di decalcificazione integrato
Scaldavivande/Scaldastoviglie/Programma igiene
50 programmi memorizzabili

Dotazione 
Illuminazione a led
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
1 teglia in acciaio/1 teglia in acciaio forata/1 teglia perforata piccola
in plastica/1 teglia/1 teglia in vetro temperato/1 griglia
Decalcificante Durgol
Libro ricette Power Vapore
Pulitore SteamerCleaner
Pdf del Libro ricette Cottura a vapore e Cottura in forno (su richiesta)
 

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri privo di spina  
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz (vedi a lato)
Sezione cavo 4x2,5mmq -Assorbimento 3,7 kW/16 A (potenza limitata), 
5,1 kW/25 A (piena potenza) 
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50 Hz (vedi a lato)
Sezione cavo 4x2,5mmq-Assorbimento 5,1 kW/16 A (piena potenza)

e ������

Specchio platino AutoDoorSpecchio nero con maniglia 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2304100007 COMBI POWER STEAMER V6000 45NM
NERO CON MANIGLIA

€ 6.210,00  € 7.576,20

2304700004 COMBI POWER STEAMER V6000 45NMY 
NERO AUTODOOR*

€ 6.620,00   € 8.076,40 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2304100012 COMBI POWER STEAMER V6000  45PM
PLATINO CON MANIGLIA

€ 6.210,00  € 7.576,20

2304700010 COMBI POWER STEAMER V6000 45PMY
PLATINO AUTODOOR*

€ 6.620,00 € 8.076,40

2304100017 COMBI POWER STEAMER V6000 45BM
PERLA CON MANIGLIA

€ 6.210,00  € 7.576,20

_
Dettaglio dimensioni lato frontale

Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Specchio platino AutoDoorSpecchio nero con maniglia 

Dimensioni 
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 48/46 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

                 b?_| 

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
CotturaAutomatica (CCS)
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easycook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-300°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-300°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-300°C)
Profi-Pizza (30-350°C)
Grill/Grill ventilato (30-300°C)
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico
Pulizia pirolitica 

Dotazione
Illuminazione a led
2 teglie/1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Girarrosto
Sonda per girarrosto
Libro ricette Cottura in forno 
 
Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,4 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105700009 COMBAIR V6000 60NP 
NERO CON MANIGLIA

€ 3.480,00 € 4.245,60

2107300007 COMBAIR V6000 60NPY 
NERO AUTODOOR*

€ 3.990,00  € 4.867,80 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105700019 COMBAIR V6000 60PP
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.560,00 € 4.343,20

2107300012 COMBAIR V6000 60PPY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 4.050,00 € 4.941,00

2105700010 COMBAIR V6000 60BP
PERLA CON MANIGLIA

€ 3.560,00 € 4.343,20

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V6000 PIROLITICO ALTEZZA 60 CM

nero
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Specchio perla con maniglia Specchio perla con maniglia 
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Climate Control
System (CCS)

Climate Control
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**non valida per i modelli AutoDoor
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**non valida per i modelli AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

Specchio nero AutoDoor Specchio platino con maniglia 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V6000 TOP CLEAN ALTEZZA 60 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104700007 COMBAIR V6000 60N 
NERO CON MANIGLIA

€ 3.110,00 € 3.794,20 

2106800007 COMBAIR V6000 60NY 
NERO AUTODOOR*

€ 3.610,00 € 4.404,20 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104700012 COMBAIR V6000 60P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.180,00 € 3.879,60 

2106800012 COMBAIR V6000 60PY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 3.670,00 € 4.477,40 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Dimensioni 
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 44/40 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

                  b?_| 

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
CotturaAutomatica (CCS)
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easycook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione a led
2 teglie/1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione 
Girarrosto
Sonda per girarrosto
Libro ricette Cottura in forno 
 
Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,4 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

Dimensioni 
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 48/43 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

?_| 

SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-300°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-300°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-300°C)
Profi-Pizza (30-350°C)
Grill
Grill ventilato (30-300°C)
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico
Pulizia pirolitica

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,4 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V4000 PIROLITICO ALTEZZA 60 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105500009 COMBAIR V4000 60NP
NERO CON MANIGLIA

€ 2.990,00 € 3.647,80 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105500014 COMBAIR V4000 60PP
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.050,00 € 3.721,00 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Climate Control
System (CCS)

**non valida per i modelli AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V4000 TOP CLEAN ALTEZZA 60 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104500009 COMBAIR V4000 60N 
NERO CON MANIGLIA

€ 2.500,00 € 3.050,00 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104500014 COMBAIR V4000 60P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.600,00 € 3.172,00

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Dimensioni 
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 40/36 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

?_|

SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,4 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104300014 COMBAIR V2000 60N
NERO CON MANIGLIA

€ 2.080,00 € 2.537,60 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104300015 COMBAIR V2000 60P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.190,00 € 2.671,80 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V2000 ALTEZZA 60 CM

Dimensioni 
598 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 40/36 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 69 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

|
V-ZUG Home
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3,4 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V6000 PIROLITICO ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105900006 COMBAIR V6000 45NP 
NERO CON MANIGLIA

€ 3.370,00 € 4.111,40 

2107000004 COMBAIR V6000 45NPY 
NERO AUTODOOR*

€ 3.850,00  € 4.697,00 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105900016 COMBAIR V6000 45PP
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.430,00 € 4.184,60 

2107000009 COMBAIR V6000 45PPY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 3.920,00 € 4.782,40 

2105900007 COMBAIR V6000 45BP
PERLA CON MANIGLIA

€ 3.430,00 € 4.184,60 

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 40/35 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 43 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

                 b?_| 

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
CotturaAutomatica (CCS)
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-300°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-300°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-300°C)
Profi-Pizza (30-350°C)
Grill
Grill ventilato (30-300°C)
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico
Pulizia pirolitica

Dotazione
Illuminazione a led
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Libro ricette Cottura in forno 
 
Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Specchio platino AutoDoor Specchio nero con maniglia Specchio platino AutoDoorSpecchio nero con maniglia 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V6000 TOP CLEAN ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105000006 COMBAIR V6000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 2.990,00 € 3.647,80 

2106700004 COMBAIR V6000 45NY 
NERO AUTODOOR*

€ 3.480,00 € 4.245,60

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105000011 COMBAIR V6000 45P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.050,00 € 3.721,00 

2106700009 COMBAIR V6000 45PY 
PLATINO AUTODOOR*

€ 3.560,00 € 4.343,20 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 36/32 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 43 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
AutoDoor apertura e chiusura automatica (solo nei modelli AutoDoor)*
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

                  b?_| 

Sensori Climatici (temperatura/umidità) by V-ZUG
CotturaAutomatica (CCS)
SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
Essiccazione automatica al grado (40-85°C) - solo nei modelli AutoDoor*
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande/Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione a led
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Libro ricette Cottura in forno 
 
Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Climate Control
System (CCS)

Climate Control
System (CCS)

**non valida per i modelli AutoDoor **non valida per i modelli AutoDoor

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Specchio perla con maniglia 

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontaleDettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incasso

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V4000 PIROLITICO ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105800006 COMBAIR V4000 45NP 
NERO CON MANIGLIA

€ 2.800,00 € 3.416,00 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2105800011 COMBAIR V4000 45PP
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.880,00 € 3.513,60

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 38/34 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 43 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display         
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

?_| 

SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-300°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-300°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-300°C )
Profi-Pizza (30-350°C)
Grill
Grill ventilato (30-300°C)
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico
Pulizia pirolitica

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V4000 TOP CLEAN ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104900006 COMBAIR V4000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 2.440,00 € 2.976,80 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104900011 COMBAIR V4000 45P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.490,00 € 3.037,80 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Dimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 35/31 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 43 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa
Blocco display
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

?_| 

SoftRoasting (cottura automatica delicata con rosolatura/con grill)
Easy cook: suggerimenti di cottura suddivisi anche per "stili alimentari"
V-ZUG Home
Abbassamento rapido della temperatura
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Dettaglio dimensioni lato frontale

Dimensioni prodotti/vano incassoDimensioni 
454 × 597 × 569 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 35/31 kg
Vano cottura BrillantEmaille da 43 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa 
Blocco display                                                                                                 
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby 
Ecomanagement

Esclusive V-ZUG

| 

V-ZUG Home
Ricette integrate (Cottura in forno)

Funzioni
Eco (risparmio energia): Aria calda/Calore sopra e sotto
Calore superiore e inferiore (30-280°C)
Calore superiore e inferiore ad alta umidità 
Cottura ventilata (30-280°C)
Cottura ventilata ad alta umidità
Calore inferiore
PizzaPlus (30-280°C)
Grill 
Grill ventilato (30-280°C)
Scaldavivande 
Scaldastoviglie
Giorno Sabbatico: calore sopra e sotto/calore sopra e sotto umido
50 programmi memorizzabili
Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per risparmio energetico

Dotazione
Illuminazione alogena
2 teglie 
1 griglia
Pdf del Libro ricette Cottura in forno (su richiesta)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,8 metri con spina schuko
Predisposizione presa collegamento  schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 3 kW/16 A
Alimentazione trifase 380-415 V 3N/50 Hz, contattare Frigo2000

FORNO MULTIFUNZIONE COMBAIR V2000 ALTEZZA 45 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104800007 COMBAIR V2000 45N
NERO CON MANIGLIA

€ 2.000,00 € 2.440,00 

1285190 PIZZA KIT:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2104800008 COMBAIR V2000 45P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 2.060,00 € 2.513,20 

1285190 KIT PIZZA:  
piastra in acciaio con pala in legno

€    330,00 €   402,60 

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia 

FORNO MICROONDE COMBINATO COMBIMIWELL V4000 ALTEZZA 45 CM

Dimensioni  
454 × 598 × 566 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 40/36 kg
Vano cottura in acciaio inox da 44 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Touch Display intuitivo e personalizzabile stile App o elenco 
CircleSlider innovativo comando touch 
Porta SoftClose e SoftOpen
Grill al quarzo
Luce automatica a fine programma
Modalità silenziosa/Blocco display                                                                                                 
Timer con segnale acustico e sincronizzazione ora legale 
EcoStandby/Ecomanagement

