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Piece do pizzy - Miksery spiralne
Watkowarki do ciast
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WE BAKE IT BETTER!



LEGENDA

LEGEND / LEGENDE /
LEGENDE / LEYENDA / TETEHAA

Numero di pizze contenute

Number of pizzas contained
Nombre de pizzas contenues
Anzahl der Pizzen

Numero de pizzas contenidas
Konunyectso nuuy bl

Diametro pizza

Pizza diameter
Diametre pizza
Durchmesser der Pizzas
Pizza diametro
[AvameTp nuuua

Teglia
Baking tray
Plague
Backform
Bandeja
MNMpoTnBeHb

Assorbimento

Absorption
Absorption
Leistung
Absorcion
MowHoCTb

Voltaggio

\Voltage
Voltage
Spannung
Voltaje
BonbTax

Dimensioni esterne LxPxH

Outside dimensions LxPxH
Dimensions extérieures LxPxH
AuBere Abmessungen LxPxH
Dimensiones exteriores LxPxH
BHewHue rabaputbl LxPxH

Dimensioni camera LxPxH

Chamber dimensions LxPxH
Dimensions chambre LxPxH
Kammer Abmessungen LxPxH
Dimensiones interiores LxPxH
BHyTpeHHMe rabaputbl LxPxH

Temperatura di lavoro

Working temperature
Témperature de travail
Arbeitstemperatur
Temperatura de trabajo
Pabouas Temnepatypa

Peso
Weight
Poids
Gewicht
Peso
Bec

(Gas metano

Natural gas
Gas naturel
Erdgas

Gas natural
a3 meTaH

GPL

LPG
GPL
LPG
GPL
GPL

Capacita polli
Chickens capacity
Capacité poulets
Hahnchen-kapazitat
Capacidad pollos
BmecTmocTb Kypuupl

Spessore pasta

Dough thickness
Epaisseur du paton
Teig Dicke

Pasta espesor
TonwmHa Tecta

Impasto per ciclo

Dough per batch

Pate par cycle

Teig je zyklus

Amasado para cada ciclo
TecTo / UMKn

Potenza motore vasca

Bowl motor power
Puissance moteur cuve
Leistung Beckenmotor
Potencia motor tina

MolwwHocTb KOHTeﬁHepHOI’O Asuratena

Capacita vasca

Bowl capacity

Capacite’ cuve
Beckenskapazitat
Capacidad tina
EMKOCTb KOHTEHEpa

Potenza motore spirale

Spiral motor power
Puissance moteur spirale

Leistung Knetspirale Motor

Potencia motor espiral

MoLHOCTb cnMpanbHOro asuratens

Velocita
Speed

Vitesse
Geschwindigkeit
Velocidad
CkopocTb

Velocita RPM

RPM speed

Vitesse RPM

RPM geschwindigkeit
Velocidad RPM
CkopocTtb RPM

Diametro lama

Blade diameter

Diametre lame
Durchmesser des Messers
Diametro hoja

[OvameTp nessua

A+

FINITURE

Finishings / Finiture / Finiture / Finiture / Finiture

Inox

Inox verniciato bianco / White painted /
Peint en blanc / WeiB lackiert / Pintado
blanco / OkpaweHHas B 6enbii uset

Rustico / Rustical / Rustique / Rustikal /
Riistico / Mog, aepeseHcKMiA cTUNb

THE HEAVY-DUTY

PIZZA EQUIPMENT COMPANY

2024



L’azienda si trasferisce nella zona industriale
di Preganziol e sviluppa i primi forni a gas.

"
NaSCIt_a dzierjdae v The company transfers to the industrial area
di forni elef .~ of Preganziol and develops the first gas
" ovens.

Lentreprise emménage dans la zone

industrielle de Preganziol et développe les

premiers fours a gaz. Altro trasferimento in una sede piu adeguata,
di 3000mq, nella zona industriale di Dosson;
crescono i fatturati e i mercati di riferimento.

1
Naissance de IEntr et développement Umzug der firma in das industriegebiet

- KomnaHua- 1 iepeHoCUT npou3BOACTBEHHbIE

—1 de la premiére série’de fours électriques, avec von Preganziol und entwicklung der ersten

- une orientation vers Iémarche européen. gasofen. Another transfer to a more appropriate site
S m 2t of 3000mq in the industrial area of Dosson;
—F . Geburtsstunde Helga SR Do B i liaptprashispArasladd al poligono indusrial turnoversqand reference markets increase

= : C T e} der ersten serie von, auf, ..e de Pregranziol donde desarrollé sus primeros J
S i el den europalschen markt 'ausgerichteten A Bt oy .-hornos a gas. Autre transfert en un lieu plus.convenable,
T ¥ - elektroofen ¥ : T A 3000 métres carrés, dans la zone industrielle
=

g : Fruai A ; de Dosson; le chiffre d’affaires et les marchés
Cfeac'°ﬁ de Ia empre : i e LY “NOMELLEHNA B MPOMbILLNEHHYIO  30HY i L
G e o de référence progressent.
Elt ¥ .+ T.TIperaHubonb 1-HaunHaeT pa3paboTky nepsbix
, W Ta30BbIX Neyei. . Weiterer umzug an einen geeigneteren, 3000

m?2 umfassenden standort im industriegebiet
von Dosson; wachstum der umsatz- und
referenzmarkte.

Nuevo traslado a una sede mas adecuada de
3000 m2, ubicada en el poligono industrial de
Dosson; las facturaciones y los mercados de
referencia van creciendo.

Mepemeuwenne npoussoacTBa B 6on

- - nofxoAslee Mecto niowaapio 3000 Kk8.Mag
PacnonoxeHHoe B MNPOMbIIEHHOW 30HE!
r.loccoH. PocT o6bema npogax 1 pacimpeHine;
L,eNeBoro pbiHKa.

Le aumentate esigenze produttive obbligano
i a trasferirsi nella nuova ed attuale sede di

. d 8000mq a poca distanza dalla precedente,
sempre a Dosson.

¥ Increased production requirementsicall for:
another transfer to theffEWand Curfenit site -
of 8000mq not faf§foMinepreviou

KEY PLAYERS IN THE PIZZA EQUIPMENT MARKET _ ' _ _
PROTAGONISTES DU SECTEUR PIZZA VLR e el .

HAUPTAKTEUREN DER BRANCHE : | R 9 (e o RO 5. oo
PROTAGONISTAS DEL SECTOR - : '
NVIJEPBI HA PbIHKE OBOPY/OBAHMA /19 NALLEPUM

N den aktuellen, 8.000 M2
ndort, ebenfalls in Dosson. L

[ESTmayores exigencias de produccion
obligan a trasladarse a la nueva sede actual &
de 8000 m2, cérca de la anterior, también
en Dosson. . o

ACTIONONEHHOE B T. [occol
npep,bm,yLu,ero Mec‘roriaxom,a,eumn




CURA DEL DETTAGLIO

CARE FOR DETAIL

SOIN PARTICULIER POUR LES DETAILS
LIEBE ZUM DETAIL

CUIDADO DE HASTA EL ULTIMO DETALLE
yX0[ 3A LETANAMMU

9. :




ITALIAN KNOW-HOW

LE SAVOIR-FAIRE ITALIEN
ITALIENISCHER KNOW-HOW
EL SABER HACER ITALIANO
UTANbAHCKME HOBLLUECTBA




| NOSTRI PRODOTTI —

OUR PRODUCTS / NOS PRODUITS
UNSERE PRODUKTE / NUESTROS PRODUCTOS
HALUA MPOAYKLNSA

LTI
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FORNI ELETTRICI >>> pg. 10 FORNIA GAS >>> pg.66  GIRARROSTO A GAS >>> pg. 76
ELECTRIC OVENS GAS PIZZA OVENS GAS CHICKEN ROTISSERIE
FOURS ELECTRIQUES FOURS A GAZ ROTISSOIRE A GAZ
ELEKTROBACKOFEN GASBACKOFEN GAS BRATSPIESS
HORNOS ELECTRICOS HORNQOS A GAS ASADOR DE POLLOS
SNTEKTPUYECKUE MEYN FA3OBbIE MEYU FA3OBbIE BEPTE/IU

"

- &
= § -
<

SFOGLIATRICI >>> pg. 84  STENDIPIZZA >>> pg. 94 IMPASTATRICI >>> pg. 100 AFFETTATRICI >>> pg. 112 TAGLIAVERDURE >>> pg. 120
DOUGH SHEETERS PIZZA DOUGH ROLLERS SPIRAL MACHINES SLICERS PROFESS[ONAL VEGETABLE CUTTER
LAMINOIRS FORMEUSES PETRINS TRANCHEURS COUPE-LEGUMES )
BLATTERTEIG MASCHINEN TEIGAUSROLLMASCHINEN TEIGKNETMASCHINEN AUFSCHNITTMASCHINE PROFESSIONELLER GEMUSESCHNEIDER
LAMINADORAS LAMINADORAS POR PIZZA AMASADORAS CORTAFIAMBRES CORTADOR DE VERDURA
TECTOPACKATOYHbIE MALLUWNHbBI MALIWHA ONA PACKATbIBAHUA TECTOMECWU/IbHbIE MALLUWNHDI NOMTEPE3KHU MALWHA ONA HAPE3KU OBOLLI,EVI

ONA CNOEHOIO TECTA N BbITATMBAHWUA NMULLLbI



FORNI ELETTRICI

ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN
HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYU
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SMALL

LINEAMICRO  >>> pg. 12 LINEA MINI >>> pg. 18

-_
ENTRY-LEVEL Q ="
LINEA E-START >>> pg.20 LINEA BASIC >>> pg. 26
@33 cm. 2 35 cm.
MEDIUM
LINEA X/30 >>> pg. 28 LINEA X/36 >>> pg. 32 LINEA XR/36 >>> pg. 36
230 cm. 2 36 cm. 2 36 cm.

=

T0p =

=]

LINEAE >>> pg. 40 LINEAF >>> pg. 48 LINEAFR >>> pg. 52 LINEA DELUXE >>> pg. 56
230 cm. 2 36 cm. 2 36 cm. 2 36 cm.
| —
BAKE & TRAYS L].

LINEAT >>> pg. 58

10 (}}“ 11



SMALL - LINEA MIGRO ¢ MINI

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 9/TEKTPUYECKWUE MEYU

Forni elettrici professionali con
misure e ingombri ridotti, progettati per
soddisfare ristoratori e famiglie. Ideali per la
cottura di pizza e focacce sia direttamente
sul piano refrattario che in teglia. Tutti i forni
di questa serie mantengono gli standard
qualitativi dei modelli piti grandi: controllo
con termostati meccanici indipendenti per
cielo e platea, isolamento con lana di
roccia evaporata ad alta densita, piano di
cottura in pietra refrattaria.

Fours électriques professionnels de
taille compacte, élaborés pour satisfaire
aussi bien les restaurateurs que les
particuliers. Idéals pour la cuisson des
pizzas et des fougasses, soit directement
sur le plan réfractaire, ou bien également
dans un plat. Tous les fours de cette
série maintiennent les standards qualitatifs
des modeles plus grands: controle avec
thermostats mécaniques indépendants
pour le ciel et le plateau, isolation en laine
de roche évaporée a haute densité, plan
de cuisson en pierre réfractaire.

Hornos eléctricos profesionales de
medidas y estorbo reducidos, disefiados
para satisfacer restauradores y familias.
Ideales para la coccién de pizza y
bollos directamente sobre el quemador
refractario asi como en el molde. Todos
los hornos de esta serie m enen las
normas cualitativas de los modelos
mas grandes: control con termostatos
mecanicos autbnomos para cielo y platea,
aislamiento con lana de roca evaporada
de alta densidad, quemador en piedra
refractaria.

