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PIANI COTTURA A INDUZIONE
Un modo di cucinare piu’ veloce, piu’ sicuro e che garantisce  efficienza 
energetica. Il principio di funzionamento è estremamente semplice: la 
corrente alternata ad alta frequenza fluisce attraverso una serpentina di 
rame posizionata al di sotto della superficie in vetro ceramica. Quando una  
pentola con fondo ferromagnetico viene posizionata sulla piastra del  piano 
cottura, si crea un campo magnetico che induce il calore direttamente 
all’interno della pentola. I nostri piani cottura sono potenti, efficienti, di 
alto design e a ingombro ridotto tali da poter essere posizionati in ogni 
luogo.

LE GRANDI PRESTAZIONI
Cucinare con una piastra ad induzione elettromagnetica permette di 
abbattere drasticamente le dispersioni di calore e quindi di risparmiare. Se 
con i tradizionali fuochi circa il 50-60% del calore erogato viene disperso 
nell’aria riscaldando la cucina, l’induzione presenta un rendimento 
energetico pari circa al 95%. Lettura automatica della dimensione della 
pentola da 18 - 26 cm.

IL RISPARMIO
Oltre alla ridotta dispersione termica, le ragioni per cui l’utilizzo della 
piastra ad induzione in cucina ci aiuta a contenere il consumo di energia 
sono molteplici: 
• Il calore erogato è proporzionale alle dimensioni del pentolame.   
• Si utilizza solamente l’energia realmente necessaria.

DENTRO O FUORI CASA
La libertà e comodità di spostare il tuo piano cottura dove vuoi è la ragione 
per cui non può mancare una piastra ad induzione in casa.

• La puoi utilizzare, in terrazza o all’aperto

• Comodissima per mantenere caldo il cibo direttamente in tavola. 

• La puoi portare con te in vacanza.

 I vantaggi
• La sicurezza di non aver fughe di gas

• Facile da pulire, sempre in ordine

• Velocissima a raggiungere la temperatura impostata. 

• Protezione automatica da surriscaldamento 
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PIANO AD INDUZIONE 1 PIASTRA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2366 023664 Gastro PRO 3500 TOUCH
Piano cottura ad induzione mobile con 1 piastra, 3500 Watt. 
Design moderno – Struttura in acciaio inox Superficie in 
Schott Ceran. Ampio display digitale. Display Sensor Touch 
Timer 1-180 minuti, intervalli da 1 minuto. 10 livelli di poten-
za. Preselezione della temperatura circa 60 – 240° C. Funzione 
Timer. Rilevamento automatico della  misura della pentola. 
Protezione automatica da surriscaldamento. Pulizia semplice 
e facile.
Dimensioni: (LxHxP ) 355 x 120 x 440 mm
Peso 6,8 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz
Diametro di rilevamento pentola da : Ø 175 mm - 260 mm

PIANO AD INDUZIONE 1 PIASTRA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2367 023657 Gastro 3500 ECO
Piano cottura ad induzione  mobile con 1 piastra, 3500 Watt. 
Design moderno. Struttura in acciaio inox. Superficie in Vetro-
ceramica. Display sensor touch digitale. Timer 1-180 minuti, 
intervalli da 1 minuto. 10 livelli di potenza. Preselezione del-
la temperatura circa 60 – 240° C in passi di 10° C. Funzione 
Timer. Rilevamento automatico della pentola. Protezione 
automatica da surriscaldamento (interruttore di sicurezza). 
Timer, livelli di potenza e temperatura sono regolabili in modo 
indipendente. Basso consumo energetico. Pulizia semplice e 
veloce 
Dimensioni: (LxHxP ) 330 x 100 x 420 mm
Peso 4,8 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz
Diametro di rilevamento pentola da : Ø 175 mm - 260 mm

PIANO AD INDUZIONE 1 PIASTRA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2226 022261 Pro Menu 3500 – Doppia Piastra
Piano cottura ad induzione mobile con doppia piastra, 3500 
Watt - Destra 2000 watt / sinistra 1500 Watt. Cottura pre-
cisa con Smart Control -12 livelli di potenza e temperatura 
consentono una gradazione molto fine della temperatura ri-
chiesta, perfettamente al punto. Ideale per cuocere a fuoco 
lento / sobbollire. Superficie in vetro Ceramica. Sensor touch 
Display  con ampio display digitale, uno per piastra. Funzione 
Timer da 1 a 180 Minuti. Preselezione della temperatura  rego-
labile da 60 a 240°C. Sicuro grazie al rilevamento automatico 
della pentola e protezione contro il surriscaldamento. Facile 
da pulire.
Dimensioni: (LxHxP ) 545 x 60 x 360 mm
Peso 4,9 Kg - Voltaggio 230V/50 Hz
Diametro di rilevamento pentola da: Ø 140 mm - 240 m

PIANO AD INDUZIONE 1 PIASTRA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2223 022230 TC 2100 Termo Control 
Piastra ad induzione 2100 watt con Termometro Smart 
Control. Design moderno elegante. Sensor touch Di-
splay con ampio display digitale. Cottura precisa e ac-
curata grazie al controllo innovativo della temperatu-
ra di 1 grado e innovativo termometro Smart Control. 
Grazie al Termomentro Smart Control, è ideale per  cuo-
cere perfettamente carne o pesce, mantenere in caldo  gli 
alimenti, sciogliere il cioccolato alla giusta temperatura, 
oppure per la Sous Vide. 12 livelli di potenza. Funzione Ti-
mer 1 – 180. Preselezione della temperatura regolabile da 
60 a 240°C. Rilevamento automatico della misura del-
la pentola. Protezione automatica da surriscaldamento. 
Incluso supporto per termometro. 
Dimensioni: (LxHxP ) 280 x 60 x 370 mm.
Peso 2,23 Kg. Voltaggio 230V/50 Hz
Diametro di rilevamento pentola da: Ø 140 mm - 240 mm.

