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È disponibile un coperchio in ABS pro-
gettato per proteggere il piano cottura 
dalla condensa e dalle intemperie, 
evitando così la formazione di ruggine. 
Il design minimale del coperchio man-
tiene intatto il design del braciere anche 
quando non è in uso.

Un set completo e integrato per allesti-
re i piani cottura: griglia tonda regolabi-
le in altezza, griglia brasiliana, supporto 
spiedi e supporto per pentole wok.

Es ist eine ABS-Abdeckung verfügbar, 
die das Kochfeld vor Kondenswasser 
und Witterungseinflüssen schützt und 
so die Rostbildung verhindert. Das mi-
nimale Design des Deckels wurde dem 
Design der Feuerschale angeglichen.

Ein komplettes und integriertes Set für 
die Einrichtung von Kochfeldern: run-
der, höhenverstellbarer Grill, brasiliani-
scher Grill, Spießhalter und Wokhalter.

Un couvercle en ABS est disponible: 
conçu pour protéger la table de 
cuisson de la condensation et des 
intempéries, il évite ainsi la formation 
de rouille. Le design minimaliste du 
couvercle maintient le design du 
brasero intact, même lorsqu’il n’est 
pas utilisé.

Un set complet et intégré pour amé-
nager les tables de cuisson: une grille 
ronde réglable en hauteur, une grille 
brésilienne, un support pour brochettes 
et un support pour casseroles wok.

Hay disponible una cubierta de ABS 
diseñada para proteger la placa de 
cocinado de la condensación y la 
intemperie, evitando así la oxidación. 
El diseño minimalista de la cubierta 
mantiene intacto el diseño del brasero 
incluso cuando no se utiliza.

Un conjunto completo e integrado 
para preparar las placas de cocinado: 
parrilla redonda de altura regulable, 
parrilla brasileña, soporte para pinchos 
y soporte para wok.

Technologies and features

 ABS cooktop cover
An ABS lid is available, designed to protect the cooktop from condensation and the ele-
ments, thus preventing the formation of rust. The minimalist lid design keeps the brazier 
design intact even when not in use.

 Combi, an ‘‘all-in-one’’ set
A complete and integrated set for setting up cooktops: height-adjustable round grill, 
Brazilian grill, spit holder and wok pan holder.

327 Modularte

B
ra

zi
e

rs



329 Modularte328

 Airflow control and ash collection
The cooking units are equipped with a practical removable ash collection tray located at 
the bottom of the braziers. The bottom of the braziers is also equipped with an adjustable 
air intake with a steel rod, which allows the temperature to be controlled by adjusting the 
airflow inside the brazier. This feature offers precise control of the cooking temperature for 
optimal results.

Le unità di cottura sono dotate di un pra-
tico cassetto rimovibile per la raccolta 
delle ceneri situato nella parte inferiore 
del braciere. Il fondo dei bracieri è inoltre 
equipaggiato con una presa d'aria 
regolabile, dotata di un'apposita astina 
in acciaio, che consente di regolare la 
temperatura agendo sul flusso d'aria 
all'interno del braciere. Questa fun-
zionalità offre un controllo preciso sulla 
temperatura di cottura per ottenere 
risultati ottimali.

Die Kochstellen sind mit einer prakti-
schen herausnehmbaren Schublade 
im unteren Teil der Feuerschale zum 
Sammeln der Asche ausgestattet. Der 
Boden der Feuerschalen ist außerdem 
mit einem einstellbaren Lufteinlass 
mit speziellem Stahlstab ausgestattet, 
mit dem die Temperatur durch Einwir-
ken auf den Luftstrom im Inneren der 
Feuerschale reguliert werden kann. 
Diese Funktion bietet eine präzise Kon-
trolle der Kochtemperatur für optimale 
Ergebnisse.

Les unités de cuisson sont équipées 
d’un tiroir amovible pratique pour la 
collecte des cendres, situé dans la 
partie inférieure du brasero. Le fond 
des braseros est également équipé 
d’une entrée d’air réglable, dotée d’une 
tige en acier spéciale, qui permet de 
réguler la température en agissant 
sur le flux d’air à l’intérieur du brasero. 
Cette fonctionnalité offre un contrôle 
précis de la température de cuisson 
pour des résultats optimaux.