Esclusive

|
EasyCook
V-ZUG Home

Funzioni
Microonde (900 W – 17 livelli di potenza)
Grill (1750 W)
Grill con microonde
Cottura ventilata  (1750 W)
Calore inferiore (600 W) 
Cottura ventilata con microonde
EasyCook/PizzaPlus 
PizzaPlus con microonde
Scongelamento/Riscaldamento rapido
Scaldare/Riscaldare
Wellness
Sicurezza bambini
Preferiti
50 programmi memorizzabili

Dotazione
Illuminazione a led
Griglia alta - Griglia bassa
Piatto girevole DualEmail 
Coperchio 

Allacciamento elettrico
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento: 3,6 kW/16 A
Collegamento elettrico diretto con cavo tre fili (L1,N,T) 1,5 metri
in dotazione senza spina

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2402500008 COMBIMIWELL V4000 45N 
NERO CON MANIGLIA

€ 3.500,00 € 4.270,00 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2402500009 COMBIMIWELL V4000 45P
PLATINO CON MANIGLIA

€ 3.500,00 € 4.270,00 

Specchio platino con maniglia Specchio nero con maniglia

Dimensioni per una corretta ventilazione

Dettaglio sezione cavo alimentazione

Dimensioni prodotti/vano incasso

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

X Y

Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):Kit staffe per installazioni multiple a colonna (vedi pag. 52-53):
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FORNI A VAPORE COMBINATO E FORNO A VAPORE EXCELLENCE LINE - SPECIFICHE PRODOTTI
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Caratteristiche

Altezza (cm)   45   60   60  45  45  45  

Vetro a specchio nero | platino I perla ■ | ■ | ■ ■ | ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■

Autodoor | non Autodoor ■ | ■ ■ | ■ □ | ■ ■ | ■ □ | ■ □ | ■

Illuminazione a led | alogena ■ | □ ■ | □ □ | ■ ■ | □ □ | ■ □ | ■

Volume vano cottura (l) 68 69 69 48 48  48  

Vano di cottura in acciaio inossidabile ■ ■ ■ ■

Vano di cottura DualEmaille ■ ■

Allacciamento alla rete idrica/riduzione del vapore ■ 

Classe di efficienza energetica A A+ A+ A++ A++

Esclusive V-ZUG

Sensori climatici ■ ■ ■ ■ ■ ■

Electronic Steam System (ESS) ■ ■ ■ ■ ■ ■

Cottura a vapore al grado | Vacuisine ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■

CotturaAutomatica con Climate Control System (CCS) ■ ■ ■

SoftRoasting (Cottura automatica delicata con 
rosolatura) ■ ■ ■ ■

Essiccazione Automatica al grado (solo modelli 
Autodoor) ■ ■ ■

Rigenerazione Automatica ■ ■ ■

Cottura professionale: Classica/Infarinatura/
Spennellatura/Lievitazione ■ ■ ■ ■

Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione ■ ■ ■ ■

EasyCook con stili alimentari ■ ■ ■ ■  ■

Ricette integrate | Preferiti ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ □ | ■ 

Wellness/Oshibori ■ ■ ■ ■ ■ ■

Abbassamento rapido della temperatura ■ ■ ■ ■ ■

V-ZUG Home ■ ■ ■ ■ ■ ■

Funzioni

Eco (risparmio energia): Aria calda |Calore sopra e sotto ■ | □ ■ | ■ | □ ■ | ■ | □ □ | ■ | □ □ | ■ | □ □ | ■ | □

Calore inferiore|Calore superiore e inferiore ■ | ■ ■ | ■

Calore superiore e inferiore ad alta umidità ■ ■

Cottura ventilata | Cottura ventilata ad alta umidità ■ ■ ■ ■ ■

Cottura ventilata combinata con vapore ■ ■ ■ ■ ■

Rigenerazione ■ ■ ■ ■ ■ ■

Giorno Sabbatico ■ ■ ■

50 programmi memorizzabili ■ ■ ■ ■ ■ ■

T° massima in modalità ventilato|statico 
(calore sopra e sotto) 230 | – 230 | 230 230 | 230 230 | – 230 | – – | –

PizzaPlus | Grill | Grill ventilato ■ | ■ ■ | ■ | ■ ■ | ■ | ■

Programma di decalcificazione integrato ■ ■ ■ ■ ■ ■

Programma Igiene | Programma pulizia a vapore ■ ■ ■ ■ ■ ■

Scaldavivande | Scaldastoviglie ■ ■ ■ ■ ■ ■

Utilizzo calore residuo per ultimare la cottura per 
risparmio energetico ■ ■

Comandi e display

Touch Display con CircleSlider ■ ■ ■ ■ ■ ■

Orologio | Funzione timer ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■

Cambio automatico ora legale ■ ■ ■ ■ ■ ■
Lingue 16 16 16 16 16 16
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Caratteristiche

Altezza (cm) 45

Vetro a specchio nero | platino I perla ■ | ■ | ■

Autodoor | non Autodoor ■ | ■

Illuminazione a led ■ 

Volume vano cottura (l) 41

Vano di cottura in acciaio inossidabile ■

Esclusive V-ZUG

Sensori climatici ■

Electronic Steam System (ESS) ■

Cottura a vapore al grado | Vacuisine ■ | ■

CotturaAutomatica (CSS) ■
SoftRoasting (Cottura automatica delicata 
con rosolatura/vapore) ■ 

Rigenerazione | RigenerazioneAutomatica I PowerRigenerazione ■ | ■|  ■

Cottura professionale pane ■

Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione ■

Ricette integrate I Preferiti I EasyCook ■ | ■|  ■

Wellness/Oshibori ■

Abbassamento rapido della temperatura ■

Libro ricette Power Vapore ■

V-ZUG Home ■

Funzioni

Microonde ■ 

Power Vapore | Power Aria Calda con vapore ■ | ■

Cottura ventilata| Cottura ventilata alta umidità ■ | ■

Cottura ventilata con vapore ■

T° massima in modalità ventilato|statico (calore sopra e sotto) 230 | –

Programma di decalcificazione | Igiene ■ | ■

Preriscaldamento rapido/Scongelamento ■

Scaldavivande/Scaldastoviglie ■ 

Comandi e display

Touch screen personalizzabile con CircleSlider ■ 

Orologio | Funzione timer ■

Cambio automatico ora legale ■

Lingue 16

FORNO MICROONDE A VAPORE COMBINATO EXCELLENCE LINE - SPECIFICHE PRODOTTO



3736 Coffee-Center V6000 45P specchio platino

FORNI MULTIFUNZIONE EXCELLENCE LINE 
SPECIFICHE PRODOTTI
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Caratteristiche 

Altezza 60 cm| 45 cm ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ □ | ■

Vetro a specchio nero | platino I perla ■ | ■ | ■ ■ | ■ | □ ■ | ■ | □ ■ | ■ 

Autodoor | non Autodoor ■ | ■

Illuminazione a led | alogena ■ | □ □ | ■ □ | ■ ■ | □ 

Volume vano cottura (l) 69 | 43 ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ □ | ■

Classe di efficienza energetica A+ A A

Pirolitico | non pirolitico ■ | ■ ■ | ■ □ | ■ □ | ■

TopClean ■ ■

Grill al quarzo ■
Esclusive V-ZUG

CotturaAutomatica con Climate Control System (CCS) ■

Soft-roasting (CotturaAutomatica delicata con rosolatura/grill) ■ ■

Sonda termometrica con 3 punti di rilevazione ■ ■

Ricette integrate | Preferiti | EasyCook ■ | ■ | ■ ■ | ■ | ■ ■ | ■ | □ ■ | ■ | ■

V-ZUG Home ■ ■ ■ ■

Funzioni

Calore sopra/sotto/umido/Eco ■ ■ ■ ■

Ventilato/umido/eco ■ ■ ■ ■

Ventilato ■

Calore inferiore ■

Temperatura massima in mod. ventilato pirolitico | non pirolitico (°C) 300 | 280 300 | 280 □ | 280 □ | 220

Temperatura massima in mod. statico pirolitico | non pirolitico 300| 280 300 | 280 □ | 280

PizzaPlus | PizzaPlus con microonde ■ | □ ■ | □ ■ | □ ■ | ■

Profi-Pizza (solo pirolitico): raggiunge i 350 °C ■ ■

Microonde ■

Grill | Grill ventilato |Grill con microonde | Grill ventilato con  microonde ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■| ■| ■

Ventilato con microonde ■ 

Abbassamento rapido della temperatura ■ ■

Preriscaldamento ■ ■ ■

Scaldastoviglie ■ ■ ■ ■

Scaldavivande ■ ■ ■ ■

Girarrosto | Sonda per girarrosto ■ | ■

Comandi e display

Touch screen personalizzabile con CircleSlider ■ ■ ■ ■

Orologio | Timer ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■ ■ | ■

Cambio automatico ora legale ■ ■ ■ ■

Lingue 16 16 16 16
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Efficienza
energetica

Efficienza
energetica

Macchina del caffè, cappuccino  
e caffelatte
Un design intramontabile, un meccanismo 
di macinatura di alta qualità e un processo 
di erogazione brevettato. 
Coffee-Center V6000 di V-ZUG offre un’esperienza 
di caffè ineguagliabile per semplicità e raffinatezza. 
Grazie alla sua struttura da incasso, si integra 
perfettamente in qualsiasi cucina, consentendo 
di salvare spazio prezioso sul piano di lavoro.

Un caffè sempre irresistibile 
Una macchina per il caffè automatica pensata 
per gli amanti del caffè più raffinati. Premendo 
semplicemente un pulsante, è possibile memorizzare 
e richiamare fino a sei profili utente. Caffè ristretto, 
americano o doppio: è possibile personalizzare 
e salvare tra i preferiti le dimensioni della tazza 
e l’intensità di un’ampia gamma di specialità di caffè. 
Per gustare un ottimo caffè in ogni momento.

