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Ecogrill o�re resistenze integrate e  mostra
una ra�nata lavorazione.

Il suo stile elegante è funzionale ancorchè minimalistico.
La griglia è facile da installare ,da utilizzare e da pulire.

E’ completamente costruita in acciaio inox inossidabile AISI 304 e 
con un innovativo design o�re soluzioni uniche ai tuoi bisogni.

Ogni singolo tubo in acciaio inox ha una 
resistenza indipendente al suo interno.

In base alla dimensione, i modelli hanno 
18,36 o 54 resistenze indipendenti:

18 per ogni zona riscaldante.



 
 

 

 
 

 

Dal momento che la super�cie riscaldante non è 
piatta, sarà come se stessi realmente grigliando e 
non solo cuocendo la carne, il pesce le verdure 
ecc… e, cosa ancora più importante, tutto il grasso 
indesiderato colerà attraverso le scanalature della 
griglia direttamente nel cassetto sottostante, 
ottenendo così del cibo molto più salutare.

GRIGLIATURA UNIFORME
Il nostro stile unico, funzionale ed elegante, con 18 
resistenze autonome per ogni zona riscaldante, fa sì 
che sia una griglia davvero potente e funzionale.
Grazie al design innovativo, si ottiene la stessa 
temperatura su ogni punto della super�cie.

UNA,DUE O TRE ZONE 
RISCALDANTI INDIPENTENTI
Termostati capillari individuali (uno per ogni zona 
riscaldante) migliorano il controllo della 
temperatura della super�cie e fan sì che la griglia 
risponda immediatamente ai nuovi carichi di cibo 
crudo o congelato. 

Ciò è utile quando si deve lavorare con cibi che 
richiedono diverse temperature di grigliatura e aiuta 
anche a mantenere la giusta consistenza del 
prodotto �nale.

EFFETTO D’IMPATTO,VISIVO ED 
OLFATTIVO, DEL CIBO GRIGLIATO.



EG 8C 400S
Dimensioni - 26x73x13cm

Super�cie riscaldante - 21x57cm
Potenza - 3000W

Quantità di carne grigliata per ora
(approssimativa) - 5kg

Cavo alimentazione (mm2) - 3 x 2,5mm
Voltaggio / Frequenza  - 230V / 1N / 50Hz

Raggiungimento temperatura lavoro - 5min

Modelli
600/700/800

EG 8C 400S - NEW!
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MANTENIMENTO E PULIZIA
Durante la grigliatura si possono rimuovere i residui di cibo con appositi attrezzi in acciaio 

inox (1 e 2). L’attrezzo n° 1 serve a pulire la parte superiore della griglia mentre il n°2 serve per 
la parte inferiore. Una volta �nito di grigliare basta mettere la temperatura ad 80°c e utilizzare 

l’attrezzo n° 3 (o simile) per ripulirla ed avere un e�etto come fosse nuova.
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