Professional electric ovens with
reduced sizes and encumbrance,
projected to satisfy restaurateurs and
families. Ideal for cooking pizza and buns,
both directly on the refractory floor or
baking trays. All types of ovens of this
series maintain the quality standard of
the bigger models: control throughout
independent mechanical thermostats for
both oven top and bedplate, high-density
evaporated dried mineral wool insulation,
cooking surface in refractory stone.

PYd Professionelle  Elektrobackéfen,
entwickelt mit reduzierten MaBen und
Platzbedarf um den Ansprichen von
Gastronomie und Familien zu entsprechen.
Ideal zum Backen von Pizza und Focacce
sowohl direkt am feuerfesten Boden als
auch in der Pfanne. Alle Ofen dieser
Serie halten die Qualitatsstandards
der groBeren Modelle: Regulierung mit
mechanischen Thermostaten getrennt flr
Ober-und Unterhitze. Isolierung mit in
hoher Dichte verdunstender Steinwolle,
Kochflache aus feuerfestem Stein.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYecKre
neyn HeboNbLIOro pa3mepa, NpeAHasHaueHb!
AN BNafieNbLeB PeCTOPaHOB, a TaKke ANA
CemMenHOro Mcnonb3oBaHusA. MaeanbHbl
ANA BbIMEYKM NULULI M JIenewek Ha
OrHeynopHoM NAWTe M Ha npoTusHe. Bce
neun pAaHHoW cepuu (NogobHO Apyrum
6onbWUM  MOAenAm) npuAepKUBatoTCA
BbICOYAMIIMX CTaHAAPTOB KauecTsa. Meun
CHaBXeHbl: MEXaHUYECKUMM TepMOCTaTammn
ONA  PEryIMpoBKM Temnepatypbl CBOAa
M Noja, TennoW3ONALMOHHBIM  ClI0EM
MUHEpanbHON BaTbl BbICOKOW MAOTHOCTH,
NJIMTOM U3 OTHEYNOPHOTO KaMHsl.

LINEAMICRO  >>> pg. 14 LINEA MINI >>> pg. 18
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LINEA MIGRO - SMALL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

MICRO

FINISHING

[+ ]

MOD.
MICRO

MICRO V

14

00 B

40 cm.

40 cm.

MICRO V

FINISHING

[»]

405x405x h.110 mm.

405x405x h.110 mm.

>

555x460x h.290 mm.

555x460x h.290 mm.

1’

230/1/50 V/Hz

230/1/50 V/Hz

2,2 KW

2,2 KW

0

50-500 C°

50-500 C°

26 ca. Kg.

26 ca. Kg.

MICRO H18

FINISHING

[»]

wob. <
MICRO H18 1 <> 40cm.
MICRO H22 1 <> 40cm

405x405x h.180 mm.

405x405x h.220 mm.

MICRO H22

FINISHING

[+ ]

N

555x460x h.360 mm.

600x560x h.400 mm.

1’

230/1/50 V/Hz

230/1/50 V/Hz

o
2,2 KW

2,2 KW

LAV LR LY
AL AR AAAAL LY

0

50-500 C°

50-400 C°

29 ca. Kg.

33 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehdr pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxoBok Akceccyapbl pg. 62

et
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LINEA MIGRO - SVIALL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

MICRO 2

FINISHING

[+ ]

MOD.

MICRO 2

MICRO 2V

16

2

YL

40 cm.

40 cm.

405x405x h.110 mm.

405x405x h.110 mm.

MICRO 2V

FINISHING

[»]

N

555x460x h.535 mm.

555x460x h.535 mm.

1’

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

4,4 KW

4,4 KW

0

50-500 C°

50-500 C°

46 ca. Kg.

46 ca. Kg.

MICRO 500

FINISHING

MICRO 500

MICRO 2 500 *

OPTIONAL:

-

TERMOMETRO / THERMOMETER / THERMOMETRE /
THERMOMETER / TERMOMETRO / TEPMOMETP

%)

50 cm.

1 ©

> 8

50 cm.

s

500x510x h.110 mm.

500x510x h.110 mm.

LR

MICRO 2 500

715x570x h.310 mm.

715x570x h.550 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

OPTIONAL:

TERMOMETRO / THERMOMETER / THERMOMETRE /
THERMOMETER / TERMOMETRO / TEPMOMETP

o
4 KW

8 KW

¢

50-500 C°

50-500 C°

e

EEEEEETEREEEREEEEE
-EEEEEREEERE R

45 ca. Kg.

79 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehdr pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxoBok Akceccyapbl pg. 62

et

17

5
vl
Lﬁ
L
z
2




LINEA MINI - SMALL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYN
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MINI 3T A/R MINI 60
I (2]

MOD.
230-400/3/50 V/Hz o
MINI 3T AR 2 50 cm. 500x510x h.110 mm. | 780x600x h.530 mm. 930/1/50 V/Hz 6 KW 50-500 C 73 ca. Kg.
. 230-400/3/50 V/Hz o
MINI 60 2 40*60 cm. | 610x510x h.120 mm. | 890x605x h.570 mm. 930/1/50 V/Hz 6,3 KW 50-500 C 80 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62

18




ENTRY-LEVEL - LINEA E-START e BASIC

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYN

Per chi muove i primi passi nel
mondo della pizza, il segmento ENTRY-
LEVEL offre le serie E-START e BASIC:
forni elettrici professionali che combinano
la qualita del Made In ltaly a ingombri
ridotti e prezzi contenuti. Di serie: facciata
in acciaio inox e scocca in lamiera
verniciata, piano di cottura in pietra
refrattaria, isolamento in lana di roccia ad
alta densita e resistenze corazzate.

Pour ceux qui débutent dans le
monde de la pizza, le segment Entry
Level propose les séries E-Start et Basic :
des fours électriques professionnels qui
concilient la qualité du made in lItaly, a
un faible encombrement et a un prix
abordable. De série : facade en acier
inoxydable et coque en tdle peinte, plan
de cuisson en pierre réfractaire, isolation
en laine de roche a haute densité et
résistances blindées.

Para los que estén dando sus
primeros pasos en el mundo de la
pizza, el segmento ENTRY-LEVEL ofrece
las series E-START y BASIC: hornos
eléctricos profesionales, que combinan la
calidad del Made In Italy con dimensiones
reducidas y precios contenidos. De serie:
frente de acero inoxidable y carcasa de
chapa pintada, solera de piedra refractaria,
aislamiento de lana de roca con densidad
elevada y resistencias blindadas.

20

AN For those who are taking their first
steps in the pizza world, the ENTRY-
LEVEL section offers the E-START and
BASIC series: professional electric ovens
that combine the Made in ltaly quality
with reduced dimensions and low prices.
Standard: stainless steel front and painted
sheet metal shell, refractory stone baking
surface, high-density rock wool insulation
and sheathed heating elements.

PI3 Al denjenigen, die ihre ersten
Schritte in die Welt der Pizza wagen, bietet
das ENTRY-LEVEL-Segment die Serien
E-START und BASIC: professionelle
Elektrodfen, die die Made In ltaly-
Qualitat mit platzsparenden Konzepten
und  niedrigen  Preisen  vereinen.
Serienstandard: Edelstahlofenhulle
und lackiertes Backblech, feuerfester
Pizzastein, Isolierung aus hochdichter
Steinwolle und isolierte Widerstande.

Tem, KTO HauMHaeT 3aHMMaTbCA
N3roToB/NEHNEM nuuubl, KoMnaHuA
npeanaraeT ABe cepun NpopeccmoHanbHbIX
3neKTpuyeckunx neyei «E-START» u «BASIC».
OHM  wumeloT 6a30BYI0  KOMMAEKTaLMIO,
YMEHbLLEHHbIE Pa3mMepbl U co4eTatoT B cebe
UTaZIbAHCKOE KayecTBO W npuemaemble
LeHbl. CepuitHoe obopyaoBaHue: nepesHan
naHenb W3roToBNEHA W3 Hep}aBeloLlwen
CTanu; KOpnyc - M3 KpalleHHON JMUCTOBOWM
CTa/n; BapOYHaA naHenb - U3 OrHEYNOpPHOro
KaMHA;  M30AUpYIOWMIA  maTepuan -
MWHEepanbHaa BaTa BbICOKOM MIOTHOCTY;
BbICOKOMPOYHbII 3NeKTPOHarpesaTeb.

LINEA E-START >>> pg. 22
@ 33 cm.

—

LINEA BASIC
@ 35 cm.

>>> pg. 26

21
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LINEA E-START - ENTRY-LEVEL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

E‘START 4 233 cm.
[ ]

MOD.

E-START 4 4 33 cm. 660x660x h.140 mm. | 900x785x h.420 mm.

E-START 4+4 3 33 cm. 660x660x h.140 mm. | 900x785x h.750 mm.
22

E-START 4+4

@33 cm. E‘START 6
[+ ]

MOD.
50-500C° | 73 ca.Kg. E-START 6 6 33 cm.
50-500 C° | 123 ca. Kg. E-START 6+6 g 33 cm.

5
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@33 cm. E'START 6+6 @33 cm.
(2]

660x990x h.140 mm. | 900x1080x h.420 mm. | 230-400V/Hz | 7,2 KW 50-500 C° 93 ca. Kg.

660x990x h.140 mm. | 900x1080x h.750 mm. | 230-400 V/Hz | 14,4 KW 50-500 C° 159 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62

GF~ 2



LINEA E-START - ENTRY-LEVEL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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E-START 6 L

[+ ]

MOD.
E-START 6 L

E-START 6+6 L

24

6

D+

33 cm.

33 .cm.

990x660x h.140 mm.

990x660x h.140 mm.

E-START 6+6 L

[»]

1230x785x h.420 mm.

1230x785x h.750 mm.

230-400 V/Hz

230-400 V/Hz

8 KW

16 KW

@33 cm. E‘START 9 @33 cm. E'START 9+9 @33 cm.
[+ ] (2]

MOD.
50-500 C° | 106 ca. Kg. E-START 9 9 33 cm. 990x990x h.140 mm. | 1230x1100x h.420 mm. | 230-400 V/Hz 12 KW 50-500 C° | 120 ca. Kg.
50-500 C° | 190 ca. Kg. E-START 9+9 g 33 cm. 990x990x h.140 mm. | 1230x1100x h.750 mm. | 230-400 V/Hz 24 KW 50-500 C° | 221 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62

GF 25



LINEA BASIGC - ENTRY-LEVEL

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

BASIC 4 N @ 35cm.
(2]

MOD.
BASIC 4 N 4 35 cm. 700x700x h.140 mm. | 930x840x h.335 mm. 230/400 V/Hz 4,8 KW | 50-500 C°

26

52 ca. Kg.

MOD.

BASIC 44 N

S

35 cm.

BASIC 44 N

[+ ]

700x700x h.140 mm.

930x840x h.545 mm.

@ 35 cm.

230/400 V/Hz

9,6 KW

50-500 C°

94 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62

GF
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MEDIUM - LINEA X/30, X/36, XR/36

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYN

Tre serie di forni elettrici professionali
che si collocano nel segmento MEDIUM:
quattro modelli per pizza da 30cm (X/30),
otto modelli per pizza da 36cm (X/36) e la
nuova versione con camera interamente
refrattaria per pizza da 36cm di diametro
(XR/36). Questo segmento & caratterizzato
da elevati standard costruttivi e solidita,
associati a un ottimo rapporto qualita/prezzo.
Di serie: frontali in acciaio inox, controllo
con termostati meccanici indipendenti per
cielo e platea, isolamento con lana di roccia
evaporata ad alta densita, piano di cottura
in pietra refrattaria, pirometro e illuminazione
interna.