Latte montato alla perfezione
Lo schiumalatte consente di preparare cappuccini, 
latte macchiato o caffelatte come al bar. Il contenitore 
termico a doppia parete mantiene il latte fresco più 
a lungo, a prescindere dal fatto che questo venga 
conservato dentro o fuori dal frigorifero. Per una 
schiuma di latte fresca e cremosa.
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COFFEE-CENTER V6000 ALTEZZA 45 CM

Dimensioni  
454 × 596 × 412 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 30/24 kg
Display touch a colori in 10 lingue
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Eroga espresso, espresso macchiato, caffè doppio, caffè americano, caffè 
lungo, cappuccino, latte macchiato, latte caldo, caffelatte o acqua calda
Completamente automatica per 1 o 2 tazze
Programma quantità per tazze con 5 diverse dimensioni
Erogatore ad altezza variabile 85–140 mm
Ripiano tazzine riscaldato
Capacità serbatoio acqua: 2,3 litri
Capacità recipiente per caffè in grani: 350 g 
Contenitore per 14 residui caffè
Schiumatore latte automatico 500 ml integrato lavabile 
Apertura/chiusura ammortizzata con guide telescopiche 
Pressione di erogazione: 15 bar

Funzioni
Impostazione macinatura (13 livelli)
Impostazione della temperatura del latte sul display
Impostazione intensità (5 livelli)
Temperatura erogazione programmabile
Grado macinatura programmabile
Impostazione durezza acqua programmabile
Impostazione profili utente: 6
Accensione/spegnimento automatico
Programma pulizia automatico
Programma decalcificazione automatico

Dotazione
Illuminazione a led
Contenitore per il latte amovibile da 500 ml 

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,5 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento: 1,35 kW/16 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2500500003 COFFEE-CENTER V6000 45N 
NERO

€ 3.790,00 € 4.623,80 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

2500500005 COFFEE-CENTER V6000 45P
PLATINO

€ 3.920,00 € 4.782,40 

Specchio platino Specchio nero 

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1091437 Filtro addolcitore acqua € 29,00 € 35,38

K50572 Kit staffe per installazioni sovrapposte € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
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Dettaglio dimensioni lato frontale

Per il decalcificante rivolgersi a Frigo2000

Dimensioni prodotti/vano incasso



41Combair V6000 60P e Combi Steamer V6000 45P specchio platino con maniglia, cassetto sottovuoto V6000 14P specchio platino
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Cottura sous-vide professionale
L’eliminazione dell’aria e quindi dell’ossigeno 
mediante la sigillatura sottovuoto prepara in modo 
ottimale gli alimenti per la cottura sous-vide nel forno 
a vapore combinato con funzione Vacuisine. 
La precisione e la delicatezza di questo programma 
automatico consentono di riprodurre a casa risultati 
di un ristorante di alto livello.

Conservazione prolungata degli 
alimenti
La sigillatura sottovuoto prolunga la durata 
di conservazione dei prodotti freschi e degli alimenti 
preparati. Gli alimenti possono essere infatti 
suddivisi in porzioni, conservati, marinati e richiusi 
in un sacchetto sottovuoto, proteggendo 
e preservando il loro aspetto e le loro proprietà 
nutrizionali.

Cassetti scaldavivande
I cassetti scaldavivande scaldano piatti e tazze, 
tengono in caldo le pietanze e sono adatti alla 
preparazione dello yogurt. Si può anche portare 
a termine la cottura di tagli di carne di piccole 
e medie dimensioni: è sufficiente rosolare a fuoco 
vivo il pezzo di carne, chiudere con un coperchio 
e terminare la cottura nel cassetto. Si distinguono 
inoltre per il sistema di riscaldamento ottimizzato 
e per i pratici comandi TouchControl. 

funzioni
esclusive alimenti vantaggi tecniche 

professionali senza sottovuoto

lievitati morbidi 
e teneri, patatine, 

insalata

allungare 
la conservazione
e mantenere le 

proprietà nutritive

il cassetto sottovuoto 
aspira l’aria e sigilla 
il sacchetto evitando 

la fuoriuscita dei 
liquidi durante la fase 

del sottovuoto.
Il livello crea un 

sottovuoto del 15%

impossibile mettere 
sottovuoto i liquidi con 

le macchine per 
il sottovuoto tradizionali

creme, frutti di bosco, 
pesche, banane, etc...

allungare 
la conservazione,

mantenere le proprietà 
nutritive, i profumi, gli aromi 

e l'umidità del cibo. 
Cuocere nel forno a vapore 

Vacuisine

il cassetto sottovuoto 
aspira l’aria e sigilla 
il sacchetto evitando 

la fuoriuscita dei 
liquidi durante la fase 

del sottovuoto.
Il livello crea un 

sottovuoto del 30%

cottura ad immersione 
nel liquido. 

Gli alimenti sono
troppo cotti e perdono 

le proprietà nutritive 
nell’acqua di cottura

alimenti morbidi 
come pesce, verdure, 

funghi, broccoli, 
melanzane, carciofi, etc...

allungare la conservazione, 
marinare e concentrare 
i sapori, mantenere le 

proprietà nutritive 
e cuocere nel forno 
a vapore Vacuisine

il cassetto sottovuoto 
aspira l’aria e sigilla 
il sacchetto evitando 

la fuoriuscita dei 
liquidi durante la fase 

del sottovuoto.
Il livello crea un 

sottovuoto del 60%

conservazione nei 
contenitori di plastica, 

shelf life ridotta

alimenti consinstenti, 
carne, patate, 
formaggi, etc...

allungare la conservazione, 
marinare e concentrare 
i sapori, mantenere le 

proprietà nutritive 
e cuocere nel forno 
a vapore Vacuisine

il cassetto sottovuoto 
aspira l’aria e sigilla 
il sacchetto evitando 

la fuoriuscita dei 
liquidi durante la fase 

del sottovuoto.
Il livello crea un 

sottovuoto del 99%

non è possibile conservare 
la carne con i suoi succhi, 

shelf life ridotta

acqua aromatizzata, 
olio aromatizzato, 

sangria,
marinatura

i nutrienti, le vitamine 
e il sapore si 

trasferiscono al liquido, 
basta un bicchiere d’acqua 

aromatizzata per fare
il pieno di vitamine!

il processo di osmosi 
(tre cicli a livello 3 

senza chiusura) sprigiona 
nel liquido, tramite le fibre 

dell'alimento aromatizzante, 
le proprietà nutritive, 

organolettiche 
e i profumi molto 

velocemente grazie alla 
depressurizzazione 
e l'assenza di aria

procedimento molto 
più lungo, occorrono 

diversi giorni in frigorifero
per ottenere il cambio 

di sapore e colore

chiusura bottiglie 
vino,

contenitori
per sottovuoto

preserva il gusto e le 
bollicine del vino anche 
dopo l’apertura della 

bottiglia

sottovuoto con 
cannuccia esterna

la bottiglia di vino aperta 
perde aroma e gusto

V6000

Sottovuoto 0

V6000

Sottovuoto 1

V6000

Sottovuoto 2

V6000

Sottovuoto 3

V6000

Osmosi/Marinatura

V6000

Sottovuoto 
esterno

con cannuccia
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Installazione integrata con pannello cucina da 60 cm

Dimensioni
142 × 596 × 547 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 35/31 kg
Capacità camera 95x350x258 mm
Volume 7,8 litri
Design frontale in vetro a specchio nero, platino, perla o da rivestire  
con pannello della cucina
Comandi SoftTouch/Vano interno in acciaio inossidabile
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Dimensione massima sacchetti 240x350 mm
Camera di sigillatura per sottovuoto a campana
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili

Funzioni
4 livelli di aspirazione: da 1 a 3 fino al 99,9%  (liquidi/frutta/pesce e verdura 
carne e surgelati)+ livello 0 (es. alimenti delicati come insalate e patatine)
3 livelli di sigillatura + livello 0 (osmosi)
Preparazione alimenti per cottura Vacuisine© (sottovuoto)
Confezionamento sottovuoto di alimenti con consistenza liquida (zuppe, 
salse, acque aromatizzate etc...) e secca (farine, spezie, noci, etc...)

Dotazione
Kit sottovuoto per bottiglie e vasetti
Sacchetti per sottovuoto 180x280 mm (50 pz)
Sacchetti per sottovuoto 240x350 mm (50 pz)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 0,32 kW/16 A

CASSETTO SOTTOVUOTO V6000 ALTEZZA 14 CM

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1012506 Sacchetti 180 x 280 (50 pz) € 55,00 € 67,10

1012507 Sacchetti 240 x 350 (50 pz) €  63,00 € 76,86

1029496 Feltrino per vacuisine (1 metro) € 34,00 €  41,48

1031438 Kit tappi sottovuoto (3 pz) € 64,00 € 78,08

K50572 Kit staffe installazioni sovrapposte € 119,00 €  145,18

1016692 Set anti-ribaltamento* € 74,00 €  90,28

1056472 Kit per montaggio cassetti affiancati** € 99,00 €  120,78

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
*ordinare se il cassetto è installato sotto il Coffee-Center o da solo senza altri 
prodotti
**ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3600400003 SOTTOVUOTO V6000 14N 
NERO

€ 3.060,00 € 3.733,20 

3600500001 SOTTOVUOTO V6000 14PA 
DA PANNELLARE

€ 2.990,00 € 3.647,80 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3600400004 SOTTOVUOTO V6000 14P 
PLATINO

€ 3.110,00 € 3.794,20

3600400005 SOTTOVUOTO V6000 14B 
PERLA

€ 3.180,00 € 3.879,60 

Specchio nero Specchio platino Pannellabile

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3600500001 SOTTOVUOTO V6000 14N 
DA PANNELLARE

€ 2.990,00 € 3.647,80 

PV90S PANNELLO NERO DA 90 CM € 300,00 € 366,00

PV90SP PANNELLO PLATINO DA 90 CM € 350,00 € 427,00

PV90SB PANNELLO PERLA DA 90 CM € 350,00 € 427,00

CASSETTO SOTTOVUOTO V6000 DA PANNELLARE CON PANNELLO VETRO DA 90 CM  
DA ABBINARE AL FORNO V6000 GRAND LARGHEZZA 90 CM

sopra forno (90 cm) h 454  
sotto cassetto sottovuoto con pannello da 90 cm

Dimensioni   
142 × 596 × 547 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 35/31 kg
Capacità camera 95x350x258 mm
Volume 7,8 litri
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Comandi SoftTouch/Vano interno in acciaio inossidabile
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Dimensione massima sacchetti 240x350 mm
Camera di sigillatura per sottovuoto a campana
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili

Funzioni
4 livelli di aspirazione: da 1 a 3 fino al 99,9% (liquidi/frutta/pesce e verdura 
carne e surgelati)+ livello 0 (es. alimenti delicati come insalate e patatine)
3 livelli di sigillatura + livello 0 (osmosi)
Preparazione alimenti per cottura Vacuisine© (sottovuoto)
Confezionamento sottovuoto di alimenti con consistenza liquida (zuppe, 
salse, acque aromatizzate etc...) e secca (farine, spezie, noci, etc...)