PIANO AD INDUZIONE 1 PIASTRA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2224 022247 Pro Menu 2100 –Piastra singola
Piastra ad induzione 2100 watt. Cottura precisa con Smart 
Control -12 livelli di potenza e temperatura consentono una 
gradazione molto fine della temperatura richiesta - perfetta-
mente al punto. Ideale per cuocere a fuoco lento/sobbollire. 
Superficie in vetro Ceramica. Sensor touch Display con ampio 
display digitale. Funzione Timer da 1 a 180 Minuti. Preselezio-
ne della temperatura  regolabile da 60 a 240°C . Sicuro grazie 
al rilevamento automatico  della pentola e protezione contro 
il surriscaldamento. Facile da pulire.
Dimensioni: (LxHxP ) 280x60x365
Peso 2,47 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz
Diametro di rilevamento pentola da : Ø 140 mm - 240 mm

PIASTRE AD INDUZIONE
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FORNO A MICROONDE PROFESSIONALE Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

3088 030884 C1800M Forno a Microonde Professionale  
1800 Watt
Capacità 34 Lt
2 magnetron.
7 livelli di cottura.
Funzionamento manuale con manopola.
Fondo piano in ceramica con riflettore a microonde.
Scocca in acciaio.
Camera interna in acciaio.
Tempo di cottura regolabile fino a 60 minuti.
Display LED
Potenza assorbita 3000 Watt.
Potenza di partenza nominale 1800 Watt.

Dimensioni: (LxHxP ) 580 x 370 x 530 mm 
Dimensioni camera interna: (LxHxP ) 360 x 230 x 410 mm 
Peso 33,7 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz

FORNO A MICROONDE PROFESSIONALE Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

3087 030877 C1000M Forno a Microonde Professionale  
1000 Watt
Capacità 25 Lt
1 magnetron
5 livelli di cottura
Funzionamento manuale con manopola
Fondo piano in ceramica con riflettore a microonde
Scocca in acciaio
Camera interna in acciaio
Tempo di cottura regolabile fino a 30 minuti
Potenza assorbita 1550 Watt.
Potenza di partenza nominale 1000 Watt.

Dimensioni: (LxHxP ) 510 x 310 x 440 mm 
Dimensioni camera interna: (LxHxP ) 330 x 200 x 320 mm 
Peso 15,6 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz

FORNI MULTIFUNZIONE        

FORNI A MICROONDE PROFESSIONALI 
Forni a Microonde professionali con piano in ceramica che con-
sente di avere più superficie utilizzabile per  la cottura.
Inoltre, il rivestimento interno in ceramica oltre ad essere anti 
graffio e antibatterico, garantisce una pulizia costante e dure-
volezza nel tempo

98



SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1409 014099 Sigillatrice FASTVAC 500
Sistema di aspirazione professionale in acciaio inox, 130 W. 
Pompa a doppio pistone e motore potente, adatto al funzio-
namento continuo, massimo vuoto:-0, 9bar. Tenuta sicura con 
doppia saldatura  (30 cm), maniglia di chiusura brevettata per 
un’applicazione molto semplice e pratica. Versatile : tre livelli 
di saldatura, due stadi di vuoto, funzione di impulso, aspirazio-
ne automatica e saldatura. Provvista di cannula d’aspirazione 
per il sottovuoto dei barattoli. Design unico e funzionamento 
silenzioso, rumore  in lavoro sotto 68 dB. Indicatore digitale 
di progressione, pulsanti in rilievo. Alloggiamento per rotolo 
interno. Taglierina incorporata per il taglio dei sacchetti. Incl. 
2 rotoli di sacchetti (1 - 20x300, 1 - 28x300 cm)
TEMPO DI SALDATURA: Sono disponibili tre differenti impostazioni 
per la selezione del tempo di saldatura: normal- per prodotti asciutti, 
con tempo di sigillatura più breve; feucht - per prodotti umidi oppure 
con liquidi, con tempo di sigillatura normale; extra lang – per pro-
dotti umidi oppure prodotti con molto liquido, con tempo di sigil-
latura extralungo. POTENZA DEL VUOTO (VAKUUMSTÄRKE): Sono 
disponibili due differenti impostazioni per la selezione della potenza 
del vuoto: normal – per prodotti normali; schonend– per prodotti 
morbidi e sensibili da mettere sottovuoto. INDICATORE DI AVAN-
ZAMENTO A LED: Sottovuoto e saldatura/Interruzione (Vakuum&-
Schweißen/Abbrechen). Saldatura manuale (Schweißen). Conte-
nitore del vuoto (Canister). Marinare (Marinieren). Vuoto manuale 
(Manuelles Vakuum).
Dimensioni: (LxHxP ) 400 x 110 x 215 mm 
Peso 2,79 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz

°C

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1407 014075
 

Sigillatrice Fast Vac 4008 – 200 Watt
Sistema per sottovuoto completamente automatico per l’a-
spirazione del cibo: stoccaggio naturale senza conservanti. 
Alimenti aspirati rimangono fino a 8x più freschi. Comple-
tamente in acciaio inox-adatto per uso commerciale , vuoto 
pompa 20 L/minute-massimo vuoto fino a-0,9 bar. Sigillatura 
sicura con doppia saldatura-larghezza 40 cm. Barre di salda-
tura intercambiabili. Contenitore integrato per il rotolo Pro-
fi-Roll (40x1000cm) e taglierina pieghevole per il taglio del 
Sacchetto. Display digitale di processo e controllo soft touch
Tempo di saldatura regolabile-funzione di vuoto perfetta per 
alimenti umidi o secchi, per una saldatura perfetta e sigillatu-
ra sottovuoto. Regolazione del vuoto- regolabile individual-
mente in modo che gli alimenti particolarmente morbidi non 
vengano compressi. Funzione a impulsi: controllo manuale 
del processo di vuoto per alimenti sensibili alla pressione e 
contenenti liquidi. Funzione Marinatura: in combinazione 
con un contenitore sottovuoto, carne o pesce possono esse-
re marinati intensivamente in brevissimo tempo, con un ciclo 
di vuoto automatico, i pori vengono ripetutamente aperti e 
chiusi. Funzione contenitore sottovuoto: Aspirare cibi morbidi 
o zuppe in contenitori
Dimensioni: (LxHxP ) 520x160x290
Peso 5,65 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz

°C

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1418 014181 Sigillatrice VACU CHEF 60  – 350 Watt
Sigillatrice Professionale compatta, vuoto garantito al 95%. Il condi-
zionamento sottovuoto mantiene il cibo più fresco per un periodo di 
tempo otto volte più lungo rispetto i metodi tradizionali di conserva-
zione del cibo. Completamente in acciaio inox-adatto per uso com-
merciale , vuoto pompa 60 L/minute-massimo vuoto fino a-0,9 bar. 
Sigillatura sicura con doppia saldatura-larghezza 30 cm. Camera del 
vuoto chiusa con coperchio a vista in acrilico. Display digitale di pro-
cesso e controllo soft touch. Manometro:  per verificare la pressione. 
Display «Vacuum Time»: per visualizzare il processo di sottovuoto 
e il tempo. Display « Sealing Time»: per visualizzare il processo di 
saldatura e il tempo programmato. Impostazione del tempo: sotto-
vuoto da 30 a 99 secondi e tempo di saldatura da 3 a 9 secondi «va-
cuum & seal» si avvia automaticamente la  messa sotto vuoto e la 
sigillatura del sacchetto. Sigillatura «Seal»: Per saldare il sacchetto 
senza sottuovuoto e per sigillare i sacchetti. Funzione Marinatura.
Dimensioni esterne (LxHxP ) 365 x 236 x 450 mm
Peso 11,85 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz
Capacità 4,2 m3/h (70l/min)

°C

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1419 014198

 

Sigillatrice VACU CHEF 72  – 400 Watt
Sigillatrice Professionale compatta, vuoto garantito al 95%. 
Il condizionamento sottovuoto mantiene il cibo più fresco 
per un periodo di tempo otto volte più lungo rispetto i me-
todi tradizionali di conservazione del cibo. Completamente in 
acciaio inox-adatto per uso commerciale, vuoto pompa 60 L/
minute-massimo vuoto fino a-0,9 bar. Sigillatura sicura con 
doppia saldatura-larghezza 30 cm. Camera del vuoto chiusa 
con coperchio a vista in acrilico. Display digitale di processo e 
controllo soft touch. Manometro: per verificare la pressione. 
Display «Vacuum Time»: per visualizzare il processo di sotto-
vuoto e il tempo. Display « Sealing Time»: per visualizzare il 
processo di saldatura e il tempo programmato. Impostazione 
del tempo: sottovuoto da 30 a 99 secondi e tempo di saldatu-
ra da 3 a 9 secondi «vacuum & seal» si avvia automaticamen-
te la  messa sotto vuoto e la sigillatura del sacchetto. Sigilla-
tura «Seal»: Per saldare il sacchetto senza sottuovuoto e per 
sigillare i sacchetti. Funzione Marinatura.
Dimensioni esterne (LxHxP ) 365 x 236 x 450 mm
Peso 11,85 Kg
Voltaggio 230V/50 Hz
Capacità 4,2 m3/h  ( 70l/min

°C

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO 
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Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1201  01201 9 CASO sacchetti 16x23cm, 50 pz