Trois séries de fours électriques
professionnels qui se situent dans le
segment Medium : quatre modeles pour
pizza de 30 cm (X/30), huit modéles pour
pizza de 36 cm (X/36) et la nouvelle version
avec chambre entierement réfractaire pour
pizza de 36 cm de diamétre (XR/36). Ce
segment se caractérise par des normes
élevées de construction et de solidité,
alliées a un excellent rapport qualité/prix.

De série : facades en acier inoxydable,
commande avec thermostats mécaniques
indépendants pour la volte et la sole,
isolation avec laine de roche évaporée a
haute densité, plan de cuisson en pierre
réfractaire, pyrometre et éclairage intérieur.

Tres series de hornos eléctricos
profesionales pertenecientes al segmento
MEDIUM: cuatro modelos para pizza de
30cm (X/30), ocho modelos para pizza
de 36cm (X/36) y la nueva version con
camara completamente refractaria de
36cm de diametro (XR/36). Este segmento
se caracteriza por estandares elevados de
construccion y por la solidez, asociados a
una relacion optima calidad/precio.

De serie: frontales de acero inoxidable,
control mediante termostatos mecanicos
independientes para béveda y solera,
aislamiento en lana de roca evaporada
de densidad elevada, solera de piedra
refractaria, pirémetro e iluminacion interior.
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@AM Three series of professional electric
ovens in the MEDIUM section: four models
for 30cm (X/30) pizza, eight models for
36cm (X/36) pizza, and the new 36 cm
diameter (XR/36) version with fully refractory
pizza chamber. This section is characterized
by high constructive standards and solidity,
associated with an excellent quality/price
ratio.

Standard: stainless steel front, control with
independent mechanical thermostats for
ceiling and bedplate, high-density rock
wool insulation, refractory stone baking
surface, pyrometer, internal lighting.

DY Drei Serien professioneller Elektrosfen
bilden das MEDIUM-Segment: vier
30-cm-Pizzaofenmodelle  (X/30), acht
36-cm-Pizzaofenmodelle (X/36) und die
neue Version, mit einer komplett feuerfesten
Pizzaofenkammer mit einem Durchmesser
von 36 cm (XR/36). Dieses Segment zeichnet
sich durch hohe Konstruktionsstandards
und Robustheit sowie ein hervorragendes
Preis-/Leistungsverhaltnis aus.
Serienstandard: Edelstahlfronten,
Steuerung mit unabhangigen,
mechanischen Thermostaten flr Decke
und Boden, Isolierung mit hochdichter
Steinwolle, feuerfester Pizzastein,
Pyrometer und Innenbeleuchtung.

Tpun cepum npodeccmoHanbHbIx
3NIEKTPUYECKMX NEYEi ANA CETMEHTa CPeAHero
KNnacca: Yetbipe MOAENM ANA U3roTOBAEHMA
nuusl guametpom 30 cm (X/30), Bocemb
mofenen  ANA  M3TOTOBAEHUA  MULLbI
avametpom 36 cm (X/36) M HoBas Bepcua
neyn C MOJIHOCTbIO OFHEYrNOpHOW Kamepon
[N1A U3rOTOBNEHUA NULUbI AMameTpom 36 cm
(XR/36). [aHHbIi CermeHT xapaKkTepusyetca
BbICOKMMM NPOW3BOACTBEHHBIMM CTaHAAPTAMM
M MPOYHOCTbIO, @ TaKXKe ONTUMANbHbIM
COOTHOLLEHUEM LIEHbI U Ka4ecTsa.

CepuiiHoe obopyaoBaHue: NepesHAs naHenb
13 HeprKaBeloLel CTanu; B BEPXHEN U HUXKHeN
4acTAX Kopnyca pacrnonararTca HesaBucUMble
MexaHu4Yeckue TepMOperynaTopsl;
M30/IMPYIOLLMIA MaTEPUan U3rOTOB/IEH W3 CYXOM
MUWHEpPaNbHOM BaTbl BbICOKOW MIOTHOCTH;
BapOYHaA MaHeNb - U3 OTHEYMOPHOTO KaMHs;
NUPOMETP U BHYTPEHHEE OCBELLEHMe.

LINEA X/30

LINEA X/36 >>> pg. 32
@ 36 cm.

LINEA XR/36

>>> pg. 36
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LINEA X/30 - MEDIUM

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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MOD.
X 4/30 4 30 cm.
4
X 44/30 Zl 30 cm.
30

2 30 cm.

610x610x h.140 mm.

610x610x h.140 mm.

X 44/30

[»]

900x735x h.420 mm.

900x735x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

4,2 KW

8,4 KW

230 cm.

50-500 C°

50-500 C°

76 ca. Kg.

132 ca. Kg.

X 6/30 @30 cm. X 66/30 230 cm.
(2]

X 6/30

X 66/30

Accessori forni pg.

230-400/3/50 V/Hz

6 30 cm. 610x915x h.140 mm. | 900x1020x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 7,2 KW 50-500 C 104 ca. Kg.
6 230-400/3/50 V/Hz R
6 30 cm. 610x915x h.140 mm. | 900x1020x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 14,4 KW 50-500 C 176 ca. Kg.

62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzabfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEA X/36 - MEDIUM

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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MOD.
X 4/36 4 36 cm.
4
X 44/36 Zl 36 cm.
32

@ 36 cm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

X 44/36

[»]

1010x850x h.420 mm.

1010x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

6 KW

12 KW

2 36 cm.

50-500 C°

50-500 C°

95 ca. Kg.

165 ca. Kg.

X 6/36 @ 36 cm. X 66/36 @36 cm.
(2]

X 6/36

X 66/36

Accessori forni pg.

230-400/3/50 V/Hz

6 36 cm. 720x1080x h.140 mm.  1010x1210x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 9 KW 50-500 C 137 ca. Kg.
6 230-400/3/50 V/Hz o
6 36 cm. 720x1080x h.140 mm. | 1010x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 18 KW 50-500 C 232 ca. Kg.

62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzabfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEA X/36 - MEDIUM

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

X 6/36 L

FINISHING

[+ ]

MOD.

X 6/36 L

X 66/36 L

34

D+

&0 6

36 cm.

36 cm.

@ 36 cm.

X 66/36 L

FINISHING

[»]

N

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

1370x850x h.420 mm.

1370x850x h.750 mm.

1’

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

9 KW

18 KW

2 36 cm.

0

50-500 C°

50-500 C°

140 ca. Kg.

230 ca. Kg.

X 9/36

FINISHING

[»]

Mo. Z
X 9/36 9 @ 36 cm.
X 99/36 g % 36 cm.

2 36 cm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

X 99/36

FINISHING

[+ ]

N

1370x1210x h.420 mm.

1370x1210x h.750 mm.

1’

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

o
13,2 KW

26,4 KW

@ 36 cm.

0

50-500 C°

50-500 C°
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180 ca. Kg.

330 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehdr pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxoBok Akceccyapbl pg. 62
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LINEA XR/36 - MEDIUM

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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i , CAMERA INTERAMENTE IN PIETRA REFRATTARIA
- Chamber entirely made up of refractory stones / Chambre
ENERGY SAVING complétement en pierre refractaire / Ganze Kammer aus
Vollschamottesteinen / Camera enteramente en piedra refractaria /
Kamepa ANnAa 3anekaHnAa N3 orHeynopHOro KamMmHA

XR 4/36 2 36 cm. XR 44/36 @ 36 cm. XR 6/36 @ 36 cm. XR 66/36 @ 36 cm.
[ ] [+ ] [+ ] (2]

MOD. MOD.
230-400/3/50 V/Hz o 230-400/3/50 V/Hz o
XR 4/36 4 36 cm. 720x720x h.140 mm. | 1010x850x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 6 KW 50-500 C 127 ca. Kg. XR 6/36 6 36 cm. 720x1080x h.140 mm.  1010x1210x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 9 KW 50-500 C 173 ca. Kg.
4 230-400/3/50 V/Hz o 6 230-400/3/50 V/Hz o
XR 44/36 p 36 cm. 720x720x h.140 mm. | 1010x850x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 12 KW 50-500 C 226 ca. Kg. XR 66/36 6 36 cm. 720x1080x h.140 mm. | 1010x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 18 KW 50-500 C 316 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEA XR/36 - MEDIUM

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

(

ENERGY SAVING

XR 6/36 L
(2]

MOD.
XR 6/36 L 6 36 cm.
6
XR 66/36 L 5 36 cm.
38

@ 36 cm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

XR 66/36 L

[»]

1370x850x h.420 mm.

1370x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

9 KW

18 KW

2 36 cm.

50-500 C°

50-500 C°

174 ca. Kg.

309 ca. Kg.

XR 9/36
(2]

MOD.

XR 9/36 9 36 cm.
9

XR 99/36 5 36 cm.

2 36 cm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

Chamber entirely made up of refractory stones / Chambre
complétement en pierre refractaire / Ganze Kammer aus
Vollschamottesteinen / Camera enteramente en piedra refractaria /
Kamepa ANnAa 3anekaHnAa N3 orHeynopHOro KamMmHA

XR 99/36 @ 36 cm.
(2]

1370x1210x h.420 mm.

1370x1210x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz

930/1/50 V/Hz 13,2KW | 50-500 C° | 237 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz o
930/1/50 V/Hz 26,4 KW | 50-500 C° | 437 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehdr pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxoBok Akceccyapbl pg. 62
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TOP - LINEA'E, F, FR e DELUXE

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYN

Nel segmento TOP confluiscono
quattro serie di forni elettrici professionali
tra le pil rappresentative della storia e
dell’eccellenza di GGF: la serie E, con
una gamma di ben dieci modelli per pizza
da 30cm, le serie F e FR, ciascuna con
otto modelli per pizza da 36¢cm e la serie
DELUXE con due modelli angolari per
pizza da 36¢cm.

E’ il segmento qualitativamente piu
ricercato, dalla componentistica di alto
livello, I'eccellente isolamento termico,
I'elevata versatilita e I'ampia offerta di
optional.

Le segment Top regroupe quatre
séries de fours électriques professionnels
figurant parmi les plus représentatives de
I'histoire et de I'excellence de GGF : la
série E, avec une gamme de dix modeles
pour pizza de 30 cm, les séries F et
FR, intégrant chacune huit modeles pour
pizza de 36 cm et la série Deluxe avec
deux modeles angulaires pour pizza de
36 cm.

C’est le segment le plus prisé sur le
plan qualitatif, des composants haut de
gamme, a I'excellente isolation thermique,
a la grande polyvalence et au vaste choix
d’options.

En el segmento TOP
encontramos cuatro series de hornos
eléctricos profesionales, entre las mas
representativas de la historia y de la
excelencia de GGF: la serie E, con una
gama de al menos diez modelos para
pizza de 30cm, las series F y FR, cada
una con ocho modelos para pizza de
36cm y la serie DELUXE con dos modelos
angulares para pizza de 36¢cm.

Es el segmento mas codiciado desde
el punto de vista cualitativo, con
componentes de alto nivel, un aislamiento
térmico excelente, una versatilidad
elevada y una amplia oferta de opcionales.
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AN Four series of professional electric
ovens in the TOP section converge among
the most representative ones in GGF
history and excellence: the E series, with
a range of ten models for 30cm pizza, the
F and FR series, each with eight models
for 36 cm pizza and the DELUXE series
with two angular models for 36cm pizza.
It is the most qualitatively sought-after
section, with high-level components,
excellent thermal insulation, high versatility
and a wide range of options.