Dotazione
Kit sottovuoto per bottiglie e vasetti
Sacchetti per sottovuoto 180x280 mm (50 pz)
Sacchetti per sottovuoto 240x350 mm (50 pz)

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50 Hz
Assorbimento 0,32 kW/16 A Note per installazione pannello da 90 cm

In caso di installazione combinata con forno
COMBI STEAMER V6000 GRAND da 90 cm, ordinare l'apposito 
pannello nero o platino disponibile come accessorio da applicare 

al cassetto sottovuoto altezza 14 cm. 
E' consigliabile saldare il pannello in vetro alla cornice con sigillante 

Bostik Poly Max Original Express bianco.

Dimensioni prodotti/vano incasso

Specchio perla 

Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontale
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Installazione integrata con pannello cucina

Dimensioni   
142 × 596 × 547 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 18/16 kg 
Volume 20 litri
Capacità per 14 piatti Ø 27 cm
Design frontale in vetro a specchio nero, platino o perla 
Interno in acciaio inox
Display con comandi touch
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Intervallo temperatura 30–80°C
6 livelli di temperatura
Piano appoggio interno in vetro temperato riscaldante
Spia di funzionamento led
1 luce interna a led
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili
Resistenza aggiuntiva sulla ventola
Funzionamento temporizzato

Funzioni
Scaldavivande
Scaldapiatti/Scaldatazzine
Giorno Sabbatico
Programma yogurt

Applicazioni
Cotture delicate/Lievitazione
Programmi Preferiti
Avviamento ritardato (da 30 minuti a 6 ore)
Controllo elettronico delle temperature
Disinserimento sicurezza: spegnimento automatico dopo 12 ore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,81 kW/16 A

CASSETTO SCALDAVIVANDE V4000 ALTEZZA 14 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3402600003 SCALDAVIVANDE V4000 14N 
NERO

€ 1.380,00  € 1.683,60 

3402700001 SCALDAVIVANDE V4000 14PA 
DA PANNELLARE

€ 1.320,00 € 1.610,40 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3402600004 SCALDAVIVANDE V4000 14P 
PLATINO

€ 1.430,00 € 1.744,60 

3402600005 SCALDAVIVANDE V4000 14B 
PERLA

€ 1.420,00 € 1.732,40 

Specchio nero 

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1056472 Kit per montaggio cassetti affiancati* €  99,00    € 120,78

K50572 Kit staffe per installazioni sovrapposte € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
*ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

Specchio platino 

A 14 pezzi 6 pz. ciascuno 4 pz. ciascuno
1 pz. ciascuno

Piatti Servizio piatti giornaliero Coperti

A

A

A

BC

A

B

C
D

E

F

A,B,C A,B,C,
D,E,F

A Piatto da 27 cm
B Piatto fondo da 23 cm
C Tazza da 9 cm

D Ciotola da 17 cm
E Ciotola da 19 cm
F Piatto da portata da 34 cm

Attenzione: il cassetto può supportare un carico massimo di 25 kg 

Dimensioni 
218 × 596 × 547 mm (AxLxP 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 24/22 kg 
Volume 36,4 litri
Capacità per 20 piatti Ø 27 cm
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Interno in acciaio inox
Display con comandi touch
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Intervallo temperatura 30–80°C
6 livelli di temperatura
Piano appoggio interno in vetro temperato riscaldante
Spia di funzionamento led
1 luce interna a led
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili
Resistenza aggiuntiva sulla ventola
Funzionamento temporizzato

Funzioni
Scaldavivande
Funzione Scaldapiatti/Scaldatazzine
Giorno Sabbatico
Programma yogurt

Applicazioni
Cotture delicate/Lievitazione
Programmi Preferiti
Avviamento ritardato (da 30 minuti a 6 ore)
Controllo elettronico delle temperature
Disinserimento sicurezza: spegnimento automatico dopo 12 ore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,81 kW/16 A

CASSETTO SCALDAVIVANDE V4000 ALTEZZA 22 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3402900002 SCALDAVIVANDE V4000 22N 
NERO

€ 1.530,00 € 1.866,60 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3402900003 SCALDAVIVANDE V4000 22P 
PLATINO

€ 1.600,00 € 1.952,00 

Specchio platino  Specchio nero 

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1056472 Kit per montaggio cassetti affiancati* €  99,00    € 120,78

K50572 Kit staffe per installazioni sovrapposte € 119,00 € 145,18

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
*ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

Dettaglio dimensioni lato frontale

Esempi di carico

Dimensioni prodotto/vano incasso

A 30 pezzi 15 pz. 

ciascuno

10 pz. ciascuno

Piatti Servizio piatti giornaliero Coperti

A

A

A

BC

A

B

C

D

E

F

A,B,CA,B,C
D,E 1 pz. ciascuno

2 pz. ciascuno,F

A Piatto da 27 cm
B Piatto fondo da 23 cm
C Tazza da 9 cm

D Ciotola da 17 cm
E Ciotola da 19 cm
F Piatto da portata da 34 cm

Attenzione: il cassetto può supportare un carico massimo di 25 kg 

Esempi di carico

Dimensioni prodotto/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontale

Specchio perla
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3403000002 SCALDAVIVANDE V4000 28N 
NERO

€ 1.560,00 € 1.903,20

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3403000003 SCALDAVIVANDE V4000 28P 
PLATINO

€ 1.630,00 € 1.988,60

Dimensioni 
281 × 596 × 547 mm

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 24/22 kg 
Volume 49,4 litri
Capacità per 40 piatti Ø 27 cm
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Interno in acciaio inox
Display con comandi touch
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Intervallo temperatura 30–80°C
6 livelli di temperatura
Piano appoggio interno in vetro temperato riscaldante
Spia di funzionamento led
1 luce interna a led
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili
Resistenza aggiuntiva sulla ventola
Funzionamento temporizzato

Funzioni
Scaldavivande
Funzione Scaldapiatti/Scaldatazzine
Giorno Sabbatico
Programma yogurt

Applicazioni
Cotture delicate/Lievitazione
Programmi Preferiti
Avviamento ritardato (da 30 minuti a 6 ore)
Controllo elettronico delle temperature
Disinserimento sicurezza: spegnimento automatico dopo 12 ore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,81 kW/16 A

CASSETTO SCALDAVIVANDE V4000 ALTEZZA 28 CM

Specchio platino  Specchio nero 

Dimensioni 
310 × 596 × 547 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 24/22 kg 
Volume 50 litri
Capacità per 40 piatti Ø 27 cm
Design frontale in vetro a specchio nero o platino 
Interno in acciaio inox
Display con comandi touch
Sistema apertura SoftClose e SoftOpen
Intervallo temperatura 30–80°C
6 livelli di temperatura
Piano appoggio interno in vetro temperato riscaldante
Spia di funzionamento led
1 luce interna a led
Facilità di utilizzo grazie alle guide telescopiche totalmente estraibili
Resistenza aggiuntiva sulla ventola
Funzionamento temporizzato

Funzioni
Scaldavivande
Funzione Scaldapiatti/Scaldatazzine
Giorno Sabbatico
Programma yogurt

Applicazioni
Cotture delicate/Lievitazione
Programmi Preferiti
Avviamento ritardato (da 30 minuti a 6 ore)
Controllo elettronico delle temperature
Disinserimento sicurezza: spegnimento automatico dopo 12 ore

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri con spina schuko 
Predisposizione presa collegamento schuko
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,81 kW/16 A

CASSETTO SCALDAVIVANDE V4000 ALTEZZA 31 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3403100002 SCALDAVIVANDE V4000 31N 
NERO

€ 1.650,00 € 2.013,00 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3403100003 SCALDAVIVANDE V4000 31P 
PLATINO

€ 1.700,00 € 2.074,00 

Specchio platino  Specchio nero 

A Piatto da 27 cm
B Piatto fondo da 23 cm
C Tazza da 9 cm

D Ciotola da 17 cm
E Ciotola da 19 cm
F Piatto da portata da 34 cm

Dimensioni prodotti/vano incasso

Dettaglio dimensioni lato frontale Dettaglio dimensioni lato frontale

Attenzione: il cassetto può supportare un carico massimo di 25 kg 

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1056472 Kit per montaggio cassetti affiancati* €  99,00    € 120,78

K50572 Kit staffe per installazioni sovrapposte € 119,00 € 145,18

1045990 Griglia €  60,00 € 73,20

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
*ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

Accessori da ordinare separatamente (vedi pag. 50-53):

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1056472 Kit per montaggio cassetti affiancati* €  99,00    € 120,78

K50572 Kit staffe per installazioni sovrapposte € 119,00 € 145,18

1045990 Griglia €  60,00 € 73,20

Attenzione: installare il kit staffe a partire da 50 mm dal filo colonna esterno
*ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

Attenzione: il cassetto può supportare un carico massimo di 25 kg 

A 40 pezzi 20 pz. 