1218  01218 7 CASO sacchetti 40x60cm, 25 pz

1219  01219 4 CASO sacchetti 20x30cm, 50 pz

1220  01220 0 CASO sacchetti 30x40cm, 50 pz

1221  01221 7 CASO rotoli  20x600cm, 2 pz

1222  01222 4 CASO rotoli 30x600cm, 2  pz

1223  01223 1 CASO rotoli  27,5x600cm, 2  pz

1224  01224 8 CASO rotoli 40x1000cm, 1 pz - taglia XXL 

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1418 014181 VACU CHEF 60 
Sigillatrice Professionale compatta, vuoto garantito al 95%. 
Struttura esterna e camera del vuoto in acciaio inossidabile. 
Saldatura doppia: 30 cm max. Pompa del vuoto professiona-
le – 60 litri al minuto. Camera del vuoto chiusa, coperchia a 
volta in acrilico trasparente. Display digitale per la funzione 
del vuoto e della saldatura. Pressione del vuoto e saldatura 
regolabile. Sistema completamente automatico per realizzare 
il sottovuoto in modo semplice e veloce al fine di ottenere una 
conservazione naturale, senza conservanti. Ideale per carni, 
pesce, frutta e verdura. 

Dim 430 x 235 x 360 mm
2000 Watt
220-240 V/ 50Hz
Peso:13 Kg

AC

CIAO SATINATO DOPPIA 
SIGILLATURA

SIGILLATRICI PER ALIMENTI SOTTOVUOTO 

SACCHETTI PER SOTTOVUOTO  

• Trama a “coste“ per ottenere migliori risultati vaccum 
• Sacchetti per confezionamento sottovuoto  di alimenti secchi, freschi etc. 
• Resistenti  agli strappi e riutilizzabili
• Condizioni di sottovuoto ottimale
• Adatti per forno micronde
• Protezione contro scottature da freddo

CASO Food-Management significa sostenibilità e attenzione agli sprechi.  
Per questo motivo completiamo i nostri sistemi per il sottovuoto con 
etichette adesive che, grazie al QR Code stampato sopra, possono 
comunicare con la CASO Food-Management App. In questo modo, diventa 
più semplice e pratico gestire la conservazione dei cibi sottovuoto: grazie 
alla App, infatti, è possibile avere in ogni momento una visione d’insieme 
delle scorte presenti in frigorifero e sapere quali cibi sono disponibili e quali 
devono essere utilizzati perché prossimi alla scadenza.

CONTENUTO

DATA

PESO

FOOD-MANAGEMENT
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MACCHINE PER LA COTTURA SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1306 013061 SousVide Center SV 900– 2000 Watt
Tecnologia a circolazione dell’acqua per una cottura co-
stante ed uniforme per alimenti confezionati sottovuoto .
Precisione di temperatura in step di 0,1 ° c nella range di 
temperature da 30 ° c a 90 ° c. Impostazione tempo: Tra 
00:00-99:00 ore. Preimpostazione: 02:00.
Facile funzionamento con display digitale
Riscaldamento rapido dell’acquaFacilità di pulizia
Sistema di filtraggio
1 tubo di drenaggio dell’acqua
2 cremagliere dell’acciaio inossidabile 
Dimensioni: (LxHxP ) 310 x 240 x 355 mm 
Peso 5,1 kg 
Voltaggio 230V/50 Hz

°C

MACCHINE PER LA COTTURA SOTTOVUOTO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1312 013122 Sous Vide Garer SV 300 – 800 Watt
SousVide cooker qualità stellata. Attacco semplice e rapido 
grazie alla pratica maniglia. L’apparecchio è completamente 
impermeabile secondo IPX7 standard. Adatto a quasi tutti i re-
cipienti resistenti al calore. Funzione del temporizzatore: può 
essere regolato per i tempi di funzionamento di fino a 99 ore. 
Riscaldamento rapido dell’acqua, fino a 90 ° c in incrementi 
di 0,5 ° c regolabile individualmente. Riscalda fino a 20 litri 
con precisione entro 0,5 ° c della temperatura di destinazio-
ne. Temperatura costante dovuta alla circolazione dell’acqua 
– 8L/min. Semplice operazione attraverso una combinazione 
di sensori-Touch Control e controllo rotativo.
Dimensioni: (LxHxP ) 80 x 400 x 105
Diametro  60 mm 
Peso 1,70 kg
Voltaggio 230V/50 Hz

°C

SFERE PER COTTURA SOUS VIDE Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

1430 014303 Sfere per cottura Sous Vide
Le palline per cottura  Sous Vide sono state fatte di materiale 
del PP per alimenti . 100% BPA Free  Facile da lavare. Adatte 
per tutti i contenitori. Le palline Sous vide sono compatibili 
con il recipiente di tutte le forme e le dimensioni, evitando 
l’evaporazione dell’acqua durante il processo di cottura, in 
modo da evitare di riempire l’acqua. Risparmio di energia. 
Con l’utilizzo delle palline per cottura sottovuoto, viene man-
tenuta costante la temperatura dell’acqua, pertanto minor 
consumo  di energia.