PIH Im TOP-Segment treffen vier Serien
professioneller Elektroherde auf die
beliebtesten Vertreter der Markentradition
und Exzellenz von GGF: die E-Serie, mit
zehn Modellen fir 30-cm-Pizzen, die F-
und FR-Serie mit jeweils acht Modellen fir
36-cm-Pizzen, sowie die DELUXE-Serie mit
zwei eckigen Modellen flr 36-cm-Pizzen.
Es stellt das, in Sachen Qualitat
gefragteste Segment dar und zeichnet
sich durch hochwertige Komponenten,
hervorragende Warmedammung,
Uberzeugende Vielseitigkeit und unzahlige
Optionen aus.

CermeHT BbICLLETO K/1acca NpeAcTaB/ieH
YyeTbipbMA cepuAMU  NPOdECCUOHANbHBIX
3NeKTpUYecknx neveir. OHWM  ABnAloTCA
Haunbonee APKUMM NOKasaTenamMu Kayectsa
npoayKuumn komnauumn «GGF». B cepuio «E»
BXOAAT AEeCATb MOAenei Ana U3rotosneHua
nuuubl anametpom 30 cm, B cepumn «F» un
«FR» - BOCEMb mogenei ANA U3roTOBAEHUA
nuuubl guametpom 36 cm. Cepusa «JTroKe»
BK/JlOYaeT [JBe YyrioBble MoAenn Ana
V3roTOBAIEHUA NULLbBI AMaMeTpom 36 cm.

3To Haubonee BOCTPe6OBaHHbIV CermeHT
C KOMMNIEKTYIOWMUMM BbICOKOTO YPOBHSA,
NPeBOCXOAHOW Tenaousonsaumnen, BbICOKOW
MYNIBTUPYHKLMOHANLHOCTBIO U LIMPOKOW
rammoi AONONHUTENbHOTO 060pYA0BAHMA.

Termostato digitale / Digital thermostat / Thermostat
digital / Digitale Steuerung / Termostato digital /
undposoit TepmocTart

* Optional per: / Optional for: / Optional pour: / Wie
Option fuer: / Opcional para: / Onumamm:

LINEA F
LINEA FR

* Standard per: / Standard for: / Standard pour: /
Standard fuer: / Estandar para: / Crangapr:

LINEA DELUXE
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LINEA E >>> pg. 42 LINEAF >>> pg. 48
2 30 cm. @ 36 cm.

LINEA FR >>> pg. 52 LINEA DELUXE >>> pg. 56
ENERGY SAVING @ 36 cm. @ 36 cm.




LINEAE - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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E4

MOD.
E4 4 30 cm.
4
E44 p 30 cm.
42

2 30 cm.

610x610x h.140 mm.

610x610x h.140 mm.

900x735x h.420 mm.

900x735x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

4,2 KW

8,4 KW

230 cm.

50-500 C°

50-500 C°

78 ca. Kg.

135 ca. Kg.

E 6 @30 cm. E 66 230 cm.

MOD.
230-400/3/50 V/Hz o
E6 6 30 cm. 610x915x h.140 mm. | 900x1020x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 7,2KW | 50-500 C 106 ca. Kg.
6 230-400/3/50 V/Hz o
E 66 6 30 cm. 610x915x h.140 mm. | 900x1020x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 14,4 KW | 50-500 C 178 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEAE - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN
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E 6/60

MOD.
E 6/60 6 30 cm.
6
E 66/60 é 30 cm.
44

2 30 cm.

915x610x h.140 mm.

9156x610x h.140 mm.

E 66/60
I

1150x735x h.420 mm.

1150x735x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

6,4 KW

12,8 KW

230 cm.

50-500 C°

50-500 C°

112 ca. Kg.

187 ca. Kg.

E 9 @30 cm. E 99 230 cm.

MOD.
230-400/3/50 V/Hz o
E9 g 30 cm. 915x9156x h.140 mm. | 1150x1020x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 9,6 KW 50-500 C 145 ca. Kg.
9 230-400/3/50 V/Hz o
E99 9 30 cm. 915x9156x h.140 mm. | 1150x1020x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 19,2KW | 50-500 C° | 252 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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E 12 230 cm. E 12"‘12 230 cm.
I I

MOD.
230-400/3/50 V/Hz o
E12 12 30 cm. 916x1220x h.140 mm. | 1150x1320x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 12,8 KW | 50-500 C 180 ca. Kg.
12 230-400/3/50 V/Hz o
E12+12 1o 30 cm. 9156x1220x h.140 mm. | 1150x1320x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 25,6 KW | 50-500 C 317 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEAF - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

MOD.

F72/4
F 72/4 DN
F72/44

F 72/44 DN

48

D DD

36 cm.

36 cm.

36 cm.

36 cm.

@ 36 cm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

F72/44
I

1010x850x h.420 mm.

1140x850x h.420 mm.

1010x850x h.750 mm.

1140x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

6 KW

6 KW

12 KW

12 KW

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

103 ca. Kg.

104 ca. Kg.

174 ca. Kg.

176 ca. Kg.

MOD.

F 72/6 6 36 cm.
F 72/6 DN 6 36 cm.
6
F 72/66 é 36 cm.
6
F 72/66 DN é 36 cm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

T

LTI

e

F 72/66
I

1010x1210x h.420 mm.

1140x1210x h.420 mm.

1010x1210x h.750 mm.

1140x1210x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

OPTIONAL:

Termostato digitale (DN) / Digital thermostat (DN) /
Thermostat digital (DN) / Digitale Steuerung (DN) /
Termostato digital (DN) / Uudposoit Tepmoctat (DN)

9 KW

9 KW

18 KW

18 KW

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

139 ca. Kg.

140 ca. Kg.

232 ca. Kg.

234 ca. Kg.

Accessori forni pg. 62 / Ovens accessories pg. 62 / Accessoires de fours pg. 62 / Pizzadfenzubehor pg. 62 / Hornos accesorios pg. 62 / ayxosok Akceccyapbi pg. 62
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LINEAF - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

F108/6

I

MOD.

F 108/6
F 108/6 DN
F 108/66

F108/66 DN

50

(ep]

DH+O OO+

36 cm.

36 cm.

36 cm.

36 cm.

@ 36 cm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

F 108/66
I

1370x850x h.420 mm.

1500x850% h.420 mm.

1370x850x h.750 mm.

1500x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

9 KW

9 KW

18 KW

18 KW

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

145 ca. Kg.

146 ca. Kg.

240 ca. Kg.

242 ca. Kg.

F108/9
I

MOD.

F108/9 9 36 cm.
F 108/9 DN 9 36 cm.
9
F 108/99 5 36 cm.
9
F 108/99 DN 5 36 cm.

2 36 cm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

T
LTI

N

F 108/99
I

1370x1210x h.420 mm.

1500x1210x h.420 mm.

1370x1210x h.750 mm.

1500x1210x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

OPTIONAL:

Termostato digitale (DN) / Digital thermostat (DN) /
Thermostat digital (DN) / Digitale Steuerung (DN) /
Termostato digital (DN) / Uudposoit Tepmoctat (DN)

13,2 KW

13,2 KW

26,4 KW

26,4 KW

@ 36 cm.

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°
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189 ca. Kg.

190 ca. Kg.

346 ca. Kg.

348 ca. Kg.
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LINEAFR - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /

HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

ENERGY SAVING

FR 72/4

I

MOD.

FR 72/4
FR 72/4 DN
FR 72/44

FR 72/44 DN

52

D DD

(T
I

36 cm.

36 cm.

36 cm.

36 cm.

|

@ 36 cm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

720x720x h.140 mm.

OPTIONAL:

Termostato digitale (DN) / Digital thermostat (DN) /
Thermostat digital (DN) / Digitale Steuerung (DN) /
Termostato digital (DN) / Ludposoit Tepmoctat (DN)

FR 72/44
I

1010x850x h.420 mm.

1140x850x h.420 mm.

1010x850x h.750 mm.

1140x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

6 KW

6 KW

12 KW

12 KW

2 36 cm.

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

127ca. Kg.

128ca. Kg.

226 ca. Kg.

228 ca. Kg.

FR 72/6
I

MOD.

FR72/6 6 36 cm.
FR 72/6 DN 6 36 cm.
6
FR 72/66 : 36 cm.
6
FR 72/66 DN 5 36 cm.

2 36 cm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

720x1080x h.140 mm.

Chamber entirely made up of refractory stones / Chambre
complétement en pierre refractaire / Ganze Kammer aus
Vollschamottesteinen / Camera enteramente en piedra refractaria /
Kafv\epa ANnAa 3anekaHnAa N3 orHeynopHOro KamMmHA

=
=]

FR 72/66

@ 36 cm.

230-400/3/50 V/Hz o

1010x1210x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 9 KW 50-500 C 173 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz o

1140x1210x h.420 mm. 930/1/50 V/Hz 9 KW 50-500 C 174 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz o

1010x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 18 KW 50-500 C 316 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz o

1140x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 18 KW 50-500 C 318 ca. Kg.
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LINEAFR - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

|

ENERGY SAVING

FR 108/6

I

MOD.
FR 108/6 6
FR 108/6 DN 6
FR 108/66 2
6
FR108/66DN |
54

|
(T

LTI

36 cm.

36 cm.

36 cm.

36 cm.

|

@ 36 cm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

1080x720x h.140 mm.

OPTIONAL:

Termostato digitale (DN) / Digital thermostat (DN) /
Thermostat digital (DN) / Digitale Steuerung (DN) /
Termostato digital (DN) / Ludposoit Tepmoctat (DN)

FR 108/66
I

1370x850x h.420 mm.

1500x850x h.420 mm.

1370x850x h.750 mm.

1500x850x h.750 mm.

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz
230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

9 KW

9 KW

18 KW

18 KW

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

50-500 C°

174 ca. Kg.

175 ca. Kg.

309 ca. Kg.

311 ca. Kg.

FR 108/9
I

MOD.

FR 108/9
FR 108/9 DN
FR 108/99

FR 108/99 DN

©

O+O O+

36 cm.

36 cm.

36 cm.

36 cm.

2 36 cm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

1080x1080x h.140 mm.

Chamber entirely made up of refractory stones / Chambre
complétement en pierre refractaire / Ganze Kammer aus
Vollschamottesteinen / Camera enteramente en piedra refractaria /
Kafv\epa ANnAa 3anekaHnAa N3 orHeynopHOro KamMmHA

FR 108/99

@ 36 cm.

230-400/3/50 V/Hz .

1370x1210x h.420 mm. 930/1/50 V/hz 13,2 KW | 50-500 C° | 237 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz o

1500x1210x h.420 mm. 930/1/50 \/Hz 13,2 KW | 50-500 C° | 238 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz .

1370x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 26,4 KW | 50-500 C° | 437 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz .

1500x1210x h.750 mm. 930/1/50 V/Hz 26,4 KW | 50-500 C° | 439 ca. Kg.
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LINEA DELUXE - TOP

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

Forni elettrici professionali creati con
una particolare camera di cottura con
struttura ad angolo ampia e versatile,
adatta per pizze e focacce di varie
dimensioni.

PI3 Professionelle Elektrobackdfen Serie
DELUXE, entwickelt mit einer speziellen
Backkammer in Eckstruktur, breit und
vielseitig verwendbar, geeignet fur Pizzen
und Focacce in diversen GroBen.

MOD.

DELUXE 1 7 36 cm.

56

AN Professional electric ovens created
with a particular cooking chamber with
a wide and multiple corner structure,
suitable for pizzas and buns of various
dimensions.