ciascuno

12 pz. ciascuno
1 pz. ciascuno

Piatti Servizio piatti giornaliero Coperti

A

A

A

BC

A

B

C
D

E

F

A,B,CA,B,C
D,E
F 2 pz. ciascuno

Esempi di carico Esempi di carico

A Piatto da 27 cm
B Piatto fondo da 23 cm
C Tazza da 9 cm

D Ciotola da 17 cm
E Ciotola da 19 cm
F Piatto da portata da 34 cm

A 40 pezzi 20 pz. 

ciascuno

12 pz. ciascuno
1 pz. ciascuno

Piatti Servizio piatti giornaliero Coperti

A

A

A

BC

A

B

C
D

E

F

A,B,CA,B,C
D,E
F 2 pz. ciascuno
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ACCESSORI FORNI, COFFEE-CENTER E CASSETTI

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

1012933 COMBI-STEAMER V6000 45NF/PF/BF € 28,00 € 34,16

Tubo di scarico per forno a vapore combinato con allaccio diretto

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1029704 SALVIETTE OSHIBORI (6 pz) € 26,00 € 31,72

Salviette Oshibori

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K34527 PER FORNI MULTIFUNZIONE ∅ 24 CM € 60,00 € 73,20

K34528 PER TUTTI I FORNI ∅ 29 CM € 77,00 € 93,94 

Tortiere rotonde per forni

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K40011
COMBAIR STEAMER, COMBI 
STEAMER, COMBI POWER STEAMER € 118,00 € 143,96

1094789 COMBI STEAMER V6000 GRAND € 177,00 € 215,94 

Teglia grande in acciaio per forni

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K27357 COMBAIR E COMBI-STEAMER € 101,00 € 123,22 

Teglia piccola in acciaio forata 1/3 GN per forni

Guide telescopiche per forni

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

1245880 COMBAIR V6000, V4000, V2000 H 60 € 455,00 € 555,10

1245881 COMBAIR V6000, V4000, V2000 H 45 € 365,00 € 445,30

1245911 COMBAIR STEAMER V6000, V2000 H 60 € 455,00 € 555,10

1245912 COMBI STEAMER V6000, GRAND, V4000 H 45 € 455,00 € 555,10

Griglie per forni 

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K44119 COMBAIR V6000, V4000, V2000 € 31,00 €   37,82

K44120
COMBAIR STEAMER, COMBI 
STEAMER, COMBI POWER STEAMER € 90,00 € 109,80 

1094790 COMBI STEAMER V6000 GRAND € 236,00 € 287,92  

Teglie smaltate per forni 

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K54000 COMBAIR V6000, V4000, V2000 € 67,00 €   81,74

K44077
COMBAIR STEAMER, COMBI 
STEAMER, COMBI POWER STEAMER € 118,00 € 143,96

1095113 COMBI STEAMER V6000 GRAND € 236,00 € 287,92

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K27622 COMBAIR STEAMER, COMBI 
STEAMER € 119,00 € 145,18

Stampo in porcellana 1/3 GN per forni

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K40010
COMBAIR STEAMER, COMBI 
STEAMER, COMBI POWER STEAMER € 90,00 € 109,80 

1094788 COMBI STEAMER V6000 GRAND € 198,00 € 241,56 

Teglia in acciaio per forni

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1233787
STEAMER CLEANER 
(per forni a H 45 con cavità in acciaio) € 27,00 € 32,94

B28005 DURGOL € 25,00 € 30,50

CLEANCLOTHPK PANNO PULIZIA ACCIAIO € 18,00 € 21,96

Prodotti per la pulizia

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

K40199 COMBI POWER STEAMER € 62,00 € 75,64 

Filtro addolcitore acqua per Coffe-Center

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1091437 FILTRO ADDOLCITORE ACQUA € 29,00 € 35,38

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

K50572 KIT STAFFE € 119,00 € 145,18

Kit staffe per installazioni multiple a colonna  forni e cassetti

Nota: installare il kit staffe (W) a partire da 50 mm dal filo colonna esterno

Kit staffe e pannelli per installazioni cassetti affiancati

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1056472 KIT MONTAGGIO CASSETTI AFFIANCATI €  99,00 €  120,78

Nota: ordinare sempre nel caso di installazioni affiancate di due o più cassetti

IMMAGINI ACCESSORI

Contenitore forato in plastica 1/3 GN 
per forno microonde a vapore combinato

Nota: per il decalcificante chiedere a Frigo2000

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1012506 SACCHETTI 180 X 280 (50 pz) € 55,00 € 67,10

1012507 SACCHETTI 240 X 350 (50 pz) € 63,00 € 76,86

1029496 FELTRINO PER VACUISINE (1 METRO) € 34,00 € 41,48

1031438 KIT TAPPI SOTTOVUOTO (3 pz) € 64,00 € 78,08

1016692 SET ANTI-RIBALTAMENTO € 74,00 € 90,28

Accessori per cassetto sottovuoto

Accessori per cassetti scaldavivande

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1045990 GRIGLIA (solo per cassetti h. 28 e 31 cm) €  60,00 € 73,20

Pizza Kit: piastra in acciaio con pala in legno

Codice Modello Iva Esclusa Iva Inclusa

1285190 COMBAIR V6000, V4000, V2000 € 330,00 €    402,60

ATTENZIONE:

Per avere maggiori informazioni sui prodotti disponibili per la pulizia 
e per il loro corretto utilizzo chiedere a  Frigo2000 spa  
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VANO INCASSO INSTALLAZIONI MULTIPLE A COLONNA 

Sopra forno h 454
Sotto forno h 598

Sopra forno h 454
Sotto forno h 454

Sopra forno h 454 
In mezzo forno h 598
Sotto cassetto scaldavivande o sottovuoto h 142

Attenzione: per l’installazione a colonna di 2 o più prodotti in un unico vano prevedere tassativamente il kit di staffe di sostegno K50572  (W) a pag. 51

Sopra forno h 454 
Sotto cassetto scaldavivande o sottovuoto h 142

Sopra forno h 598 
Sotto cassetto scaldavivande h 281

Sopra forno h 598 
Sotto cassetto scaldavivande h 310

Dettaglio dimensioni cassetti
Sopra coffee-center h 454 
Sotto forno h 598

Sopra coffee-center h 454
Sotto cassetto scaldavivande o sottovuoto h 142

Sopra forno a vapore combinato (90 cm)  h 454 
In mezzo cassetto sottovuoto con pannello l 900
Sotto forno h 454 con vetri di compensazione

Dettaglio dimensioni forni

Dettaglio dimensioni Coffee-Center
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Attenzione: installare il kit staffe (W) a partire da 50 mm dal filo colonna 
esterno
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Sopra forno a vapore combinato (90 cm)  h 454  
In mezzo cassetto sottovuoto con pannello l 900
Sotto abbattitore h 454 con vetri di compensazione

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

FVC45
FVC45P
FVC45B

VETRO COLORE NERO 2 pezzi
VETRO COLORE PLATINO 2 pezzi
VETRO COLORE PERLA 2 pezzi

€ 300,00 
€ 300,00
€ 300,00

€ 366,00
€ 366,00
€ 366,00 

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

FVC45A
FVC45PA

VETRO COLORE NERO 2 pezzi
VETRO COLORE PLATINO 2 pezzi

€ 300,00
€ 300,00

 

€ 366,00
€ 366,00

 

Attenzione: per i vetri di compensazione va realizzato un apposito telaio in 
legno sul quale andranno incollati i vetri che hanno spessore di 4 mm con 
del silicone o della colla specifica. 

VANO INCASSO PER INSTALLAZIONE PERSONALIZZATA SPECIALE PER FORNO DA 90 IN ABBINAMENTO 
CON SOTTOVUOTO E ABBATTITORE FRIGO2000 COLLECTION O ALTRO FORNO ALTEZZA 45 CM 
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FullFlex: flessibilità oltre le zone 
di cottura impostate

Fino a 48 induttori all'avanguardia rilevano 
automaticamente la posizione e le dimensioni delle 
pentole. Gli "chef di casa" possono utilizzare fino 
a sei pentole e padelle contemporaneamente 
e spostarle ovunque sulla superficie, senza perdere 
potenza. La funzione Memory avanzata assicura 
che il timer e le altre impostazioni non vadano perse.

Piani cottura a induzione

L'ampia gamma di piani induzione V-ZUG è in grado 
di offrire soluzioni di cottura adatte ad ogni esigenza. 
Tutti i piani possono essere utilizzati in modo intuitivo 
e soddisfano i massimi requisiti estetici. 
V-ZUG offre tre livelli differenti di induzione: 
FullFlex offre massima flessibilità e media velocità di cottura 
ZoneFlex offre flessibilità e medio alta velocità di cottura 
MaxiFlex offre massime performance nella velocità 
di cottura.

Teppanyaki: un'esperienza unica

L'esclusiva funzione Teppanyaki identifica 
in automatico la piastra in acciaio in dotazione 
e permette di impostare una o due diverse 
temperature. La comoda piastra teppanyaki può 
essere portata direttamente in tavola.
 

ZoneFlex: creatività e flessibilità 
ai fornelli
Il nuovo CookTop V4000 con tecnologia a induzione 
ZoneFlex ridefinisce la flessibilità delle zone 
di cottura. Con il nuovo comando a cursore multiplo, 
soddisfa i più alti requisiti in fatto di design e assicura 
un utilizzo intuitivo. Dotato di due zone di cottura 
flessibili con anche la funzione Bridge che si attiva 
in automatico, le pentole possono essere spostate 
a piacere senza che il livello di potenza preimpostato 
vada perso. ZoneFlex consente di cuocere in modo 
più veloce ed uniforme mettendo a disposizione 
una superficie più ampia. Sulle due zone si possono 
posizionare pentole di qualsiasi dimensione, 
dai pentolini alle bistecchiere e/o pescere. 

Vetro OptiGlass: più resistente 
ai graffi

Design accattivante e grande solidità: sono queste
 le caratteristiche che contraddistinguono i piani 
cottura OptiGlass. L'estrema durezza del rivestimento 
rende il piano cottura più resistente ai graffi rispetto  
a quelli tradizionali e lo fa apparire nuovo più 
a lungo. Grazie al design con vetro a specchio, 
gli apparecchi di questa linea si adattano 
perfettamente agli altri elementi della cucina.