Dimensioni esterne (LxHxP ) 365 x 236 x 450 mm
Peso 11,85 Kg
Capacità 4,2 m3/h  ( 70l/min

MACCHINE PER LA COTTURA SOTTOVUOTO

LA COTTURA SOTTOVUOTO O SOUS VIDE
La cottura sottovuoto esalta al massimo i profumi e i sapori, che rimangono tutti nel sacchetto e permette di cuocere anche senza grassi aggiunti.  
La cottura sottovuoto avviene a basse temperature, in modo lento e delicato, senza stressare gli alimenti. Il colore della carne, ad esempio è omogeneo 
dall’esterno fino al cuore, di un bel rosa, e si ha la sensazione di carne perfettamente cotta dal primo all’ultimo morso. Per queste sue caratteristiche, 
per molto tempo questo tipo di cottura è stato associato all’alta ristorazione. Visti i suoi tempi lunghi rispetto ai metodi tradizionali, è una cucina che 
richiede una certa programmazione, per questo la macchina Sous Vide di Caso Design® permette di programmare l’accensione e la cottura così da farci 
trovare pronto quando torniamo a casa, evitandoci levatacce per mettere la pentola sul fuoco.

ESALTAZIONE DEL SAPORE DEI CIBI
• I cibi si riducono meno (solo il 20% circa) e mantengono tutta la loro umidità
• Non avviene ossidazione dei cibi in quanto non c’è contatto con l’aria
• Permette margini di errore: mentre se lasciamo la carne   in padella o in forno 10 minuti in più  
  facciamo un danno irreparabile, con  questo tipo di cottura abbiamo margini molto più ampi.
• Alimenti più leggeri e più digeribili: mantengono infatti tutti i loro sali minerali 
• Tutte le carni possono essere cotte sottovuoto

1514



TECNOLOGIA A COMPRESSORE 
PROFESSIONALE
Il processo del compressore, con un sistema di controllo della temperatura 
regolabile individualmente, crea un ambiente a lungo termine ottimale 
per i vostri preziosi vini. Grazie al compressore che genera un basso livello 
di vibrazioni e a degli speciali ammortizzatori il vostro vino avrà tutto ciò 
che  è necessario per la sua perfetta conservazione. Temperatura 5 - 20°.

• CIRCOLAZIONE
La ventilazione attiva garantisce la circolazione dell’aria  in ciascuna area 
distinta di temperatura, il che produce una temperatura uniforme.

• PROTEZIONE
Gli sportelli in vetro multistrato proteggono perfettamente dal caldo e 
dal freddo e inoltre assicurano un’elevata efficienza energetica. Infine, 
non si raggiungono mai livelli alti di umidità e condensa.

• UMIDITÀ 
In ciascuna area di refrigerazione si crea l’umidità ideale nell’interazione  
del calore del compressore e i flussi d’aria.

• FUNZIONAMENTO SILENZIOSO
I compressori dal funzionamento silenzioso grazie ai piedini che riducono 
le vibrazioni garantiscono  al vostro vino la tranquillità necessaria.

• PROTEZIONE  DAI RAGGI UV
La luce e in particolar modo la luce ultravioletta traspare velocemente 
attraverso le bottiglie di vetro verde influenzando così la qualità del vino. 
Vetri speciali proteggono il vino dai raggi UV.

Tecnologia professionale a compressore la tecnica con com-
pressore, dotata di sistema di regolazione temperatura pro-
grammabile individualmente, crea un clima ideale per i vostri 
vini.Compressori silenziosi, su piedini che riducono le vibra-
zioni, garantiscono la tranquillità di cui il vostro vino necessi-
tà per l’affinamento.

Circolazione – Ventola. La ventola garantisce per un’ ottimale 
circolazione della temperatura all’ interno della cantinetta.

Protezione . Vetro isolato a più strati per la massima 
efficienza energetica e protezione del vostro vino.

Umidità, in ogni zona, per effetto dell’interazione tra il calore 
del compressore e l’aerazione, si creano condizioni ideali di 
umidità.

Vibrazioni molto basse per garantire il giusto riposo al vino.

UV Protezione. Il vetro dotato di filtri UV protettivi contro la 
perdita di aromi e profumi.
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CANTINETTE MONOZONA
Temperatura mono-zona. Cantinette di pregio per l’affinamento del vino a tecnologia compressore. Classe Energetica A. 

Compressori silenziosi, su piedini che riducono le vibrazioni, garantiscono la tranquillità di cui il vostro vino necessita. 

Capacità fino a 75 bottiglie (bottiglie standard 75 cl). Ventole attive per garantire una distribuzione uniforme della temperatura. 

Vetro di sicurezza con isolamento e con filtri UV per preservare l’aroma. Isolamento termico eccezionale per un notevole risparmio 

energetico. Temperatura regolabile da 5° – 20°C. Display per la lettura della temperatura. 

Design senza tempo, parte frontale in acciaio e doppio vetro, maniglia ergonomica. 

Ripiani in legno estraibili sui guide telescopiche. Funzionamento silenzioso.