Hornos eléctricos profesionales
creados con una particular camara de
coccién con estructura angular amplia
y versatil, apta para pizzas y bollos de
distintas dimensiones.

Fours électriques professionnels a
angle, créés avec une vaste chambre de
cuisson particuliere, ample et polyvalente.
Adaptée pour des pizzas et des fougasses
de différentes dimensions.

MpodeccmoHanbHble 3neKkTpUyeckue
Neyn co crneLmanbHOM YyroBoM, NPOCTOPHOM
NAUTON, WAeanbHbl ANA MULLbI U NeneLlek
pasHbiX pasmepoB. BHeWHAs CTPyKTypa
neyeil M BHYTPEHHAA Kamepa BbIMOIHEHbI
13 Hep)KaBeloLen cTanu.

DELUXE 1
[a]

@ 36 cm.

600 1080 1080 600 700 160 | 680 1360 1430 740 890 450 230-400/3/90 V/Hiz

230/1/50 V/Hz

11,8 KW | 50-500 C°

~ A+~
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DELUXE 2 o3 o
[a]

230-400/3/50 V/Hz o
36 cm. 600 1080 1080 600 700 160 | 680 1360 1430 740 890 800 930/1/50 V/Hz 23,6 KW | 50-500 C° | 375 ca. Kg.
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BAKE & TRAYS - LINEA T

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / SNNEKTPUYECKUE MEYN

I segmento BAKE & TRAYS, con la
LINEA T, si differenzia per la versatilita dei
suoi forni adatti sia alla cottura della pizza
che del pane, grazie all’altezza interna
della camera di 18cm, ottimizzata per
I'uso di teglie da 40x60cm.

Di serie: frontale in acciaio inox, controllo
con termostati meccanici indipendenti per
cielo e platea, isolamento con lana di
roccia evaporata ad alta densita, piano
di cottura in pietra refrattaria, pirometro e
illuminazione interna.

Avec la Ligne T, le segment Bake
& Trays se distingue par la polyvalence
de ses fours adaptés pour la cuisson
tant de la pizza que du pain, grace a
la hauteur intérieure de la chambre de
18 cm, optimisée pour I'utilisation de
plaques de 40 x 60 cm.

De série : fagcades en acier inoxydable,
commande avec thermostats mécaniques
indépendants pour la volte et la sole,
isolation avec laine de roche évaporée
a haute densité, plan de cuisson en
pierre réfractaire, pyrométre et éclairage
intérieur.

El segmento BAKE & TRAYS, con la
LINEA T, se diferencia por la versatilidad
de sus hornos, aptos para la coccion de
la pizza y del pan, por la altura interna de
la cdmara de 18 cm, optimizada para el
uso de bandejas de 40x60cm.

De serie: frontal de acero inoxidable,
control mediante termostatos mecanicos
independientes para boéveda y solera,
aislamiento en lana de roca evaporada
de densidad elevada, solera de piedra
refractaria, pirdbmetro e iluminacion interior.

58

EN The BAKE & TRAYS section,
with the T LINE, differentiates itself for
the versatility of its ovens suitable for
both pizza and bread baking, thanks to
the internal chamber height of 18cm,
optimized for the use of 40x60cm trays.
Standard: stainless steel front, control with
independent mechanical thermostats for
ceiling and bedplate, high-density rock
wool insulation, refractory stone baking
surface, pyrometer, internal lighting.

PI3 Das Segment BAKE & TRAYS
mit seiner T-Serie steht fUr vielseitige
Backofen, die sowohl zum Backen von
Pizza selbst als auch von Brot geeignet
sind. Die Innenhdhe des Ofens betragt
18 cm und ist speziell fur die Verwendung
von Blechen mit den MaBen 40 x 60 cm
ausgelegt.

Serienstandard: Edelstahlifront, Steuerung
mit  unabh&ngigen,  mechanischen
Thermostaten fir Decke und Boden,
Isolierung mit hochdichter Steinwolle,
feuerfester Pizzastein, Pyrometer und
Innenbeleuchtung.

CermeHT «BAKE & TRAYS» ¢ cepueit
«T»  OTAMYAeTCA  YHMBEPCaNbHOCTbIO
neyeil. OHWM MoOryT 6biTb MCMONBL3OBAHbI
ANA BbINEYKM KaK MUULbl, Tak 1 xneba. 3To
BO3MOXKHO b6narogaps TOMy, 4TO BbicOTa
NeKkapHon Kamepbl, ONTUMWU3MPOBAHHOW
ONA  NpoTuBHeW pasmepom 40x60 cm,
cocrasnaet 18 cm.

CepuitHoe obopynoBaHue: nepegHAn
naHesb U3 HepKaBeloLel CTann; B BepxHen
N HUXKHEN YacTax Koprnyca pacnonaratotca
He3aBUCUMble MexaHuyeckue
TEPMOPErynaTopsbl; N30NPYIOLWNIA
maTepuan N3roTosneH M3 cyxoi
MWHEpPanbHOW BaTbl BbICOKOW MIOTHOCTY;
BapOYHaA NAHENb - U3 OTHEYNOPHOTO KaMHS;
NMPOMETP U BHYTPEHHEE OCBeLLEeHMe.

LINEAT

>>> pg. 60
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LINEA T - BAKE & TRAYS

FORNI ELETTRICI / ELECTRIC OVENS / FOURS ELECTRIQUES / ELEKTROBACKOFEN /
HORNOS ELECTRICOS / 3N1IEKTPUYECKUE NEYN

FORNI ELETTRIC| [

40*60 cm.

MOD. MOD.
230-400/3/50 V/Hz . 230-400/3/50 V/Hz X
T2 2 840x700x h.180 mm. | 1125x830x .45 M. o0 v 6,4 KW 50-450 C 106 ca. Kg. T3 3 1260x700x 180 mm. | 1545x830x 465 M. o1 10 KW 50-450 C 147 ca. Kg.
p) 230-400/3/50 V/Hz R 3 230-400/3/50 V/Hz .
T22 ) S& 840x700x h.180 mm. | 1125x830x n.835 M. | o0 12,8 KW 50-450 C 179 ca. Kg. 733 P S : 1260:700xh.180 mm. | 1545830x 1.835 mm. | e 20 KW 50-450 C 261 ca. Kg.
= N7
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ACGESSORI FORNI ELETTRICI

ELECTRIC OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS ELECTRIQUES /
ELEKTRO-PIZZAOFENZUBEHOR / ACCESORIOS HORNOS ELECTRICOS / AKCECCYAP
INEKTPUYECKUE MEYN
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CAPPE ASPIRANTI FRONTALINO - senza motore
Cooker hoods / Hottes aspirantes / Dunstabzugshauben / Campanas aspiradoras / BbiTaxHble Konnaku Cooker hoods - without motor / Hottes aspirantes - sans moteur / Dunstabzugshauben - ohne motor / Campanas aspiradoras - Sin motor / BbITaHble Konnaku -
6e3 moTopa
—— = 2
Le cappe aspiranti sono disponibili per tutti i modelli di forni elettrici (tranne serie MICRO, MINI, BASIC, i 1

E-START). Di facile installazione, prevedono una motorizzazione con tre velocita di aspirazione. Cappe per forni elettrici solo per Linea E, F, FR, X, T - senza motore.
Oven cooker hoods are ayailable for all modells of e.Iectric ovens (except for the series MICRO, MINI, Hoods for E, F, FR, X, T Series - without motor.
BASIC, E-START). Easy to install, they are provided with a three-speed suction motor.

) ) . N . . . . - Hottes pour Série E, F, FR, X, T - sans moteur.
Les hottes aspirantes sont disponibles pour tous les modeéles de fours électriques (a I'exception des séries

MICRO, MINI, BASIC, E-START). Faciles & installer, elles sont dotées d’une motorisation & trois vitesses Hauben Fir E, F, FR, X, T Linie - ohne motor.

d'aspiration. Campanas por modelos E, F, FR, X, T - sin motor.

Die Dunstabzligshauben sind fur alle Elektrobackéfen (ausgenommen Serie MICRO, MINI, BASIC,

- . . . . . ) . . N BbITAXKHOM KONNaK A1 3N1EKTPUYECKOM AyXOBKM (6€3 MoTOpa, TONbKO ana annum ‘E’, ‘F, ‘FR’, ‘X', ‘T’).
E-START) verfligbar. Sie sind einfach zu installieren und bieten einen Motor mit drei Absaugstérken.

Las campanas aspiradoras son disponibles para todos los modelos de hornos eléctricos (excepto serie

MICRO, MINI, BASIC, E-START). De facil instalacion, tienen una motorizacion de tres velocidades de
aspiracion.

BbITAXKHbIE KOINAKN UMEIOTCA B HANIMUYUM ANA BCEX MOZENEN INEKTPUYECKUX nedent (kpome cepuit MICRO, MINI,
BASIC, E-START). Jlerko ycTaHaB/IMBatOTCA, BO3MOMKHbI 3 CKOPOCTM BCACbIBAHMA.

CAPPE ASPIRANTI SENZA MOTORE

Cooker hoods without motor / Hottes aspirantes sans moteur / Dunstabzugshauben ohne Motor / campanas extractoras sin motor / Beitaxku 6e3 aguratens
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GUIDA PORTATEGLIE

Stainless steel pans’ guide / Guide porte-plaques / Backformblechtrdger / Guia para cazuelas / MpoTueeHb-ceTKa

ACGESSORI FORNI ELETTRICI

ELECTRIC OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS ELECTRIQUES /
ELEKTRO-PIZZAOFENZUBEHOR / ACCESORIOS HORNOS ELECTRICOS / AKCECCYAP

SNEKTPUYECKHUE NEYN

SOSTEGNI
Stands / Supports / Untergestelle / Soportes / Onopbi

| sostegni seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L'altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of stands follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height is
of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les supports suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Untergestelle folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hdhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Los soportes siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

FabapuThbl (lWKnpurHa, rybuHa) onop coBnasatoT ¢ rabapuTamu neyei COOTBETCTBYIOLLENO KOAa. BbicoTa neyeit ¢
0oAHOM Kamepoit - 98 cMm., ¢ AByMA Kamepamu - 85 cm.

CELLE PER FORNI ELETTRICI

Cupboards for electric ovens / Armoires pour fours électriques / Unterschréinke fur Elektro Pizza Ofen / Camaras de fermentacion por hornos / sueiikum g

3aKBalWKMBaHNA ANA AYXOBOK 3/IEKTPUHECKUX

Le celle seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L'altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of cupboards follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height
is of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les armoires suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Unterschranke folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hoéhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Las celdas siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

FabapuTbl (WKpWHa, My6uHa) Kamep coBMAAAIOT € rabapuTamu neyeii COOTBETCTBYIOLLErO Koga. Bbicota neveit
C 0aHOM Kamepolt - 98 cm., ¢ ABYMA Kamepamu - 85 cm.

RISCALDATORE 0-90°C

0-90°C heater / 0-90°C chauffage / 0-90°C Unterschrankheizung / calentador 0-90°C / HarpesaTenb 0-90 C°

64
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Le guide portateglie vengono fornite in base all’altezza della cella (con o senza ruote) e alla tipologia del
forno (singolo o doppia camera).

Sono disponibili 3 differenti guide portategle:

H. 83 cm. da 11 teglie per celle di forni singoli senza ruote.

H. 67 cm. da 9 teglie per celle di forni doppi senza ruote o forni singoli con ruote.

H. 53 cm. da 7 teglie per celle di forni doppi con ruote.

The tray holder guides are supplied according to the height of the proofing chamber (with or without
wheels) and the type of oven (single or double chamber).