MaxiFlex: massima velocità 
di cottura

Induzione tradizionale con le massime performance 
nella velocità di cottura. Grazie alla trasmissione 
diretta dell'energia al fondo delle pentole, i piani 
cottura a induzione non solo riscaldano i cibi 
in tempi record ma consumano anche pochissima 
energia. Un litro d'acqua bolle in circa due minuti, 
con un risparmio di energia che può arrivare al 30%. 
Il calore viene generato solamente sul fondo delle 
pentole ma non sul vetro. Non c'è quindi il rischio 
che qualcosa bruci e il piano cottura lo si può pulire, 
in qualsiasi momento, con un panno umido. 
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo
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Lamiera di protezione 
per la ventilazione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Y-YY-Y Z

Installazione lamiera di protezione (H61085) 
con base da 120 cm

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Accessori da ordinare separatamente

PIANO COTTURA A INDUZIONE V6000 FULLFLEX 6 ZONE DUAL DESIGN VETRO NERO ANTIGRAFFIO 90 CM

Dimensioni 
76 × 897 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 28/26 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display grafico touch a colori in 10 lingue
Esclusiva superficie anti graffio colore nero
Superficie unica di cottura 84 x 45 cm
6 zone di cottura 
Totale libertà di posizionamento pentole
18 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone di cottura
Riconoscimento fondo pentole (min. Ø 10 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

I B J |

Modalità professionale (modifica la potenza spostando le pentole sul piano)
Funzione Memory (ripresa automatica impostazioni per un altro punto cottura)
Funzione Teppanyaki (riconoscimento automatico)
V-ZUG Home

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Gourmet Guide Cotture automatiche: Sciogliere (42°C), Scaldavivande 
(65°C), Lessare (94°C) e Riscaldare (85°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
Powerplus, AutopowerPlus, Ripristino, Pausa
EcoManagement (assorbimento personalizzabile da 0,65 a 11,1 kW)

Dotazione
Piastra teppanyaki + 2 spatole 

Allacciamento elettrico 
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione trifase 380-415 V-3N/50-60 Hz
Sezione cavo 5 x 2,5 mmq - Assorbimento 11,1 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 11,1 kW/48 A
Sostituire il cavo di alimentazione per il collegamento alla morsettiera

Piastra Teppanyaki

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3113400003 FULLFLEX V6000 l906
6 ZONE

€ 6.020,00 € 7.344,40

H61085 Lamiera protettiva ventilazione ottimale 
(obbligatoria) vedi pag. 82 

€ 143,00 € 174,46

Filo elettrico verde-giallo

Filo elettrico grigio

Filo elettrico blu

Schema allacciamento elettrico monofase (morsettiera) Dettaglio sezione cavo alimentazione trifase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa
grigio

blu
giallo/verde

marrone

L3

L1
N
PE/

neroL2
400 V 3N~/16 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

7
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laterale

Ingresso aria

Lamiera di protezione 
per la ventilazione

Cassetto/mobile

≥
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Ingresso aria
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2

 

Lamiera di protezione 
per la ventilazione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Y-YY-Y Z

Installazione lamiera di protezione (H61085) 
con base da 120 cm

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

PIANO COTTURA A INDUZIONE V6000 FULLFLEX 5 ZONE DUAL DESIGN VETRO NERO ANTIGRAFFIO 70 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3113200003 FULLFLEX V6000 l705
5 ZONE

€ 4.540,00 € 5.538,80

H61083
H61085

Lamiera protettiva ventilazione ottimale 
(obbligatoria) vedi pag. 82

€ 143,00 € 174,46

Dimensioni 
76 × 691 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 23/20 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display grafico touch a colori in 10 lingue
Esclusiva superficie anti graffio colore nero
Superficie unica di cottura 58 x 45 cm
5 zone di cottura 
Totale libertà di posizionamento pentole
18 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone di cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Indicatore calore residuo, 
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

I B J |

Modalità professionale (modifica la potenza spostando le pentole sul piano)
Funzione Memory (ripresa automatica impostazioni per un altro punto cottura)
Funzione Teppanyaki (riconoscimento automatico)
V-ZUG Home

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Gourmet Guide Cotture automatiche: Sciogliere (42°C), Scaldavivande 
(65°C), Lessare (94°C) e Riscaldare (85°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
Powerplus, AutopowerPlus, Ripristino, Pausa
EcoManagement (assorbimento personalizzabile da 0,65 a 7,4 kW)

Dotazione
Piastra teppanyaki + 2 spatole

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 7,4 kW/32 A

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa

marrone+nero
blu
giallo/verde

nero

blu
giallo/verde

marrone

L2

L1

N

N

L1

PE/

PE/

400 V 2N~

16A

230 V~

32 A

Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.
Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico

Piastra Teppanyaki

Accessori da ordinare separatamente

Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

50
1

Ri 2

7
2

691

Y

Y

≥
8

2
≥4

90

≤
 4

0

680±1

49
0±

1

≥5
0

≥5
0

=
=

=
=

Ra 5

≥600

50
1

Ri 2

7
6

691

Y

Y

≥1
5
0

≥5
07

≤
4
0
 

697±1

50
7±

1

≥5
0

≥5
0

≥600

=
=

=
=

Z

680 49
0

Ra 5

R 0–5

8,5  0-1

+
1

  
0

6
,5

1200

861/878

513

880
> 520

1
2

0

56
393

160

160

880

691501

Z



6362

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

Accessori da ordinare separatamente

PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 ZONEFLEX 4 ZONE DUAL DESIGN VETRO NERO OPTIGLASS 76 CM

Dimensioni 
52 × 761 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 16/15 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comando a cursore
Black design colore superficie nero a specchio 
2 zone di cottura a superficie unica ZoneFlex (22 x 37 cm)
con libero posizionamento, in verticale, delle pentole
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Vetro Optiglass (superficie ad alta resistenza ai graffi)
Funzione Bridge automatica
Funzione Memory (ripresa automatica impostazioni per un altro punto cottura)

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare 
(94°C)/Riscaldare (85°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
PowerPlus
Ripristino, Pausa
EcoManagement (assorbimento personalizzabile da 0,65 a 7,4 kW)
Potenza zona di cottura sinistra: PowerPlus 3 kW
Potenza zona di cottura: PowerPlus 3 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq-Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq-Assorbimento 7,4 kW/32 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3115800001 ZONEFLEX V4000 l804 
4 ZONE

€ 4.100,00 € 5.002,00
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Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa
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Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

Installazione in battuta

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3115700001 ZONEFLEX V4000 l604
4 ZONE

€ 3.400,00 € 4.148,00

PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 ZONEFLEX 4 ZONE DUAL DESIGN VETRO NERO OPTIGLASS 57 CM

Dimensioni 
52 × 571 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 14/13 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comando a cursore
Black design superficie nera a specchio 
2 zone di cottura a superficie unica ZoneFlex (22x37 cm)
con libero posizionamento, in verticale, delle pentole
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone di cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Vetro Optiglass (superficie ad alta resistenza ai graffi)
Funzione Bridge automatica
Funzione Memory (ripresa automatica impostazioni per un altro punto cottura)

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: Sciogliere (42°C), Scaldavivande (65°C), Lessare (94°C) 
e Riscaldare (85°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
PowerPlus, Ripristino, Pausa
EcoManagement (assorbimento personalizzabile da 0,65 a 7,4 kW)

Potenza zone di cottura
Sinistra: PowerPlus 3 kW
Destra: PowerPlus 3,7 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V - 2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 7,4 kW/32 A

Zc 

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa
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230 V~

32 A

Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.
Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3111400008 MAXIFLEX V6000 l905
5 ZONE

€ 3.850,00 € 4.697,00

PIANO COTTURA A INDUZIONE V6000 MAXIFLEX 5 ZONE DUAL DESIGN OPTIGLASS 90 CM

Dimensioni 
53,3 × 897 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 19/18 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
1 zona di cottura da 28 cm 
5 zone di cottura + Bridge (collegamento zone)
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 28 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico

Esclusive V-ZUG

D
OptiLink (autoregolazione cappa in funzione del piano cottura)
Vetro Optiglass (superficie ad alta resistenza ai graffi)
Cottura rapida automatica

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata)
PowerPlus, Funzione bridge
Pausa, Ripristino

Potenza zone di cottura
Anteriore sinistra: PowerPlus 3,7 kW
Posteriore sinistra: PowerPlus 3,7 kW
Centrale: Power Plus 3,7 kW
Posteriore destra: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore destra: PowerPlus 3,7 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione trifase 380-415 V-3N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 11,1 kW/32 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 11,1 kW/48 A
Sostituire il cavo di alimentazione per il collegamento alla morsettiera 
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Filo elettrico verde-giallo
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Filo elettrico blu

Schema allacciamento elettrico monofase (morsettiera) Dettaglio sezione cavo alimentazione trifase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa
grigio

blu
giallo/verde

marrone

L3

L1
N
PE/

neroL2
400 V 3N~/16 A

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y

Z

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83
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PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 MAXIFLEX 4 ZONE IN LINEA DUAL DESIGN 90 CM

Dimensioni 
51 × 880 × 380 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 12/11 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
4 zone di cottura
9 Livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone di cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 26 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata)
PowerPlus
Pausa
Ripristino

Potenza zone di cottura
Anteriore sinistra: PowerPlus 3 kW
Posteriore sinistra: PowerPlus 3,7 kW
Posteriore destra: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore destra: PowerPlus 3 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 7,4 kW/32 A

1. Fessure per la corretta circolazione dell'aria con un mobile largo 900 mm

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3114200001 MAXIFLEX V4000 l904 IN LINEA
4 ZONE

€ 3.110,00 € 3.794,20

1. Fessure per la corretta circolazione dell'aria con un mobile largo 900 mm
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Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa
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Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione *Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso

Y-Y

Dettaglio dimensioni

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 MAXIFLEX 4 ZONE DUAL DESIGN OPTIGLASS 57 CM

Dimensioni
51,7 × 571 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 12/10 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
4 zone di cottura
Bridge (collegamento zone)
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 26 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

