








D
isponibile nelle due soluzioni da 125 e 100

cm
 rappresenta la soluzione ideale per avere

un piano di cottura ad incasso sul Top esistente
della cucina.

The cooking top, available in tw
o m

easures
125 and 100 cm

, represents the best solution
to build in it into the existing kitchen’s hob.

La table de cuisson, disponible en deux
m

esures 125 et 100 cm
, représente la solution

idéale pour l’encaisser dans le top déjà
existant de la cuisinière.

Piano da  Incasso

Versione con griglie in acciaio inox spazzolato
Brushed stainless steel griddles version

Version avec grilles en acier inox brossé
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Sezione su incasso
Built-in section

Section encaissem
ent

Top cucina
Kitchen’s top
Plan de la cuisinière



D
isponibile nelle due soluzioni da 125 e 100

cm
 è l’ideale per chi richiede il piano cottura

perfettam
ente com

plem
entare con il top

cucina.

This cooking top, available in tw
o solutions

125 and 100cm
, is the answ

er to w
hom

 needs
an harm

onious kitchen unit.

C
ette table de cuisson, disponible en deux

solutions 125 et 100 cm
, est la réponse pour

ceux qui désirent l’harm
onie dans leur cuisine.

Piano a  Filo

Versione con griglie in ghisa sm
altata

C
ast iron enam

elled griddles version
Version avec grilles en fonte em

aillée
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Sezione a filo top
“Piano a filo” section
Section “Piano a filo”

Sezione a filo top saldato
Joined “Piano a filo” section
Section “Piano a filo” soudé

Saldatura
W

elding
Soudure

Top cucina
Kitchen’s top
Plan de la cuisinière G

uarnizione
Joint

G
arniture



Piano da  Appoggio

Piano cottura da appoggio su top cucina.
D

isponibile nelle due versioni da 100 e 125
cm

 con com
andi frontali oppure sul piano

stesso.

This supporting cooking top can be placed
on the kitchen’s hob.
A

vailable in tw
o versions 100 and 125 cm

w
ith frontal knobs or installed on the top.

Table de cuisson d’appui sur le top de la
cuisinière
D

isponible en deux versions 100 et 125 cm
avec com

m
andes frontales ou sur le plan

m
êm

e.
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Versione con griglie in ghisa sm

altata
C

ast iron enam
elled griddles version

Version avec grilles en fonte em
aillée



 1P - 3M
 - 2GFT

C
od. PA

125.01

1P - 3M
 - 2G
BA

R

C
od. PA

125.02

Piano 125

Piano 100

1P - 3M
 - 2GVC

C
od. PA

125.03

Piano  Incasso - Filo
Piano da Appoggio

Tutti i piani cottura J.C
orradi sono conform

i alla norm
ativa della C

om
unità Europea

Every J. C
orradi’s cooking tops are up to European Standards

Toutes les tables de cuisson J. C
orradi sont conform

es aux norm
es de la C

om
unité Européenne

Piano  Incasso - Filo
Piano da Appoggio

 2P - 2M
 - 1GFT

C
od. P125.01

2P - 2M
 - 1G
BA

R

C
od. P125.02

2P - 2M
 - 1GVC

C
od. P125.03

2P - 2M
 - 1G

C
od. P100.01

1P - 3M
 - 2G

C
od. PA

100.01

1P - 2M
 - 1GFT

C
od. PA

100.02

1P - 2M
 - 1G
BA

R

C
od. PA

125.03

1P - 2M
 - 1GVC

C
od. PA

125.04

Le m
isure sono espresse in m

m
 ed

indicano per i due m
odelli 100 e 125

le dim
ensioni per gli incassi nel top

cucina.

Piano da Incasso

Piano a Filo

Piano da Appoggio

Piano Moduli
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Bruciatore a gas
G

as burner
Brûleur à gaz

ø60 - 1,5 kW

C
od. P

Bruciatore a gas
G

as burner
Brûleur à gaz

ø90 - 3 kW

C
od. M

Bruciatore a gas
G

as burner
Brûleur à gaz

ø105 - 5 kW

C
od. G

Barbecue elettrico
Electrical barbecue
Barbecue électrique

2,5 kW

C
od. BA

R

Piastra cottura
vetroceram

ica
Electrical cooking hob
Table vitro-céram

ique

1 zona1,2 kW
1zona doppia
1,8 + 0,9 kW

C
od. VC

Fry Top elettrico
Electrical fry top
Fry top électrique

2,9 kW

C
od. FT

M
easures are expressed in m

m
and indicate the dim

ensions of the
built-in into the kitchen’s top.