Las unidades de cocinado están 
equipadas con una práctica bande-
ja de recogida de ceniza extraíble 
situada en la parte inferior del brasero. 
La parte inferior de los braseros 
también está equipada con una toma 
de aire regulable con una varilla de 
acero especial que permite ajustar la 
temperatura actuando sobre el flujo 
de aire en el interior del brasero. Esta 
función ofrece un control preciso 
de la temperatura de cocinado para 
obtener resultados óptimos.

Air flow Ash drip tray

Technologies and features

 Carbon-steel cooktop
The cooktop is designed with two different temperature zones: a central high-temperature 
zone (300 °C around the wood supply hole) and a lower-temperature perimeter zone. The 
temperatures that can be reached depend on the volume and type of wood used. This feature 
allows you to more effectively manage cooking based on the feeding of the fire. The cook- 
top is 10 mm thick with a 20 mm edge and is designed using a technique that enables it to 
flex downwards by a few millimetres towards the centre during cooking, helping grease to 
drain out towards the central vent. Once cooled, the surface returns to a horizontal position.

Il piano di cottura è progettato con 
due aree a temperatura differenziata: 
una zona centrale ad alta temperatura 
(300°C intorno al foro di alimentazione 
della legna), e una zona perimetrale 
a temperatura inferiore. Le temperatu-
re raggiungibili dipendono dal volume 
e dal tipo di legna utilizzata. Questa 
caratteristica consente di gestire in 
modo più efficace la cottura in base 
all'alimentazione del fuoco. Il piano 
di cottura ha uno spessore di 10 mm 
con un bordo di 20 mm ed è realizzato 
con una tecnica che fa sì che durante 
la cottura il piano tenda a collassare 
di alcuni millimetri verso il centro, 
facilitando il deflusso dei grassi verso 
la bocca centrale. Una volta raffred-
dato, il piano torna nuovamente in 
posizione orizzontale.

Das Kochfeld verfügt über zwei unter-
schiedliche Temperaturbereiche: 
den zentralen Bereich rund um die 
Öffnung für die Holzzufuhr mit einer 
hohen Temperatur von 300 °C und den 
äußeren Rand mit einer niedrigeren 
Temperatur. Die erreichbaren Tempe-
raturen hängen vom Volumen und der 
Art des verwendeten Holzes ab. Diese 
Charakteristik erlaubt eine effizientere 
Kontrolle des Garvorgags im Hinblick 
auf die Hitzezufuhr. Das Kochfeld 
ist 10 mm dick mit einer Kante von 20 
mm und ist technisch so ausgefeilt, 
dass das Kochfeld sich während des 
Kochens um einige Millimeter zur Mitte 
neigt, wodurch das Fett leichter in die 
Öffnung in der Mitte fließen kann. Nach 
dem Abkühlen kehrt das Kochfeld wie-
der in die horizontale Position zurück.

La table de cuisson est conçue avec 
deux zones à température différenciée: 
une zone centrale à haute température 
(300 °C autour du trou d’alimentation 
du bois) et une zone périmétrique à 
température inférieure. Les tempéra-
tures pouvant être atteintes dé-
pendent du volume et du type de bois 
utilisé. Cette caractéristique permet 
de gérer plus efficacement la cuisson 
en fonction de l’alimentation du feu. 
La table de cuisson a une épaisseur de 
10 mm avec un bord de 20 mm et est 
réalisée avec une technique qui fait en 
sorte que, pendant la cuisson, la table 
a tendance à s’effondrer de quelques 
millimètres vers le centre, facilitant 
l’écoulement des graisses vers la 
bouche centrale. Une fois refroidie, la 
table retourne en position horizontale.