D
OptiLink (autoregolazione cappa in funzione del piano cottura)
Vetro Optiglass (superficie ad alta resistenza ai graffi)
Cottura rapida automatica

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata)
PowerPlus, Funzione bridge
Tasto pausa, Ripristino

Potenza zone di cottura
Posteriore sinistra: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore sinistra: PowerPlus 3,7 kW
Posteriore destra: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore destra: PowerPlus 3,7 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 7,4 kW/32 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3111500010 MAXIFLEX V4000 I604
4 ZONE

€ 2.330,00 € 2.842,60
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Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

PIANO COTTURA A INDUZIONE V2000 MAXIFLEX 4 ZONE DUAL DESIGN OPTIGLASS 76 CM

Dimensioni 
51,7 × 761 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 13/12 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento 
4 zone di cottura + Bridge (collegamento zone)
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 26 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Vetro Optiglass (superficie ad alta resistenza ai graffi)
Cottura rapida automatica

Funzioni
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura dopo 
averne regolato la durata 
PowerPlus
Funzione bridge
Ripristino 

Potenza zone di cottura
Posteriore sinistra: PowerPlus 3 kW
Anteriore sinistra: PowerPlus 3 kW
Posteriore destra: PowerPlus 3 kW
Anteriore destra: PowerPlus 3 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione collegamento diretto
Alimentazione bifase 380-415 V-2N/50-60 Hz
Sezione cavo 4x2,5 mmq - Assorbimento 7,4 kW/16 A
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Sezione cavo 3x4 mmq - Assorbimento 7,4 kW/32 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3114600002 MAXIFLEX V2000 l804 
4 ZONE

€ 3.370,00 € 4.111,40
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Dettaglio sezione cavo alimentazione bifase e monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incassoDimensioni 
51,7 × 384 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 7/6 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento 
2 zone di cottura + Bridge (collegamento zone)
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura 
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 26 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C)  
e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata) 
PowerPlus
Funzione bridge
Pausa
Ripristino 

Potenza zone di cottura
Posteriore: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore: PowerPlus 3,7 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A

PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 MAXIFLEX 2 ZONE DUAL DESIGN 38 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3114400001 MAXIFLEX V4000 I402
2 ZONE

€ 1.670,00 € 2.037,40

≥
1

0
 *

≥
 6

1
,7

5
1

,7

Cassetto/mobile

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa

marrone
blu

giallo/verde
N

L1

PE/

230 V~ 

Dettaglio sezione cavo alimentazione monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

5
1

,7
≥

1
0

 *
 

≥
7

5

Cassetto/mobile
Parete laterale

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

5
0
1

384
Ri 2

5
1

,7

373±1
≥5

0

Ra 5

600

49
0
±
1

≥5
0

=

=

Y

Y

390±1

≥4
1,

5

Z

600

50
7±

1

≥4
1,

5

=
=

50
1

384Ri 2

7,
1

5

Y

Y
X

X

373 49
0

Ra 5

R 0–5

8,5
 0

-1

6
,5

+
1 0

≥
 7

5

5
1

,7
≥

1
0

*
  

600



7776

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Dimensioni 
51,7 × 281 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 6/5 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento 
2 zone di cottura + Bridge (collegamento zone)
9 livelli di potenza + PowerPlus in tutte le zone cottura
Riconoscimento fondo pentole (Ø min. 10 cm/max. 22 cm)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata) 
PowerPlus
Funzione bridge
Pausa
Ripristino 

Potenza zone di cottura
Posteriore: PowerPlus 3,7 kW
Anteriore: PowerPlus 3,7 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 3,7 kW/16 A

PIANO COTTURA A INDUZIONE V4000 MAXIFLEX 2 ZONE DUAL DESIGN 28 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3114300001 MAXIFLEX V4000 I302 
2 ZONE 

€ 1.500,00 € 1.830,00
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1
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5
1

,7

Cassetto/mobile
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 *
 

≥
7

5

Cassetto/mobile
Parete laterale

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa

marrone
blu

giallo/verde
N

L1

PE/

230 V~ 

Dettaglio sezione cavo alimentazione monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Accessori da ordinare separatamente

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

EU1004-3 Piastra teppanyaki in ghisa € 170,00 € 207,40

EU1003-3 Bistecchiera in ghisa € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

Accessori da ordinare separatamente

Y-Y Y-Y

Z

X-X

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Attenzione

*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione*Lasciare le fessure libere per garantire gli spazi di aerazione

Per una corretta ventilazione del piano cottura nel vano incasso,
con o senza lamiera protettiva, consultare pag. 80-83

PIANO COTTURA TEPPANYAKI A INDUZIONE DUAL DESIGN 38 CM

Dimensioni 
64 × 384 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 11/10 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
2 zone a induzione anteriore/posteriore + Bridge (collegamento zone) 
9 livelli temperatura (70–240°C)
Pacchetto sicurezza con protezione anti surriscaldamento
Risparmio energetico grazie all’induzione 
Timer con segnale acustico
EcoStandby 

Esclusive V-ZUG

OptiClean per una facile pulizia
Funzioni automatiche ideali per carne, pesce e verdure

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
Funzione bridge
Pausa
Ripristino

Dotazione
2 spatole 
1 cloche 

Potenza zone di cottura
Posteriore: 1,4 kW 
Anteriore: 1,4 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 2,8 kW/16 A

Cloche

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3114000001 TEPPANYAKI A INDUZIONE I40
2 ZONE

€ 3.440,00 € 4.196,80

**su entrambi i lati per ragioni tecniche

6
4

≥
1

0
 * 

≥
7

4

Cassetto/Mobile

Parete laterale

*Ordinare per installazioni in battuta con più moduli affiancati o con cappa DSMS
I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

1028587 Listelli laterali per installazioni in battuta* €    97,00 € 118,34 

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

**su entrambi i lati per ragioni tecniche

6
4

≥
1

0
 *

 

≥
7

3
,6

Cassetto/mobile
Parete laterale

Tubo d’installazione Cassetta di derivazioneStaffa

marrone
blu

giallo/verde
N

L1

PE/

230 V~ 

Dettaglio sezione cavo alimentazione monofase

Il cavo elettrico deve essere allacciato a una cassetta di derivazione.

Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93
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INSTALLAZIONE SENZA LAMIERA DI PROTEZIONE PER UNA VENTILAZIONE OTTIMALE DEI PIANI INDUZIONE 

Piani cottura: 

ZONEFLEX V4000 I804 (31158)

ZONEFLEX V4000 I604 (31157)

MAXIFLEX V2000 I804 (31146)

Piano cottura:

MAXIFLEX V6000 I905 (31114)

Piani cottura:

MAXIFLEX V4000 I604 (31115) 

Legenda:

A. Spazio necessario per la ventilazione al di sotto del piano cottura   
B. Spazio necessario sotto al piano di lavoro per l'installazione e la ventilazione
C. Sezione necessaria per lo smontaggio verso il basso nelle installazioni a filo
D. Fessura d’aria lungo tutta la larghezza del mobile
E. Sezioni necessarie nelle pareti laterali a destra e sinistra per la ventilazione del piano cottura
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INSTALLAZIONE CON LAMIERA DI PROTEZIONE PER UNA VENTILAZIONE OTTIMALE DEI PIANI A INDUZIONE 

Piano cottura:

FULLFLEX V6000 I705 (31132) - lamiera H61085/H61083

Legenda:
A. Spazio necessario per la ventilazione al di sotto del piano cottura
B. Spazio necessario sotto al piano di lavoro per l'installazione e la  
  ventilazione

vista laterale dettaglio

cassetto push and pull 
con spazio funzionale

cassetto tradizionale
con spazio funzionale

frontalino fisso forato frontalino fisso 
con spazio funzionale

Piano cottura:

FULLFLEX V6000 I906 (31134) - lamiera H61085

Dimensioni lamiera per base da 600 mm (H61083): Dimensioni lamiera per base da 900 mm (H61085):

Vista dall'alto Vista dall'altoVista laterale Vista laterale

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H61083 Lamiera protettiva per base da 600 mm € 143,00 €  174,46

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H61085 lamiera protettiva per base da 900 mm € 143,00 € 174,46

C. Sezione necessaria per lo smontaggio verso il basso nelle  
      installazioni a filo
D.   Fessura d’aria lungo tutta la larghezza del mobile
E.  Sezioni necessarie nelle pareti laterali a destra e sinistra per la  
       ventilazione del piano cottura

Suggerimenti per la progettazione del mobile per una corretta circolazione dell'aria con piano cottura e lamiera di protezione 
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Piano cottura:

TEPPANYAKI I40 (31140) - lamiera H61083

Piano cottura:

ZONEFLEX V4000 I804 (31158) - lamiera H61085/H61083 

ZONEFLEX V4000 I604 (31157) - lamiera H61083 

MAXIFLEX V2000 I804 (31146) -  lamiera H61085/H61083

Piano cottura:
MAXIFLEX V4000 I904 IN LINEA (31142) - lamiera H61085

Piano cottura:

MAXIFLEX V4000 I604 (31115) - lamiera H61083 

Piano cottura:

MAXIFLEX V6000 I905 (31140) - lamiera H61085

6
1

,6

 D
 ≥

2
5

–
1

0

≥15

600
≥1

0
(5

6
,1

)

C
 5

5

B
 ≥

7
3

,6

≤0,5

56

ø4

393
Cassetto

Ventilatore

Lamiera di protezione per la ventilazione
Guarnizione ben aderente alla larghezza del modulo

A

vista laterale vista frontale

A

5
5

,5

 D
 ≥

2
5

–
1

0
≥15

600

≥
1

0
(5

2
)

A

 ≥
6

2

 ≤0,5

56

ø
4

393

A

guarnizione

Lamiera di protezione per la ventilazione

ventilatore
cassetto

vista laterale vista frontale

B C
 ≥

5
5

600

C
 ≥

7
5

5
3

,5
 (

3
1

1
5

7
-3

1
1

5
8

)