Les m
esures, form

ulées en m
m

, indiquent,
pour les deux m

odèles 100 et 125, les
dim

ensions pour l’encaissem
ent dans le

top déjà existant de la cuisinière.

Piastra cottura vetro
ceram

ica ad induzione
Induction electrical
cooking hob
Table vitrocéram

ique
à induction

1 zona 2,2 kW
1zona
3,1 kW

 Booster

C
od. VI

m
in

.5
0

5
6
2

8
6
6
 - 1

1
6
1

126,5

6
1
0

1
0
0
0
 - 1

2
5
0

m
in

.5
03

148,5

6
1
5

1
0
0
0
 - 1

2
5
0

9
9
0
 - 1

2
4
0

6
0
5

6
1
6

1
0
0
1
 - 1

2
5
1

140

6
0
0

1
0
0
0
 - 1

2
5
0



Forno Cascina 60

A
vorio/Inox

Ivory/Stainless steel
Ivoire/Inox

C
od. FI60M

C
100A

Inox/Inox
Stainless steel/Stainless steel

Inox/Inox
C

od. FI60M
C

X

N
ero M

at/Inox
Black M

at/Stainless steel
N

oire M
at/Inox

C
od. FI60M

C
100N

A
vorio/O

ttone
Ivory/Brass

Ivoire/Laiton
C

od. FI60M
O

100A

Inox/O
ttone

Stainless steel/Brass
Inox/Laiton

C
od. FI60M

O
X

N
ero M

at/O
ttone

Black M
at/Brass

N
oire M

at/Laiton
C

od. FI60M
O

100N

A
vorio/Inox

Ivory/Stainless steel
Ivoire/Inox

C
od. FI61M

C
100A

-E

Inox/Inox
Stainless steel/Stainless steel

Inox/Inox
C

od. FI61M
C

X-E

N
ero M

at/O
ttone

Black M
at/Brass

N
oire M

at/Laiton
C

od. FI61M
O

100N
-E

Forno  Elettrico multifunzione
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Forno Classic 60

•
Illum

inazione interna.
•

C
ottura tradizionale (pizza).

•
C

ottura inferiore e superiore, cottura intensiva.
•

M
ulticottura.

•
Scongelam

ento.
•

G
irarrosto su G

rill e Turbogrill.
•

Porta in fusione di ottone crom
ato o lucido trattato.

•
A

pertura della porta laterale.
•

D
oppio vetro in cristallo tem

prato term
oriflettente.

•
M

anopole in fusione di ottone crom
ato o lucido trattato.

•
M

aniglia in fusione di ottone crom
ato o lucido trattato

e im
pugnatura di porcellana.

•
M

uffola “Sospesa” sm
altata “Easy to clean”.

•
Pannelli copri ventola e sopra grill in sm

alto autopulente
catalitico.

•
Program

m
atore analogico con inizio e fine cottura.

•
G

irarrosto trasversale.
•

G
rill statico e turbo con tem

peratura regolabile.
•

Ventilatore tangenziale di raffreddam
ento.

•
Volum

e utile 56 l.

•
Internal lighting.

•
Traditional baking (pizza).

•
C

ooking from
 the bottom

 and from
 the top, intensive 

cooking.
•

M
ulti-baking.

•
D

efrosting.
•

Roasting jack w
ith grill and turbo grill

•
D

oor in chrom
e-plated or polished brass.

•
Side hinges

•
D

ouble glass in tem
pered therm

oresistant crystal.
•

Knobs in chrom
e-plated cast or polished brass.

•
 

H
andle in chrom

e-plated cast or polished brass w
ith 

porcelain handles.
•

“Isolated” enam
elled m

uffle "Easy to clean".
•

Fan protection and upper panel treated w
ith self cleaning

catalytic enam
el.

•
A

nalogic program
m

er to set starting and stopping tim
e.

•
Trasversal roasting jack.

•
Static grill and turbo grill w

ith adjustable tem
perature.

•
Tangential cooling fan.

•
Volum

e available 56 l.

•
Illum

ination interne.
•

C
uisson traditionnelle (pizza).

•
C

uisson à la sole et à la voûte, cuisson intensive.
•

M
ulticuisson.

•
D

écongélation.
•

Tournebroche avec grill et turbogrill.
•

Porte en fusion de laiton chrom
é ou luisant traité.

•
O

uverture porte latérale.
•

D
ouble vitre en cristal tem

péré therm
orésistant.