3 different types of tray holder guides are available:

83 cm. H. with 11 trays per proofing chambers of single ovens without wheels.

67 cm. H. with 9 trays per proofing chambers of double ovens without wheels or single ovens with wheels.
53 cm. H. with 7 trays per proofing chambers of double ovens with wheels.

Les glissieres porte-plateaux sont livrées en fonction de la hauteur de la chambre (avec ou sans roues) et
du type de four (a une ou deux chambres).

Trois différentes glissieres porte-plateaux sont disponibles.

Hauteur de 83 cm, d’une capacité de 11 plaques pour chambres de fours monochambre sans roues.
Hauteur de 67 cm, d’une capacité de 9 plaques pour chambres de double fours sans roues ou de fours
monochambre avec roues.

Hauteur de 53 cm, d’une capacité de 7 plaques pour chambres de double fours avec roues.

Die Backblechhalter-Kits werden je nach Héhe der Ofenkammer (mit oder ohne Radern) und Art des Ofens
(Einzel- oder Doppelkammerofen) mitgeliefert.

3 verschiedene Kits erhéltlich:

H. 83 cm — 11 Backbleche fir Einzelkammer&fen, ohne Réader.

H. 67 cm — 9 Backbleche fir Doppelkammerdfen, ohne Rader oder Einzelkammerdfen, mit Radern.

H. 53 cm — 7 Backbleche fir Doppelkammerdfen, mit Radern.

Las guias para bandejas se suministran en funcién de la altura del armario de fermentacion (con o sin
ruedas) y de la tipologia del horno (de una camara o de doble camara).

Se encuentran disponibles 3 guias distintas para bandejas:

H. 83 cm. de 11 bandejas para armarios de fermentacion de hornos con una camara sin ruedas.

H. 67 cm. de 9 bandejas para armarios de fermentacién de hornos dobles sin ruedas u hornos de una
camara con ruedas.

H. 53 cm. de 7 bandejas para armarios de fermentacion de hornos dobles con ruedas.

TenexKku gna neyeit NOCTaBAAOTCA B 3aBUCMMOCTM OT BbICOTbI PACCTOEYHbIX LWKAahOB (C Konecammn uam 6e3 Hux)
1 OT BUAA Neun (04HO- MM ABYXKaMepHas).

KomnaHua npeanaraet Tenexkun 3 Bupos:

BbicoToit 83 cm, paccumTaHHble Ha 11 NpOTUBHEN AN PaccTOeUHbIX WKadOB OAHOKAMEPHbIX Neueit 6e3 Konec.

BbICOTOM 67 CM, paccumTaHHble Ha 9 MPOTUBHENR AR PACCTOEYHbIX WKAdOB ABYXKAMEPHbIX nedei 6e3 konec
160 OAHOKAMEPHbIX NeYel C KoNecamu.

BbICcOTO# 53 €M, paccumTaHHble Ha 7 MPOTUBHEN AN PacCTOEYHbIX WKAdOB ABYXKAMEPHBIX Neyeil ¢ Konecamu.

RUOTE

Castors / Roulettes / Réder / Ruedas / Koneca

Kit di 4 ruote girevoli con sistema di bloccaggio per celle e sostegni.
Le ruote vengono aggiunte solo dopo aver modificato 'altezza delle gambe di sostegni e celle, ottenendo
un’altezza finale (ruote comprese) di cm. 98 per i forni monocamera e cm. 85 per camera doppia.

Kit of 4 swivel wheels with locking system for proofing chambers and supports.

The wheels are added only after the height of the proofing chamber and support legs have been modified,
obtaining a final height (including wheels) of 98 cm per single chamber ovens and 85 cm for double
chamber ones.

Kit de 4 roues pivotantes avec systeme de blocage pour chambres et supports.

Les roues ne sont ajoutées qu’apres I'ajustement de la hauteur des pieds de supports et de cellules,
afin d’obtenir une hauteur finale (roues comprises) de 98 cm pour fours monochambre et de 85 cm pour
double chambre.

Set von 4 Drehlagerradern mit Blockiersystem flr Backeinheiten und Untergestelle.
Die Rader werden erst montiert, nachdem die Hohe der StltzfiBe der Backeinheiten und Untergestelle

“l .“:: angepasst wurde, um (einschlielich der Rader) eine endgtiltige Hohe von 98 cm bei Einzelkammerdfen
“Ea!“‘! und 85 cm bei Doppelkammerdfen zu erzielen.
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Kit de 4 ruedas giratorias con sistema de bloqueo para armarios de fermentacién y soportes.

Las ruedas se afaden Unicamente después de haber modificado la altura de las patas de soportes y
armarios de fermentacion, para obtener una altura final (ruedas incluidas) de 98 cm para los hornos con
una camara y 85 cm para camara doble.

Habop n3 4 NOBOPOTHbIX KONEC C CUCTEMOW GNOKMPOBKM ANA PaAcCTOEYHbIX LUIKAahOB WM OMOPHbIX CTOEK.
Koneca ycTaHaBAMBalOTCA TOMLKO MOC/E U3MEHEHUA BbICOTbI HOXEK OMOPHbLIX CTOEK U PacCTOeYHbIX WKadoB.
OKOHuaTenbHan BbICOTa (BKNKOYan Koneca) cocTaBnser:

98 cm AnA oAHOKaMepHbIX neveit n 85 cm A1A ABYXKaMepPHbIX Neyen.

C
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FORNI A GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN

HORNOS A GAS / TA3OBbIE NEYU

| nostri forni a gas permettono
una cottura eccellente, paragonabile al
forno a legna. La gamma comprende
sette modelli, tre progettati per pizze
da 30cm e quattro per pizze da 36cm
di diametro. La particolare forma dei
deflettori laterali all'interno della camera di
cottura - realizzata interamente in acciaio
inox - permette di convogliare il calore
verso la parte alta della camera per poi
rifletterlo sull’area di cottura. Regolazione
indipendente dell'intensita della fiamma
di “cielo camera” e piano refrattario,
regolazione della temperatura con
termoregolatore digitale. Tutti i nostri forni
sono certificati annualmente e superano
severi test di controllo.

Nos fours a gaz permettent une
excellente cuisson, comparable a celle des
fours a bois. La gamme comprend sept
modeéles, trois congus pour des pizzas de
30cm de diametre et quatre autres pour
des pizzas de 36 cm de diamétre. La
forme particuliere des déflecteurs latéraux
a lintérieur de la chambre de cuisson —
réalisée entiecrement en acier inoxydable
— permet de diriger la chaleur vers la partie
haute de la chambre de cuisson, pour
ensuite la renvoyer sur I'aire de cuisson.
Régulation indépendante de I'intensité de
la flamme du ciel et du plan réfractaire,
régulation de la température avec
thermorégulateur digital. Tous nos fours
sont certifiés annuellement et subissent
de rigoureux tests de contrble.

Nuestro hornos a gas permiten una
excelente coccién, comparable con la del
horno a lefia. La serie incluye siete modelos,
tres disefiados para pizzas de 30 cm y
cuatro para pizzas de 36 cm de diametro.
La particular forma de los deflectores
laterales al interior de la camara de coccion
— hecha enteramente en acero inoxidable
— permite dirigir el calor hacia la parte alta
de la camara para luego reflejarlo sobre el
area de coccion. Regulacién auténoma de
la intensidad de llama de “cielo camara”
y quemador refractario, regulacién de la
temperatura con termoregulador digital.
Todos nuestros hornos estan certificados
anualmente y superan rigidos test de
control.

AN Our gas ovens allow an excellent
cooking, comparable to the wood-burning
oven. The range includes seven models,
three designed for pizzas with a diameter
of 30 cm and four for pizzas with a
diameter of 36 cm. The particular form
of the side deflectors inside the cooking
chamber — entirely made of stainless steel
— allows to carry the heat towards the top
part of the ceiling and refractory surface
flame to reflect it on the cooking area.
Independent regulation of the intensity
of the ‘bedplate chamber’ flame and
refractory surface and regulation of the
temperature with digital thermostat. All our
ovens are yearly certified and pass strict
control tests.

PI3 Unsere Gasbackéfen erlauben eine
exzellente Backleistung die mit der eines
Holzofens vergleichbar ist. Das Sortiment
umfasst sieben Modelle. Drei fur Pizzen mit
30cm Durchmesser sowie vier fur Pizzen
mit 36cm Durchmesser. Die besondere
Form der seitlichen Deflektoren, im
Inneren der Backkammern, realisiert
komplett aus Edelstahl, ermdglicht die
Verteilung der Warme in die oberen
Bereiche der Backkammer um sie von
dort auf den Backbereich zu reflektieren.
Unabhangige Regulierung des
Hitzegrades der Flamme im oberen und
unteren Bereich der Backkammer. Digitale
Temperaturregelung. Alle unsere Ofen
werden jahrlich zertifiziert und mussen
strengen Kontrollen standhalten.

Haww rasosble neyn rapaHTUpyioT
ONTUMaNbHYIO BbINEYKY, TOUHO TaKyl e,
KaK B [ POBAHbIX Neyax.

WUmetoTcA B Hanauumum 7 mopenei,
3 paccuuTaHbl Ha nuuyy 30 cm., M 4 Ha
nuuuy 36 cm.  anametpom. Kamepa
3aneKaHWa TMOJIHOCTbIO BbINONHEHA U3
Hep)asetowei cTann. Pa3melleHHble B
Helt Bokosble AedneKkTopbl HanpasAAlT
TEeNno K BEPXHel Y4acTu Kamepbl 3aneKaHua,
M 3aTeM Ha NpoAyKTbl. CamocToATenbHas
perynaumA CUnbl OTHA, OFHeyrNopHaa NauTa,
uMdpoBOI TEPMOCTAT ANA PEryiMpoBKM
Temnepatypbl. EXerogHo Bce Hawu neuu
NoABEpPraloTCA EeCTKMM MpoBepKam U
TecTam, No pesy/nbTaTtam KOTOPbIX BblAAETCA
cepTUdMKaT KayecTsa.

LINEA G4-G6-G9 >>> pg.68

e 111

| m|||'uiﬂﬁMﬁMiﬂMﬂiﬁﬁlﬁlHHU.MﬂHIIIIIIIII
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LINEA GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN
HORNOS A GAS / TA30BbIE NMEYU
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G 4 > @30cm. G 6 @ t> @30cm. G 9 @t> @30cm.

FINISHING FINISHING FINISHING

[a] [+ ] [+ ]

20 _Js e JRAR A

920x920x h.155

N s N JEAR K -

620x620<h.155  1000x840xh470 11954 1470 1,087  230/1/50 |50-500 | 115ca. 1300x1140xh470 | 21070 | 2592 | 1,917  230/1/50 | 50500 | 181 ca.
ek 4 <> |[3oem o mm. kCah  m¥h Kg/h VHz ce Kg. CE 9 <2 0om mm. mm. kCah  m¥h Kg/h VHz ce Kg.
620x920x h.155 | 1000x1140xh470 | 15480 | 1,904 1,408 | 230/1/50 | 50-500 | 146 ca.
G6 6 <> |3oem mm. kCalh | m3h Kg/h VHz ce Kg.