AC

CIAO SATINATO

A
CLASSE

x75

5-20 °C

CANTINETTE REFRIGERANTI - MONOZONA

5-20°C

A
CLASSE

x12

Wine Safe 12 Silver
cod. 622

ean 4038437006223
Capacità 12 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese)
Display manuale
Dim. 395 x 515 x 510 mm
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
Potenza 60 Watt
Peso 22,25 kgs
Consumo Annuo/classe energetica 117kwh/a , A
Certificate GS

51
5 

m
m

395 mm

5-20°C

Wine Safe 75 Silver
cod. 663

ean 4038437006636
Capacità 75 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese)
Display manuale
Dim. 595 x 1025 x 630 mm
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
Peso 51,5 kgs
Potenza 60 watt
Consumo Annuo/classe energetica 156kwh/a , A
Certificate GS

10
25

 m
m

5-20°C

A
CLASSE

x43

Wine Safe 43 Silver
cod. 647

ean 4038437006476
Capacità 43 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese)
Display manuale
Dim. 400 x 1025 x 580 mm
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
Potenza 60 Watt
Peso 38,10 kgs
Consumo Annuo/classe energetica 142kwh/a , A
Certificate GS

10
25

 m
m

400 mm 595 mm
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CANTINETTE REFRIGERANTI - DUE ZONE

Wine Comfort 126 Silver
cod. 665

Wine Comfort 180
cod. 670

Wine Comfort 66 Silver
cod. 660

ean 4038437006605 
Capacità 66 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese)
Display Touch 
Dim. 595 x 1035 x 630 mm 
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz 
Potenza 60 Watt 
Peso 56,7 kgs 
Consumo Annuo/classe energetica 150kwh/a , A
Certificate GS

ean 4038437006650 
Capacità 126 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese) 
Display Touch 
Dim. 595 x 1590 x 625 mm 
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz 
Potenza 150 Watt 
Peso 76,05 kgs 
Consumo Annuo/classe energetica 215kwh/a , A 
Certificate GS

ean 4038437006704 
Capacità 180 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese) 
Display Touch 
Dim. 600 x 1860 x 675 mm 
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz 
Potenza 150 watt 
Peso 86,35 kgs 
Consumo Annuo/classe energetica 293kwh/a , A 
Certificate GS

CANTINETTE DUE ZONE
Cantinette di pregio Due Zone di temperatura, regolabili singolarmente per il vino bianco e per il vino rosso. Cantinetta per l’affina-

mento del vino a tecnologia compressore. Compressori silenziosi, su piedini che riducono le vibrazioni, garantiscono la tranquillità 

di cui il vostro vino necessita. Capacità fino a 180 bottiglie (bottiglie standard 75 cl). Ventole attive per garantire una distribu-

zione uniforme della temperatura. Vetro di sicurezza con isolamento e con filtri UV per preservare l’aroma. Isolamento termico 

eccezionale per un notevole risparmio energetico. Temperatura regolabile da 5° – 20 °C. Display per la lettura della temperatura.  

Design senza tempo, parte frontale in acciaio e doppio vetro, maniglia ergonomica. Ripiani in legno estraibili sui guide telescopiche. 

Funzionamento silenzioso.

AC

CIAO SATINATO

5- 22 °C

5- 22 °C

5-20°C

5-20°C

5-20°C

5-20°C

x126
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595 mm

5-20°C

5-20°C

A
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x66
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595 mm

Wine Comfort 38 Silver
cod. 650

ean 4038437006506
Capacità 38 bottiglie (bottiglie tipo Bordolese)
Display Touch
Dim. 395 x 1040 x 630 mm
Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
Potenza 60 Watt
Peso 45,15 kgs
Consumo Annuo/classe energetica 139kwh/a , A
Certificate GS

5-20°C

5-20°C

A
CLASSE

x38

10
40

 m
m

395 mm

5-20°C

5-20°C

x180

18
60
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600 mm
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BARBECUE COOLER - FRIGORIFERO DA ESTERNO Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

680 00680 3 Barbecue Cooler - Frigorifero da esterno 
• Struttura in acciaio inox resistente agli agenti atmosferici, il  
frigorifero Outdoor Cooler Barbecue è adatto per l’utilizzo in 
ambienti esterni. 
• Display Sensor touch. Volume di 63 Lt, offre molto spazio  
• Ideale per bevande e alimenti. 
• La porta in vetro è realizzata con triplo strato di filtri UV per 
la protezione ottimale dalla luce. 
• Impostazione elettronica della temperatura tra 0 e 10 ° C. 
Tecnologia a compressore
• Led interno. Classe energetica A. 
• Temperatura Monozona. Ripiani estraibili. 

• Peso 31,4 Kg. 
• Dim. 430x690x500 mm
• Vol. 63 litri. 
• Potenza 60 Watt
• Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
• Certificate GS

E

HUMIDOR VOLADO UMIDIFICATORE PER SIGARI Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

685 0685 0 Humidor Volado Umidificatore per sigari
Umidificatore di alta qualità per lo stoccaggio orizzontale dei 
sigari e conservazione dell’aroma naturale (raccomandato 
stoccaggio 18-21 ° c)
• La tecnologia a compressore ed il sistema attivo di aerazione 
garantiscono una distribuzione omogenea dell’umidità. 
• Design intramontabile con elegante pannello frontale in ac-
ciaio inox, maniglia ergonomica, cassetti in legno di cedro e 
display Sensor Touch
• Una zona di temperatura regolabile fra 15 – 22 ° C.
• Umidità regolabile da 50%-85%
• Vetro isolante a 2 strati con filtri UV per una stabilizzazione 
ottimale della luce
• Basso consumo energetico.
• Vaschetta dell’acqua estraibile con verifica livello dell’acqua.
• Illuminazione interna attivabile..