•
Poignées en fusion de laiton chrom

é ou luisant traité.
•

Poignée en fusion de laiton chrom
é ou luisant traité et

prise en porcelaine.
•

M
oufle “isolée” em

ailée “easy-to-clean”.
•

Panneaux couvre-ventilateur et surgrill en ém
ail 

autonettoyant catalytique.
•

Program
m

ateur analogique avec début et fin de cuisson.
•

Tournebroche transversal.
•

G
rill statique et turbo avec tem

pérature réglable.
•

Ventilateur tangentiel de refroidissem
ent.

•
Volum

e utile 56 l.

D
otazione standard:

N
r. 2 griglie crom

ate - chrom
ed griddles - grilles chrom

ées
N

r. 1vassoio leccarda - dripping pan - lèchefrite

O
ptional:

piastra refrattaria per pizza
pizza plate - plateau pizza

Electrical m
ultifunction 60 oven  - Four 60 électrique m

ultifonction



Forno  Elettrico multifunzione Cascina 90
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N
ero M

at/Inox
Black M

at/Stainless steel
N

oir M
at/Inox

C
od. FI90M

C
N

Verde/Inox
G

reen/Stainless steel
Vert/Inox

C
od. FI90M

C
V

Bordeaux/Inox
Bordeaux/Stainless steel

Bordeaux/Inox
C

od. FI90M
C

R

Blu/Inox
Blue/Stainless steel

Bleu/Inox
C

od. FI90M
C

BL

A
vorio/Inox

Ivory/Stainless steel
Ivoire/Inox

C
od. FI90M

C
A

Inox/Inox
Stainless steel/Stainless steel

Inox/Inox
C

od. FI90M
C

X

Inox/Inox
Stainless steel/Stainless steel
Inox/Inox
C

od. FI90M
C

K

•
Illum

inazione interna.
•

C
ottura tradizionale (pizza).

•
C

ottura inferiore e superiore, cottura intensiva.
•

M
ulticottura.

•
Scongelam

ento.
•

G
irarrosto su G

rill e Turbogrill.
•

Porta in acciaio satinato o sm
altato.

•
A

pertura della porta frontale.
•

D
oppio vetro in cristallo tem

prato term
oriflettente.

•
M

anopole in fusione di ottone crom
ato o lucido.

•
M

aniglia in fusione di ottone crom
ato o lucido.

•
M

uffola “Sospesa” sm
altata “Easy to clean”.

•
Pannelli copri ventola e sopra grill in sm

alto autopulente
catalitico.

•
Program

m
atore analogico con inizio e fine cottura.

•
G

irarrosto trasversale.
•

G
rill statico e turbo con tem

peratura regolabile.
•

Ventilatore tangenziale di raffreddam
ento.

•
Volum

e utile 80 l.

•
Internal lighting.

•
Traditional baking (pizza).

•
Baking from

 the bottom
 and the top, intensive baking.

•
M

ulti-baking.
•

D
efrosting.

•
Roasting jack w

ith grill and turbo grill.
•

G
lazed or enam

elled steel door.
•

Frontal opening.
•

D
ouble glass in tem

pered therm
oresistant crystal.

•
C

hrom
ed or polished brass knobs.

•
 

C
hrom

ed or polished brass handle.
•

“Isolated” enam
elled m

uffle "Easy to clean".
•

Fan protection and upper panel treated w
ith self cleaning

catalytic enam
el.

•
A

nalogic program
m

er to set starting and stopping tim
e.

•
Trasversal roasting jack.

•
Static grill and turbo grill w

ith adjustable tem
perature.

•
Tangential cooling fan.

•
Volum

e available 80 l.

•
Illum

ination interne.
•

C
uisson traditionnelle (pizza).

•
C

uisson à la sole et à la voûte, cuisson intensive.
•

M
ulticuisson.

•
D

écongélation.
•

Tournebroche avec grill et turbogrill.
•

Porte en acier satiné ou ém
aillé.

•
O

uverture porte frontale.
•

D
ouble vitre en cristal tem

péré therm
orésistant.

•
Poignées en fusion de laiton chrom

é ou luisant.
•

Poignées en fusion de laiton chrom
é ou luisant.

•
M

oufle “isolée” em
ailée “easy-to-clean”.

•
Panneaux couvre-ventilateur et surgrill en ém

ail 
autonettoyant catalytique.

•
Program

m
ateur analogique avec début et fin de cuisson.

•
Tournebroche transversal.