Accessori forni pg. 72 / Ovens accessories pg. 72 / Accessoires de fours pg. 72 / Pizzadfenzubehdr pg. 72 / Hornos accesorios pg. 72 / pyxoBok Akceccyapbl pg. 72
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LINEA GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN
HORNOS A GAS / TA3OBbIE MEYU
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S b IR S b IR
MOD. D | ‘ | Q— | L & MOD. D | ‘ | Q— “ L
720x720xh.155 | 1095x040xh.470 | 14617 | 1,799 1,321  230/1/50 |50-500 132 ca. 1080x720x 155 | 1455:940xh.470 19346 2,381 1748 230/1/50 50-500 | 166ca.
s 4 <> se0mm. mm. kCah  m¥h Kg/h ViHz ce Kg. G6/108 6 <= 360mm. o mm. kCah  m¥h Kg/h VHz ce Kg.
720x1080xh155 | 1095x1300xh470 | 19346 | 2381 1748 | 230/1/50 | 50-500 | 161 ca. 1080x1080x h155 | 1455x1300xh.470 | 25795 | 3175 2331 | 230//50 | 50-500 | 230ca.
Go/72 6 <= 360mm. | (o7 mm. kCalh | m3h Kg/h VHz ce Kg. 697108 |9 <> d60mm. | v mm. kCah | m¥h Kg/h VHz ce Kg.

Accessori forni pg. 72 / Ovens accessories pg. 72 / Accessoires de fours pg. 72 / Pizzadfenzubehdr pg. 72 / Hornos accesorios pg. 72 / pyxoBok Akceccyapbl pg. 72
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ACCESSORI FORNI A GAS

GAS OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS A GAZ / GAS-PIZZAOFENZUBEHOR /
ACCESORIOS HORNOS A GAS / AKCECCYAP FTA30BbIE MEYU

CAMINO ANTIVENTO - RICHIESTO PER INSTALLAZIONE CON CANNA FUMARIA RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

Wind-stopper flue / Cheminé contre-vent / Abgaskamin / Chimeneas antiviento / BeTpoHenpoHuLaemblit KamMuH Connection flue for stackable gas ovens / Raccord pour fours a gas superposer / Verbindung fiir Gas Pizza Ofen Uberlagerung / Enlace para hormos sobreponibles /
HaKnap,blBaemoe coegnHeHue rasoBbix neuen
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Required for installation with chimney / Pour installation avec cheminée / Empfohlen fiir die Installation mit Schornstein / Recomendado para instalacion con chimenea /
PEKOMEHAVETCH ANA YCTAaHOBKU C AbIMOXOA0M

s # 0 s N i

MOD. 1 150 mm. 310x h.500 mm. 3 ca. Kg. MOD. 1 150 mm. 310x200x h.690 mm. | 6 ca. Kg.
MOD. 2 200 mm. 400x h.640 mm. 4 ca. Kg. MOD. 2 200 mm. 310x200x h.690 mm. 6 ca. Kg.
MOD. 3 250 mm. 460x h.710 mm. 5,5 ca. Kg. MOD. 3 250 mm. 420x255 h.755 mm. 7 ca. Kg.

S
N s $ ~
P o S o S o N
G4 MOD. 1 G4+G4 MOD. 1 G4+G4 MOD. 1
G6 MOD. 1 G6+G6 MOD. 2 G6+G6 MOD. 2
G9 MOD. 1 G9+G9 MOD. 2 G9+G9 MQD. 2
G 4/72 MOD. 1 G4/72 + G 4/72 MOD. 2 G4/72 +G4/72 MQD. 2
G 6/72 MOD. 1 G6/72 +G6/72 MOD. 2 G6/72+G6/72 MOD. 2
G 6/108 MOD. 1 G 6/108 + G 6/108 MOD. 2 G 6/108 + G 6/108 MOD. 2
G 9/108 MOD. 2 G 9/108 + G 9/108 MOD. 3 G 9/108 + G 9/108 MQOD. 3
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GUIDA PORTATEGLIE

Stainless steel pans’ guide / Guide porte-plaques / Backformblechtrdger / Guia para cazuelas / MpoTueeHb-ceTKa

ACCESSORI FORNI A GAS

GAS OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS A GAZ / GAS-PIZZAOFENZUBEHOR /
ACCESORIOS HORNOS A GAS / AKCECCYAP FTA30BbIE MEYU

Le guide portateglie vengono fornite in base all’altezza della cella (con o senza ruote) e alla tipologia del

SOSTEGNI
Stands / Supports / Untergestelle / Soportes / Onopbi

| sostegni seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L'altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of stands follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height is
of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les supports suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Untergestelle folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hdhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Los soportes siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

FabapuThbl (lWKnpurHa, rybuHa) onop coBnasatoT ¢ rabapuTamu neyei COOTBETCTBYIOLLENO KOAa. BbicoTa neyeit ¢
0oAHOM Kamepoit - 98 cMm., ¢ AByMA Kamepamu - 85 cm.

CELLE PER FORNI A GAS

Cupboards for gas ovens / Armoires pour fours & gaz / Unterschrénke fur Gas Pizza Ofen / Camaras de fermentacion por hornos / aueiiku gns sakeawmsaxms

rasosblIX

Le celle seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L'altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of cupboards follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height
is of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les armoires suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Unterschranke folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hoéhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Las celdas siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

FabapuTbl (WKpWHa, My6uHa) Kamep coBMAAAIOT € rabapuTamu neyeii COOTBETCTBYIOLLErO Koga. Bbicota neveit
C 0aHOM Kamepolt - 98 cm., ¢ ABYMA Kamepamu - 85 cm.

RISCALDATORE 0-90°C

0-90°C heater / 0-90°C chauffage / 0-90°C Unterschrankheizung / calentador 0-90°C / Harpesatens 0-90 C°

74

forno (singolo o doppia camera).

Sono disponibili 3 differenti guide portategle:

H. 83 cm. da 11 teglie per celle di forni singoli senza ruote.

H. 67 cm. da 9 teglie per celle di forni doppi senza ruote o forni singoli con ruote.
H. 53 cm. da 7 teglie per celle di forni doppi con ruote.

The tray holder guides are supplied according to the height of the proofing chamber (with or without
wheels) and the type of oven (single or double chamber).

3 different types of tray holder guides are available:

83 cm. H. with 11 trays per proofing chambers of single ovens without wheels.

67 cm. H. with 9 trays per proofing chambers of double ovens without wheels or single ovens with wheels.
53 cm. H. with 7 trays per proofing chambers of double ovens with wheels.

Les glissieres porte-plateaux sont livrées en fonction de la hauteur de la chambre (avec ou sans roues) et
du type de four (a une ou deux chambres).

Trois différentes glissieres porte-plateaux sont disponibles.

Hauteur de 83 cm, d’une capacité de 11 plaques pour chambres de fours monochambre sans roues.
Hauteur de 67 cm, d’une capacité de 9 plaques pour chambres de double fours sans roues ou de fours
monochambre avec roues.

Hauteur de 53 cm, d’une capacité de 7 plaques pour chambres de double fours avec roues.

Die Backblechhalter-Kits werden je nach Héhe der Ofenkammer (mit oder ohne Radern) und Art des Ofens
(Einzel- oder Doppelkammerofen) mitgeliefert.

3 verschiedene Kits erhéltlich:

H. 83 cm — 11 Backbleche fir Einzelkammer&fen, ohne Réader.

H. 67 cm — 9 Backbleche fir Doppelkammerdfen, ohne Rader oder Einzelkammerdfen, mit Radern.

H. 53 cm - 7 Backbleche fur Doppelkammertfen, mit Radern.

Las guias para bandejas se suministran en funcién de la altura del armario de fermentacion (con o sin
ruedas) y de la tipologia del horno (de una camara o de doble camara).

Se encuentran disponibles 3 guias distintas para bandejas:

H. 83 cm. de 11 bandejas para armarios de fermentacion de hornos con una camara sin ruedas.

H. 67 cm. de 9 bandejas para armarios de fermentacién de hornos dobles sin ruedas u hornos de una
camara con ruedas.

H. 53 cm. de 7 bandejas para armarios de fermentacién de hornos dobles con ruedas.

TenexKku gna neyeit NOCTaBAAOTCA B 3aBUCMMOCTM OT BbICOTbI PACCTOEYHbIX LWKAahOB (C Konecammn uam 6e3 Hux)
1 OT BUAA neuu (o4HO- MK AByXKamepHas).

KomnaHua npeanaraet Tenexkun 3 Bupos:

BbicoToit 83 cm, paccumTaHHble Ha 11 NPOTMBHel ANA paccToeuHbIX WKapoB OAHOKaMEPHbIX neveit 6e3 Konec.

BbicoToii 67 CM, paccuuTaHHble Ha 9 NPOTUBHEN A/1A PACCTOEYHbIX WKAdOB ABYXKaMepHbIx neveil 6e3 Konec
60 oA HOKaMepHbIX Neyelt ¢ Konecamu.

BbicoToii 53 cM, paccumTaHHble Ha 7 NPOTUBHEN A/1A PAcCTOeYHbIX WKAdOB ABYXKaMePHbIX Neyeil ¢ Konecamu.

RUOTE

Castors / Roulettes / Réder / Ruedas / Koneca

Kit di 4 ruote girevoli con sistema di bloccaggio per celle e sostegni.
Le ruote vengono aggiunte solo dopo aver modificato I'altezza delle gambe di sostegni e celle, ottenendo
un’altezza finale (ruote comprese) di cm. 98 per i forni monocamera e cm. 85 per camera doppia.

Kit of 4 swivel wheels with locking system for proofing chambers and supports.

The wheels are added only after the height of the proofing chamber and support legs have been modified,
obtaining a final height (including wheels) of 98 cm per single chamber ovens and 85 cm for double
chamber ones.

Kit de 4 roues pivotantes avec systeme de blocage pour chambres et supports.

Les roues ne sont ajoutées qu’apres I'ajustement de la hauteur des pieds de supports et de cellules,
afin d’obtenir une hauteur finale (roues comprises) de 98 cm pour fours monochambre et de 85 cm pour
double chambre.

:“‘l Set von 4 Drehlagerréadern mit Blockiersystem firr Backeinheiten und Untergestelle.

iy %1

M? | Die Réder werden erst montiert, nachdem die Hohe der StiitzfliBe der Backeinheiten und Untergestelle
‘::‘I“:;, | angepasst wurde, um (einschlielich der Rader) eine endgtiltige Hohe von 98 cm bei Einzelkammerdfen
\1:‘ : v und 85 cm bei Doppelkammerdfen zu erzielen.

¥,

Ty X Kit de 4 ruedas giratorias con sistema de bloqueo para armarios de fermentacién y soportes.

Las ruedas se afaden Unicamente después de haber modificado la altura de las patas de soportes y
armarios de fermentacion, para obtener una altura final (ruedas incluidas) de 98 cm para los hornos con
una camara y 85 cm para camara doble.

Habop n3 4 NOBOPOTHbIX KONEC C CUCTEMOW GNOKMPOBKM ANA PaAcCTOEYHbIX LUIKAahOB WM OMOPHbIX CTOEK.
Koneca ycTaHaBAMBalOTCA TOMLKO MOC/E U3MEHEHUA BbICOTbI HOXEK OMOPHbLIX CTOEK U PacCTOeYHbIX WKadoB.
OKOHuaTenbHan BbICOTa (BKNKOYan Koneca) cocTaBnser:

98 cm AnA oAHOKaMepHbIX neveit n 85 cm A1A ABYXKaMepPHbIX Neyen.
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GIRARROSTO A GAS

GAS CHICKEN ROTISSERIE / ROTISSOIRE A GAZ / GAS BRATSPIESS

ASADOR DE POLLOS / TA3OBbIE BEPTE/IA

| nostri girarrosti verticali a gas
permettono la cottura di varie tipologie di
alimenti.

Tutte le parti a contatto con il cibo sono
in acciaio inox.