• Peso 36,6 Kg. 
• Dim. 395x890x540 mm
• Potenza 60 Watt. 
• Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
• Classe energetica A
• Certificate GS

E

ARMADIO DI STAGIONATURAFRIGORIFERO OUTDOOR | UMIDIFICATORE  PER SIGARI

DRY-AGED COOLER Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

688 0688 9 Armadio di stagionatura e asciugatura
• Armadio di stagionatura con tecnologia compressore per 
conservare alimenti quali formaggi e carne. 
• La carne risulterà morbida e più aromatica. 
• La luce UV svolge una funzione antibatterica. 
• La ventola assicura l’omogeneità di distribuzione della tem-
peratura e umidità. 
• Il microclima all’interno rimane stabile alla temperatura e 
umidità impostate. Semplice funzionalità e esteticamente 
raffinato.
• Design intramontabile con elegante pannello frontale in ac-
ciaio inox e maniglia ergonomica
• Materiali: acciaio inox, vetro, plastica. 
• Sistema di aerazione attiva. 
• Umidità dell’aria regolabile 50%-85%. 
• Temperatura regolabile fra 1-22 °C. 
• Illuminazione interna attivabile, antibatterica. 
• Isolamento termico. Basso consumo energetico. 
• Vetro isolante resistente agli UV. 
• Ventola attiva per una temperatura omogenea. 
• Vaschetta dell’acqua estraibile con verifica livello dell’acqua. 
• Griglie e ganci in acciaio inox. 
• Filtro dell’acqua long life. Molto silenzioso.
• La confezione include: tre vassoi in metallo. 
• Sospensioni in metallo inclusi quattro ganci per macelleria.
• Piastra per sgocciolatura. 
• Serbatoio dell’acqua. Maniglia e viti.

• Peso 39 Kg. 
• Dim. 395x860x545 mm
• Potenza 60 Watt
• Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
• Certificate GS

E

A
CLASSE

A
CLASSE
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TBAR SOUND & COOL Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

685 0685 0 T Bar Sound & Cool
• 3 prodotti in 1: Soundbar, frigorifero e Tavolo Lounge
• 2 cassetti frigo, programmabili separatamente da 4°C a 12°C
• Compressore Ultra-silenzioso
• Eccellente isolamento termico e consumi energetici ridotti
• Luce a LED in entrambi i cassetti
• Capaticà totale: 130 lt (65 lt per ciascun cassetto)
• Cassetti rimovibili
• Segnale acustico che segnala il cassetto aperto.
• Incl. Interfaccia Bluetooth, 2 x USB connessione (5V/1A 
+ 5V/2.1°) e connessione AUX Porta USB per ricaricare  
(smartphone, I-phone etc)
• Superficie in vetro con Display a LED sensor - Touch)

• Peso 65 kg. 
• Dim. 1300 x 459 x 655 mm
• Potenza 60 Watt. 
• Voltaggio 220-240V- 50/60 Hz
• Classe energetica A
• Certificate GS

TAVOLO SOUND & COOL

 3 PRODOTTI IN 1: SOUNDBAR, FRIGORIFERO E TAVOLO LOUNGE

A
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PICCOLI ELETTRODOMESTICI Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

3505 03505 6 Centrifuga PJ 1000
Struttura in acciaio inox. Potente motore, voltaggio 800 
Watt. Dotata di cilindro largo (diam. 85 mm) per consentire 
l’introduzione dell’alimento intero. Non è necessario alcun 
pre-taglio. E’ dotata di un micro ingranaggio in acciaio inox. Le 
singole componenti sono facilmente lavabili. Dotata di brocca 
con capacità di 2,5 Litri per contenere il centrifugato. Beccuc-
cio per l’uscita del succo. Display LCD - pulsanti a luce Led. 
Selezionabili 4 velocità.
Dim. 335x395x225
Peso 4Kg
Voltaggio 230 V/50Hz

Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2870 02870 6 FW2000 - Tritacarne Multifunzione
Tecnologia con lame  pre-taglio. Struttura e tramoggia in allu-
minio pressofuso. Tramoggia con inversione di marcia (avanti 
e indietro). Due livelli di velocità. Motore Potente. Lame in ac-
ciaio inossidabile di alta qualità. Ingranaggio / gruppo di ma-
cinazione metallico. Ampio vassoio di riempimento dotato di 
accessori: 2 set di taglio in acciaio inossidabile 5mm (normale) 
8mm (grossolano). Filler per salsicce. Accessorio per biscotti 
al burro. Vaschetta raccolta liquidi.
Dimensioni 360x360x180 mm
Potenza 2000 watt
Peso 5,4 Kg
Certificazione GS

BILANCE DA CUCINA Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

3290 03290 1 CASO B5 Professionale
Struttura in acciaio inossidabile di alta qualità . Pesatura fino 
a 5 kg. Funzione tara.
Sensori di pesatura estremamente precisi con incrementi da 
0,5 g, ideale anche per pesare aromi, spezie, concentrati. Ide-
ale per la pesatura di ingredienti liquidi e/o solidi con ciotole 
alte. Display a Led, di facile lettura con sensori touch. 
Dim. 220x25x300
Peso 1kg
Batterie: 
Display 2 ministilo AAA 1,5 V
Base: 4 ministilo AAA 1,5 V
Certificazione GS