•
G

rill statique et turbo avec tem
pérature réglable.

•
Ventilateur tangentiel de refroidissem

ent.
•

Volum
e utile 80 l.

D
otazione standard:

N
r. 2 griglie crom

ate - chrom
ed griddles - grilles chrom

ées
N

r. 1vassoio leccarda - dripping pan - lèchefrite

O
ptional:

piastra refrattaria per pizza
pizza plate - plateau pizza

Electrical m
ultifunction 90 C

ascina oven  - Four C
ascina 90 électrique m

ultifonction



N
ero M

at/Inox
Black M

at/Stainless steel
N

oir M
at/Inox

C
od. FI80M

PC
N

Verde/Inox
G

reen/Stainless steel
Vert/Inox

C
od. FI80M

PC
V

Bordeaux/Inox
Bordeaux/Stainless steel

Bordeaux/Inox
C

od. FI80M
PC

R

Blu/Inox
Blue/Stainless steel

Bleu/Inox
C

od. FI80M
PC

BL

O
ltre alle funzioni standard della collezione C

ascina
e C

lassic questi forni dispongono del sistem
a di

autopulizia pirolitico.
La funzione pirolisi consiste nel portare il forno ad
altissim

e tem
perature, oltre 4

5
0
°C

, in m
odo da

bruciare qualsiasi residuo di sporco all’interno del
forno.
Il forno è provvisto di program

m
atore elettronico

facile da usare in m
odo da poter program

m
are inizio

e fine cottura delle pietanze. A
ccessori in dotazione:

due griglie crom
ate, una padella raccogli sugo ed

un supporto spiedo (girarrosto).
Volum

e utile 72 l.

These ovens are equipped w
ith a pyrolitic self-cleaning

system
 besides the standard functions of the collections

C
ascina and C

lassic.
This function consists in bringing the tem

perature of
the oven over 450

°C
 to burn every residue inside it.

The oven is supplied w
ith an electronic program

m
er,

easy to use, to set the starting and the stopping tim
e

of baking. C
urrent accessories: tw

o chrom
ed griddles,

a dripping pan and a spit support (roasting jack).
Volum

e available 72 l.

C
es fours disposent du systèm

e pyrolytique, en plus
des fonctions standards de la collection C

ascina et
C

lassic.
La fonction pyrolyse consiste à porter le four à très
hautes tem

pératures plus de 450
°C

, de cette façon
on brûle tous les restes dans le four.
Le four est pourvu d’un program

m
ateur électrique

facile à utiliser pour le début et la fin de cuisson des
plats. A

ccessoires en dotation: deux grilles chrom
ées,

une lèchefrite et un support pour le tournebroche.
Volum

e utile 72 l.

Forno  Elettrico Pirolitico Multifunzione 80
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A
vorio/Inox

Ivory/Stainless steel
Ivoire/Inox

C
od. FI80M

PC
A

Inox/Inox
Stainless steel/Stainless steel

Inox/Inox
C

od. FI80M
C

X

Electrical m
ultifunction  pyrolysis 80 oven - Four 80 électrique m

ultifonction pyrolyse



Forno a  Vapore

Forno elettrico ad incasso e da appoggio
con rivoluzionario sistem

a di cottura a
vapore.
C

ostruiti interam
ente in acciaio inox

nascono per soddisfare ogni esigenza di
cottura com

binata, con i tre cicli separati:
1. 

A
ria calda forzata.

2. 
A

ria calda forzata e vapore, generato
con sistem

a diretto.
3.

Vapore a quantità regolare.
Lo standard qualitativo elevato, oltre
all’affidabilità, alla sicurezza d’uso e alla
d

ura
ta

 nel tem
p

o
 so

no
 p

eculia
rità

riconosciute a tutti i prodotti J.C
orradi.

23

Versione d’appoggio
Supporting version

Version d’appui
C

od. FA
60VA

P

Steam
 oven – Four à la vapeur

Electrical built-in and supporting oven w
ith

revolutionary steam
 cooking system

.
C

om
pletely in stainless steel it satisfies

every com
bined cooking requirem

ents
w

ith three cycles :
1.

Forced hot air
2.

Forced hot air and steam
, directly 

generated.
3.

Steam
 in regular quantity.

The high quality standard, as w
ell as the

reliability, security and its during are
features w

hich m
ark J. C

orradi’s products.