D
 ≥

2
5

–
1

0

≥15

≥1
0

(5
2

)

B
 ≥

6
2

 ≤0,5

56

ø4

393

A 
Lamiera di protezione per la ventilazione

guarnizione

ventilatore
cassetto

A

vista laterale vista frontale

  5
5

,5
 (

3
1

1
4

6
)

5
5

,5

5
-1

0

ø 
4

D
 ≥

 2

 ≥ 15 900

B
 
≥ 

6
7

,5

E
 
≥ 

1
5

C
 

≥ 
8

2

≥ 
1

0
(5

0
)

≤ 0,5

123 B ≥ 200

56 393

Valvola 
aspirazione

Valvola 
scarico

Valvola 
aspirazione

A 
Lamiera di protezione per la ventilazione

Cassetto A
 

vista laterale vista frontale

C
≥ 

7
5

900

5
5

,5
D

 ≥
 2

5
-1

0

≥ 15

≥ 
1

0
5

3
,5

B
 
≥ 

6
3

,5

 ≤ 0,5

56 ø 
4

393

A 

Ventilatore

Ventilatore

Lamiera di protezione per la ventilazione
Guarnizione ben aderente alla larghezza del modulo

Cassetto

A

vista laterale vista frontale

> 20
> 0,5

50 50

30 30

> 0,5

50

30

50

30

40

513

246,5

55

80
,7

5

da 561 a 578

7,5

55

80
,7

5

270,5

513

da  861 a 878

7,5



8584

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

9
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   Cassetto/mobile Parete laterale

*  ≥
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9
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≥
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 **≥90

Cassetto/mobile Parete laterale

Posizionamento allacciamento gas

Y-Y Y-Y Z

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Note importanti per le installazioni a filo e battuta 

La distanza tra il piano cottura e la parete posteriore deve essere ≥ 50 mm. 
La distanza tra piano cottura e le pareti laterali deve essere ≥ 200 mm.

Garantire uno spazio ≥ 20 mm sotto al piano cottura.  
Cassetti e ripiani installati nella base sotto alla zona di cottura,  

devono essere realizzati con materiale ignifugo.

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto

PIANO COTTURA DUE FUOCHI A GAS DUAL DESIGN 38 CM

Dimensioni 
98 × 384 × 501 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 11/9 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
2 zone di cottura 
Valvola di sicurezza
Griglie in ghisa
Protezione pulizia
Monitoraggio automatico della fiamma 
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
Potenza gas naturale: 6,0 kW
Pressione gas: 20 mbar
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Accensione automatica 
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C)  
e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
Ripristino

Dotazione
Set ugelli gas naturale 20 mbar 
Set ugelli gas liquido 28-30 mbar (butano)-37 mbar (propano)

Potenza zone di cottura
Anteriore: bruciatore standard 1,7 kW
Posteriore: bruciatore ultra rapido 3 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,02 kW/16 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3106460215 PIANO A GAS I40 
2 FUOCHI

€ 3.370,00 € 4.111,40

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

Accessori da ordinare separatamente

Quando montate una cappa di aspirazione sopra il piano cottura 
a gas rispettate la distanza minima di 650 mm

min. 650

min. 450

600
 ≥400

≥5
0

≥
5
0

4
9
0
±
1

6
0
0

Ra 0-5

373±1

9
4

384

5
0
1

Ri 2

Y

Y

6
7

187
32,5

G
½

 I
S

O
 2

2
8

/
1

65

9
8

384

5
0
1

Y

Y

Ri 2

6
0
0

600
 ≥400

≥4
1
,5

5
0
7
±
1

Z

390±1

≥4
1
,5

Ra 5

8,5  0
-1

R 0–5

6
,5

+
1

  
0

373 490



8786

Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto
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Cassetto/mobile Parete laterale

Posizionamento allacciamento gas

Y-Y Y-Y Z

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Note importanti per le installazioni a filo e battuta 

La distanza tra il piano cottura e la parete posteriore deve essere ≥ 50 mm. 
La distanza tra piano cottura e le pareti laterali deve essere ≥ 200 mm.

Garantire uno spazio ≥ 20 mm sotto al piano cottura.  
Cassetti e ripiani installati nella base sotto alla zona di cottura,  

devono essere realizzati con materiale ignifugo.

Quando montate una cappa di aspirazione sopra il piano cottura 
a gas rispettate la distanza minima di 650 mm

PIANO COTTURA WOK A GAS DUAL DESIGN 38 CM

Dimensioni 
98 × 384 × 501 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 11/10 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
Valvola di sicurezza
Griglia in ghisa
Protezione pulizia
Monitoraggio automatico della fiamma 
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
Potenza gas naturale: 6,0 kW
Pressione gas: 20 mbar 
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Accensione automatica 
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) 
e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura 
dopo averne regolato la durata)
Ripristino

Dotazione
Set ugelli gas naturale 20 mbar 
Set ugelli gas liquido 28-30 mbar (butano)-37 mbar (propano) 

Potenza zona di cottura
6 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,02 kW/16 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3106360115 PIANO A GAS I40
WOK

€ 2.880,00 € 3.513,60

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

Accessori da ordinare separatamente
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto
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Cassetto/mobile Parete laterale

Posizionamento allacciamento gas

Y-Y Y-Y Z

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Note importanti per le installazioni a filo e battuta 

La distanza tra il piano cottura e la parete posteriore deve essere ≥ 50 mm. 
La distanza tra piano cottura e le pareti laterali deve essere ≥ 200 mm.

Garantire uno spazio ≥ 20 mm sotto al piano cottura.  
Cassetti e ripiani installati nella base sotto alla zona di cottura,  

devono essere realizzati con materiale ignifugo.

Quando montate una cappa di aspirazione sopra il piano cottura 
a gas rispettate la distanza minima di 650 mm
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   Cassetto/mobile Parete laterale

*  ≥
8
1

** ≥90

Dimensioni
98 x 897 x 501 mm (AxLxP)

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 25/23 kg
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
5 fuochi (incluso Wok)
Valvola di sicurezza
Griglie in ghisa
Protezione pulizia
Monitoraggio automatico della fiamma 
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Accensione automatica 
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C) 
e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata)
Bridge (collegamento zone)
Ripristino

Dotazione
Set ugelli gas naturale 20 mbar 
Set ugelli gas liquido 28-30 mbar (butano)-37 mbar (propano)

Potenza zone di cottura
Anteriore sinistra: bruciatore standard 1,7 kW
Posteriore sinistra: bruciatore standard 1,7 kW
Posteriore destra: bruciatore ultra rapido 3 kW
Anteriore destra:  bruciatore a risparmio energetico: 1 kW 
Bruciatore Wok: 6 kW

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,02 kW/16 A

PIANO COTTURA 5 FUOCHI A GAS DUAL DESIGN 90 CM

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3107260515 PIANO A GAS l90 
5 FUOCHI

€ 4.240,00 € 5.172,80

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

Accessori da ordinare separatamente
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Installazione in battuta

Dimensioni prodotti/vano incasso

Installazione a filo

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto

*distanza minima tra il lato superiore del piano di lavoro e un eventuale cassetto
**distanza minima tra la parte posteriore del piano e un eventuale cassetto
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Cassetto/mobile Parete laterale

Posizionamento allacciamento gas

Y-Y Y-Y Z

Dettaglio dimensioniDettaglio dimensioni

Note importanti per le installazioni a filo e battuta 

La distanza tra il piano cottura e la parete posteriore deve essere ≥ 50 mm. 
La distanza tra piano cottura e le pareti laterali deve essere ≥ 200 mm.

Garantire uno spazio ≥ 20 mm sotto al piano cottura.  
Cassetti e ripiani installati nella base sotto alla zona di cottura,  

devono essere realizzati con materiale ignifugo.

Quando montate una cappa di aspirazione sopra il piano cottura 
a gas rispettate la distanza minima di 650 mm

Dimensioni prodotti/vano incasso

PIANO COTTURA 4 FUOCHI A GAS DUAL DESIGN 60 CM

Dimensioni 
98 × 571 × 501 mm (AxLxP) 

Caratteristiche
Peso lordo/peso netto: 17/16 kg 
Dual Design - installazione a filo o in battuta
Display digitale con comandi a scorrimento
4 fuochi
Valvola di sicurezza
Griglie in ghisa
Protezione pulizia
Monitoraggio automatico della fiamma 
Indicatore calore residuo
Timer con segnale acustico
Potenza gas naturale: 6,0 kW
Pressione gas: 20 mbar
EcoStandby

Esclusive V-ZUG

Cottura rapida automatica

Funzioni 
Sicurezza pulizia/bambini
Accensione automatica 
Cotture automatiche: sciogliere (42°C), scaldavivande (65°C)  
e lessare (94°C)
Durata funzionamento (disattivazione automatica della zona cottura
dopo averne regolato la durata)
Bridge (collegamento zone)
Ripristino

Dotazione
Set ugelli gas naturale 20 mbar 
Set ugelli gas liquido 28-30 mbar (butano)-37 mbar (propano)

Potenza zone di cottura
Anteriore sinistra: bruciatore standard 1,7 kW
Posteriore sinistra: bruciatore standard 1,7 kW
Posteriore destra: bruciatore ultra rapido 3 kW
Anteriore destra:  bruciatore a risparmio energetico: 1 kW 

Allacciamento elettrico
In dotazione cavo elettrico lunghezza 1,7 metri privo di spina 
Predisposizione presa collegamento schuko (spina schuko non fornita)
Alimentazione monofase 220-240 V/50-60 Hz
Assorbimento 0,02 kW/16 A

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

3107160415 PIANO A GAS l60
4 FUOCHI

€ 3.720,00 € 4.538,40

Codice Descrizione Iva Esclusa Iva Inclusa

H63789 Profilo inox piani affiancati a filo (2 pz) € 143,00 € 174,46

1019199 Profilo nero piani affiancati in battuta (1 pz) € 170,00 € 207,40

I profili sono necessari in caso di installazioni multiple con vano incasso unico
Vedi dimensioni delle combinazioni possibili a pag. 92-93

Accessori da ordinare separatamente
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