5

Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

3292 03292 5 CASO L15
Bilancia da cucina con superficie di pesatura molto ampia 
(circa 30x22 cm). Capacità di pesatura fino a 15 kg. Sensore 
di pesatura preciso con incrementi di  1 grammo. Operatività 
TOUCH  elegante. Funzione tara. Funzione stand by : il display 
mostra permanentemente l’ultima pesatura registrata alla 
riaccensione (è sempre possibile la pesatura  rispettando la 
tara). Superficie in acciaio inox lucido. Indicatore livello batte-
ria. Spegnimento automatico.
Dim. 310x30x260
Peso : 1,2 kg
Batterie: 4 stilo AA 1,5 V

15

Cod.Art. EAN 4038437 Descrizione

2930 02930 7 Crepiera diam. 33
Crepiera realizzata in acciaio inossidabile spazzolato.  
Ampia superficie di cottura di diametro 33 cm.  
Potenza: circa 1300 Watt. Distribuzione omogenea del ca-
lore grazie alla resistenza saldata nelle parte inferiore della 
struttura. Rivestimento antiaderente in alta qualità da ILAG.  
Cambio colore del LED per la lettura della temperatura rag-
giunta su display. 8 livelli di temperatura selezionabili con 
interruttore manuale. La confezione include due spatole in 
legno per crepes.
Dim. 330x100x330
Peso : 2 kg

BILANCE | PICCOLI ELETTRODOMESTICI 

EXTRA 
LARGE

33 cm

2726
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CENTRI
FUGHE



 
M U LT I F U N K T I O N

  Mikrowelle 

  Invertertechnik (Mikrowelle) 

  
Heißluft 

  
Grill 

  
Doppelgrill 

  Oberhitze 

  Unterhitze 

  Ober- und Unterhitze 

  Auftaufunktion 

  Vorheizfunktion 

  Sensor Touch-Display 

  Sound on/off 

  
Verspiegelte Front 

  
Keramikboden 

  
Drehteller 

  Automatikprogramme 

  
Timer 

  
Gewicht

 
 

I N D U K T I O N 

  Induktion 

  Powersharing 

  Booster 

  Energiesparend
 

  
Temperaturvorwahl 

  
Timer 

  Hold 

  
Glaskeramikoberfläche

  Keep Warm 

  Easy Clean
 

 
 

VA K U U M I E R - S Y S T E M E 

  Folienbox
 

  Herausnehmbare Vakuumkammer 

  
Doppelte Schweißnaht 

  Schweißnaht 

  Cutter 

  ZIP-Vakuum 

  Regulierbare Vakuumstärke 

  Vakuumregulierung

°C   Temperaturüberwachung
 

 
G E T R Ä N K E Z U B E R E I T U N G

4   Kaffeefilter Nr. 4 

  Kein Nachtropfen 

  Runde Eiswürfel

  
Ganze Früchte

  
Slow Juice Technologie

  
Zentrifugal Technologie

  
Smoothie

      
 

K Ü H L E N  /  W E I N S C H R Ä N K E 

  Kompressor 

  
Zirkulation 

  Doppelglas 

  
Kondensreduktion 

  Ruhige Lagerung 

  UV-Lichtschutz 

  Konsistenzfunktion 

E  
 Elektronische Kühlung

 
K Ü C H E N K L E I N G E R ÄT E

  Platzsparend/Faltwaage 

3kg
max

  Maximalgewicht 

5kg
max

  Maximalgewicht 

10kg
max

  Maximalgewicht 

0,5g   Wiegeeinheit 

1g   Wiegeeinheit 

2g   Wiegeeinheit 

  Klimastation 
 

 
W E L L N E S S  /  W O H L B E F I N D E N

  Körperwaage
 

  Midsize 

  
Digitaldisplay 

 
 BMI-Personenspeicher 

150kg
maxmax

  Maximalgewicht 

200kg
maxmax

  Maximalgewicht 

100 g   Wiegeeinheit 

  Solarwaage

CASO

TECHNISCHE FUNKTIONEN

MICROONDE

LEGENDA SIMBOLOGIA

SIGILLARTICI

CANTINETTE

BILANCIA

PREPARAZIONE BEVANDE

INDUZIONE

Microonde

Tecnologia Inverter

Ventilazione

Grill

Doppio Grill

Resistenza Sup.

Resistenza Inf.

Doppia resistenza

Scongelamento

Preriscaldamento rapido

Segnale Touch-Display

Sound on/off

Frontale a specchio

Base in ceramica

Piatto girevole

Programma automatico

Timer

Peso

Piano in vetroceramica

Mantiene caldo

Easy Clean

Compressore

Ventilazione

Doppiovetro

Anti - condensa

Assenza di vibrazioni

Anti UV

Controllo umidità

Controllo elettronico della temperatura

Salvaspazio

Peso massimo

Peso massimo

Peso massimo

Incremento

Incremento

Incremento

Protezione raggi UV

Portarotolo

Vaschetta removibile

Doppia barra sigillatrice

Barra sigillatrice

Taglierino

ZIP-Wakuum

Regolazione intensità

Regolazione del vuoto

Monitoraggio della temperatura

Filtri caffè

No condensa

Cubetti rotondi

Frutta intera

Technologie Slow juicer

Centrifuga

Smoothie

Induzione

powersharing

Booster

Risparmio energetico

Temperatura

Timer

Blocco sicurezza

NOTE:
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