Four électrique encastrable et d’appui
avec un systèm

e révolutionnaire de cuisson
à la vapeur.
C

om
plètem

ent en inox à l’intérieur ils
naissent pour satisfaire toutes les exigences
d’une cuisson com

binée avec trois cycles:
1.

A
ir chaude forcée.

2.
A

ir chaude forcée et à la vapeur, 
générée avec systèm

e direct.
3.

Vapeur à quantité régulaire.
L’haute qualité, la fiabilité, la sûreté et la
durabilité de nos produits distinguent
l’usine J. C

orradi.

E’ necessario prevedere arrivo e scarico acqua.
It is necessary to predispose w

ater in and out system
.

Il est nécessaire de prédisposer le chargem
ent et l’écoulem

ent de l’eau.

•
C

apacità: 4 teglie/griglie 32 l.
•

A
lim

entazione elettrica: 230 V 50 H
z.

•
Potenza riscaldante: 2,8 kW

.
•

Potenza m
otore: 100 W

.
•

Selezionatore cicli di cottura.
•

Regolatore quantità di vapore.
•

Regolatore di tem
peratura.

•
Regolatore tem

po di cottura (tim
er).

•
C

assetto raccogli gocce sotto porta.
•

D
oppia porta in cristallo aterm

ico.
•

Illum
inazione cam

era di cottura.
•

Filtro antigrasso.
•

D
occione di lavaggio.

•
C

apacity: 4 pans/griddles 32 l.
•

Pow
er supply 230V 50H

z.
•

H
eating pow

er 2,8 KW
.

•
M

otor pow
er 100W

.
•

C
ooking selector.

•
Steam

 regulator .
•

Tem
perature regulator.

•
C

ooking tim
e regulator (tim

er).
•

D
rops collect draw

er.
•

D
ouble cristal a-therm

al door.
•

Internal lighting.
•

A
ntifat filter.

•
W

ashing system
.

•
C

apacité : 4 plats/grilles 32 l.
•

A
lim

entation électrique 230V 50 H
z.

•
Puissance de chauffage 2,8 kW

.
•

Puissance m
oteur:100W

.
•

Sélectionneur cycles de cuisson.
•

Régulateur de la vapeur.
•

Régulateur de la tem
perature.

•
Régulateur durée de cuisson (tim

er).
•

Tiroir recueille gouttes.
•

D
ouble porte en cristal atherm

ique.
•

Lum
ière interne.

•
Filtre antigras.

•
Systèm

e de nettoyage.
Versione ad incasso

Built-in version
Version encastrable

C
od. FI60VA

P
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Rivenditore - Retailers - Revendeur

Forni da incasso   Dimensioni
Le m

isure sono espresse in m
illim

etri e indicano
per i vari m

odelli della collezione Forno, le
dim

ensioni per gli incassi nella cucina.

M
easures are expressed in m

m
 and indicate

the dim
ensions of the built-in into the kitchen’s

top.

Les m
esures, form

ulées en m
m

, indiquent ,
pour les m

odèles de la collection Four, les
dim

ensions pour l’encaissem
ent dans le top

de la cuisinière.

Forno  Cascina - Classic 60

Forno  Cascina 90

Forni da incasso   Dettagli tecnici

PRO
D

O
TTO

 / Product / Produit

A
lim

entazione / Pow
er / Puissance

Potenza m
ax - M

axim
um

 pow
er - puissance m

ax
A

lim
entazione - Pow

er - A
lim

entation
C

avo di alim
entazione - C

onnecting cable - creux d'alim
.

D
im

ensioni / Size / D
im

ensions
m

m

2,6 kW
230 V - 50 H

z
�

595x595x550
595x595x550

792x590x540
595x520x620

3,3 kW
230 V - 50 H

z
�

2,6 kW
230 V - 50 H

z
�

2,9 kW
230 V - 50 H

z
�

C
A

SC
IN

A
 60

C
LA

SSIC
 60

PIRO
LITIC

O
 80

VA
PO

RE 60
C

A
SC

IN
A

 90

Forno  Pirolitico 80

Forno  Vapore 60

3,3 kW
230 V - 50 H

z
�

895x595x550

Technical details built-in ovens       Fours encastrables détails techniques

Tutti i forni J.C
orradi sono conform

i alla norm
ativa C

E
Every J. C

orradi’s ovens are up to European Standards C
E

Toutes les fours J. C
orradi sont conform

es aux norm
es C

E

895

595

20

550

m
in.560

57510

605

20

540
792

590

m
in550

760

105 585

m
in. 200 cm

2

560 560

15

50

620

595

520

2.55952.5

585 min