La placa de cocinado está diseñada 
con dos zonas de temperatura diferen-
ciada: una zona central de alta tempe-
ratura (300 °C alrededor del orificio 
de la leña) y una zona perimetral con 
una temperatura más baja. Las tempe-
raturas que puede alcanzar dependen 
del volumen y el tipo de leña que se 
utilice. Esta característica permite 
una gestión más eficaz del cocinado 
en función de cuánto se alimente 
fuego. La placa de cocinado tiene un 
grosor de 10 mm con un borde de 20 
mm y está fabricada con una técnica 
que hace que la placa se combe unos 
milímetros hacia el centro durante el 
cocinado, lo cual facilita la salida de la 
grasa hacia el orificio central. Una vez 
enfriada, la placa vuelve de nuevo a la 
posición horizontal.

•  300°C
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Practical organisation and pure lines for Nerone, as well as a grill with shelves integrated 
into the design of the structure. It is made of hot-dip Sendzimir galvanized steel with mi-
caceous black powder coating or cor-ten steel supplied in an advanced state of oxidation. 
The wood rack underneath and multiple shelves make Nerone an elegant and functional 
outdoor wood-burning cooking unit.

Standard sizeNerone

IT Organizzazione razionale e forme estetiche pure per Nerone, una 
griglia che dispone di piani di appoggio integrati al design della struttura. 
È realizzato in acciaio zincato a caldo con verniciatura a polvere di colore nero 
micaceo, oppure in acciaio cor-ten fornito in uno stato di avanzata ossida-
zione. Il portalegna sottostante, e la pluralità di piani di appoggio, rendono 
Nerone un’unità di cottura a legna da esterni elegante e funzionale.
DE Nerone ist eine Feuerschale mit zweckmäßigem Aufbau und reiner 
Ästhetik, deren Ablagen in das Design der Struktur integriert sind. Sie besteht 
aus feuerverzinktem Cor-Ten-Stahl mit schwarzer Glimmer-Pulverbeschich- 
tung, der in einem fortgeschrittenen Oxidationszustand geliefert wird. Der 
darunter liegende Holzhalter und die verschiedenen Ablageflächen machen 
Nerone zu einer äußerst eleganten und professionellen Feuerschale.

FR Une organisation rationnelle et des lignes épurées pour Nerone: 
une grille qui dispose de plans d’appui intégrés au design de la structure. 
Elle est fabriquée en acier galvanisé à chaud avec un revêtement en poudre 
noir micacé ou en acier Corten fourni dans un état d’oxydation avancée. 
Le range-bûche sous-jacent et la multitude de plans d’appui font de Nerone 
une unité de cuisson à bois d’extérieur élégante et fonctionnelle.
ES Organización racional y líneas puras con Nerone, una parrilla que 
dispone de superficies de apoyo integradas en el diseño de la estructura. 
Realizado en acero galvanizado en caliente con recubrimiento de polvo negro 
micáceo, o de acero Cor-ten que se suministra en avanzado estado de oxi- 
dación. El soporte para leña que se encuentra debajo y las numerosas super- 
ficies de apoyo hacen de Nerone una unidad de cocinado con leña para 
exteriores elegante y funcional.

B
ra

zi
e

rs



345 Modularte344

Technical sheet

Nerone

 

 

 

Dimension 

Plate Ø90 

Hole of plate Ø40 

Thickness of plate 1

Top base L110 D68

Bottom base L75  D46

Base height H83

Total height H95

Weight Kg 120

Optional

 Included Ash tray, Air flow

Plate

Sendzimir galvanized steel

Base

Cor-ten steel

Sendzimir galvanized steel 

Combi base 
1-410C001

Combi hook 
1-410U-004

Spatula 
425-S-006

Combi Grill 
1-410U-001

Abs cover 
425-S-001

Skewers 
1-410U-006

Combi woak 
1-410U-002

Full cover 
425-S-004

Combi skewers 
1-410U-003

Cooking board 
1-402M-007

Ø40

Ø90

110

75

8
3

9
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Technical sheetNerone

 1

Detail of Nerone carbon-steel  
cooktop with ABS cover
Structure: N1 black painted

 1
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