Sono disponibili modelli di varie dimensioni:
da 2, 3, 4, 6 e 8 assi. | bruciatori a gas di
ottima fattura combinati ad una robusta
trasmissione meccanica rendono questo
prodotto tra i pit affidabili sul mercato.
Tutti i nostri girarrosti sono certificati
annualmente e superano severi test di
controllo.

Nos rotissoires verticales a gaz
permettent la cuisson de différents
types d’aliments. Toutes les parties se
trouvant au contact de la nourriture sont
en acier inoxydable. Des modeles de
différentes tailles sont disponibles: de
2, 3, 4, 6 et 8 broches. Les brlleurs a
gaz d’excellente fabrication, combinés a
une solide transmission mécanique, font
de ce produit I'un des plus fiables sur
le marché. Toutes nos rétissoires sont
certifiées annuellement et subissent de
rigoureux tests de controle.

Nuestros  asadores verticales
permiten cocinar varios tipos de alimentos.
Todas las partes a contacto con la comida
son en acero inoxidable. Estan disponibles
modelos de varios tamafios: de 2, 3, 4,
6 y 8 ejes. Los quemadores a gas de
excelente hechura combinados con una
transmision mecanica robusta hacen de
este producto uno de los mas confiables
en el mercado. Todos nuestros asadores
estan certificados anualmente y superan
rigidos test de control.

76

Our vertical gas chicken rotisseries
allow to cook various types of food.
All the parts in contact with food are
made of stainless steel. Different sizes
models are available: from 2,3,4,6 and 8
axles. Finely finished gas burners and a
tough mechanical transmission make this
product one of the most reliable on the
market.

All our rotisseries are yearly certified and
pass strict control tests.

PId Unsere gasbetriebenen BratspieB
Grills  ermoglichen die Zubereitung
unterschiedlichster Lebensmittel.
Samtliche Teile die in Kontakt mit
Lebensmitteln  kommen sind aus
Edelstahl. Zur Verfligung stehen Modelle
in unterschiedlichen GréBen mit 2, 3,
4, 6 oder 8 Achsen. Die Gasbrenner in
exzellenter Verarbeitung kombiniert mit
einem robusten, mechanischen Getriebe
machen dieses Produkt zu einem der
zuverléssigsten auf dem Markt. Alle
unsere Gas-Bratspie3 werden jahrlich
zertifiziert und mUssen strengen Kontrollen
standhalten.

Ha Hawwux rasoBbiXx BePTUKa/NbHbIX
rPUNAX C BEPTENIOM MOMKHO XapUTb pasHble
BUAbI 61104, YacTu, HaxoAALWMECA B NPAMOM
KOHTaKTe C MNULWei, W3roToBAEHbl U3
HeprKaBeloLlei cTann. MmetoTca B HaAUuMm
mogenu pasHbix pasmepos: ¢ 2, 3, 4, 6
1 8 ocamu BpaleHus. Bnarogaps csoum
BbICOKOKA4YeCTBEHHbIM Ta30BbIM TOpPE/IKaM
N CONMAHOW MexaHW4eckoW nepenauu,
AAHHbIA  NPOAYKT ABNAETCA OAHUM U3
CaMbIX HaZ@XHbIX NPEANONKEHUIN Ha PbIHKe.
EXXerogHo BCe HaWW rpUAM C BepTesOM
NOABEPraloTCA KECTKMUM NpoBepKam WU
Tectam, no pesy/nbTaTam KOTOPbIX BblAaeTcs
cepTUdMKaT KayecTsa.
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GIRARROSTO A GAS



LINEA GIRARROSTO A GAS

GAS CHICKEN ROTISSERIE / ROTISSOIRE A GAZ / GAS BRATSPIESS
ASADOR DE POLLOS / TA30OBbIE BEPTE/NU

G 25

FINISHING

[+ ]

S

MOD.

G2S 1100x480x h.750 mm.

G3S 1100x480x h.920 mm.
78

G 3S

FINISHING

[»]

G | 7|

8/10 230/170 V/W 12 kCal/h

1215 2301170 V/W 18 kCal/h

ﬁ
0,94 Kg/h

1,41 Kg/h

4

1,24 m3/h

1,86 m3/h

71 ca. Kg.

87 ca. Kg.

G 4S5

FINISHING

[»]

S

MOD.

Q48 1100x480x h.1100 mm.
1100x480x h.1750 mm.

230/170 V/W 24 kCal/h 1,88 Kg/h 2,48 m¥/h

Accessori girarrosto pg. 82 / Gas roaster accessories pg. 82 / Accessoires de rotissoires pg. 82 / Gas bratspiesszubehdr pg. 82 / Accesorios asador de pollos pg. 82

Akceccyap BepTtenu pg. 82

et

102 ca. Kg.
112 ca. Kg.
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GIRARROSTO A GAS



LINEA GIRARROSTO A GAS

GAS CHICKEN ROTISSERIE / ROTISSOIRE A GAZ / GAS BRATSPIESS
ASADOR DE POLLOS / TA30OBbIE BEPTE/NU

G 6S G 85

FINISHING FINISHING

[+ ] [+

N ) N
PR - T

G 6S 1100x480x h.1750 mm. 24/30 230/170 V/W 36 kCal/h 2,82 Kg/h 3,72 m3/h 144 ca. Kg. G 85 1100x480x h.1930 mm. 32/40 230/170 V/W 48 kCal/h 3,76 Kg/h 4,96 m3/h 170 ca. Kg.

Accessori girarrosto pg. 82 / Gas roaster accessories pg. 82 / Accessoires de rotissoires pg. 82 / Gas bratspiesszubehdr pg. 82 / Accesorios asador de pollos pg. 82
Akceccyap BepTtenu pg. 82
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GIRARROSTO A GAS



ACGCESSORI GIRARROSTO A GAS

GAS ROASTER ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE ROTISSOIRES A GAZ / GAS
BRATSPIESSZUBEHOR / ACCESORIOS ASADOR DE POLLOS / AKCECCYAP FA30BbIE BEPTENN

CARRELLO PORTA SPIEDO

Roaster stand / Support pour rotissoires / Untergestell des bratspiesses / Soporte asador / Onopbl gna Beptena

Carrello per spiedo G2S-G3S / Stand for gas rotisserie G2S-G3S / Support pour rotissoire
G2S-G3S / Untergestell fur bratspie G2S-G3S / Carro para asador G2S-G3S / Tenexka ans Beprenos
G2S-G3S:

1.100 x 500 x h.830 mm., inox.

[0}
<
3
<
o
o
O
o
-
- T
-

Carrello per spiedo G4S / Stand for gas rotisserie G4S / Support pour rotissoire
G4S / Untergestell fur bratspie G4S / Carro para asador G4S / Tenexka gns seprenos G4S:

1.100 x 500 x h.670 mm., inox.

SPADA MANUALE

Standard spit / Broche standard / Standard spiess / Brocheta estandar / Crangapt BepTen

CESTA PER COTTURA

Cooking basket / Panier cuisson / Grillkorb / Canasto coccion / KopsuHa ans 3anexkaHus

Cesta per cottura da 3,5 mm / Cooking basket 3,5mm / Panier cuisson 3,5mm / Grillkorb 3,5mm P,
Canasto coccion 3,5mm / Kop3uHa ana 3anekaHua 3,5mm. e e — i
-3 T —— s
Cesta per cottura da 5 mm / Cooking basket 5mm / Panier cuisson 5mm / Grillkorb 5mm £ ] _,: !::‘
Canasto coccién 5mm / KopauHa gna 3anekasua 5mm. .:?Ii.".
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SFOGLIATRICI

DOUGH SHEETERS / LAMINOIRS / BLATTERTEIG MASCHINEN

LAMINADORAS / TECTOPACKATOYHbIE MALIWHbBI AN1A CTIOEHOTO TECTA

Le macchine sono realizzate con
moderni criteri di razionalita e funzionalita.
Possono lavorare qualsiasi tipo di pasta,
fino a spessori sottilissimi, grazie ai cilindri
rettificati, alla  trasmissione di elevata
precisione e ai nastri trasportatori a
velocita differenziata. Struttura in acciaio
con vernice antigraffio, movimentazione
su ruote e piani di lavoro sollevabili per
minore ingombro a macchina spenta. Tra
gli optional disponibili offriamo il pedale
ed il sistema di taglio: quest’ultimo e
standard per il croissant, mentre ¢ da
quotare per qualsiasi forma di taglio.

Les machines sont fabriquées
avec des principes de rationalité et de
fonctionnalité modernes. Elles peuvent
travailler tout type de pate, méme trés
faible épaisseur, grace aux cylindres
redressés, a la transmission de haute
précision et aux bandes transporteuses
a différentes vitesses. Structure en acier
vernis blanc anti-rayures, déplacement
sur roues et plans de travail soulevables
pour un encombrement mineur quand
la machine est éteinte. Parmi les options
disponibles, nous vous proposons la
pédale et le systeme de coupe: ce dernier
est standard pour le croissant, mais doit
étre évalué pour toute autre forme de
coupe.

Las maquinas estan realizadas
con criterios modernos de racionalidad y
funcionalidad. Pueden trabajar cualquier
tipo de masa, con espesores desde 0,1
hasta 34mm, gracias a cilindros y sistema
de transmisidon a elevada robustez y
precision.

Estructura en acero con barniz anti-
rasgufio blanca, movilizacién sobre ruedas
y encimeras levantables para un menor
estorbo cuando la méquina esté apagada.
Entre los complementos disponibles,
ofrecemos el sistema de corte croissant.
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[HAN Machines are made following
modern effectiveness and functionality
criteria. They can work any type of dough,
up to the thinnest thickness, thanks to
rectified cylinders, the highly precise
transmission and conveyor belts at
differentiated speed. Steel structure with
scratchproof white paint, wheel handling
and liftable worktops for a minimal amount
of space when the machine is switched
off.

The optional include the pedal, a
standard croissant cutting system and a
dimensioning cutting system for any other
cutting shapes.

pPI3 Die Maschinen sind nach
modernen Kriterien der Rationalitdt und
Funktionalitédt entwickelt. Man kann mit
ihnen jegliche Art von Teig mit einer
Dicke von 0,1 bis 34 mm bearbeiten.
Dank der Zylinder, der hochprazisen
Ubertragung und der Transportbander
mit  regulierbarer ~ Geschwindigkeit.
Stahlstruktur aus kratzfestem Lack,
Bewegung auf Radern und anhebbare
Arbeitsflachen fur geringere Sperrigkeit bei
abgestellter, ausgeschalteter Maschine.
Als Optional bieten wir das Pedal und das
Schneidesystem: Letzteres ist Standard
fur Croissant, wéahrend es fUr jegliche
Schnittart benutzt werden kann.

Halwmn MalwmuHbl OTBEYAOT KpuUTepuam
PauMOHANbHOCTU U QYHKLMOHANBHOCTK.
Bnaropgapsa cBOMM
LUWAMHAPAM, TOYHOM Nepeaayun U NeHTOUHbIM
KoHBellepam ¢ auddepeHUMpoBaHHOMN
CKOPOCTbIO, OHW cnocobHbl obpaboTaTb
060t BUA TecTa — OT TOHKOTO A0 KPYMHOTO.
CTanbHas CTPYKTYpa u3 LLapanuHoyCToMYnBOro
NnakKa, Koneca U ypobHaa cuctema noabema
paboumx CTONOB NPU BbIKHOYEHHOM MaLUMHE.
Mbl npeanaraem cnepylouwme akceccyapbi:
nefjanb U CUCTEMy HapesKU (CTaHAAPTHYIO

nonpaBaeHHbIM

[ANA KPyaccaHoB, a AN1A APYTUX BUAOB Hape3Ku
M3roTaB/NMBaAETCA Ha 3aKas).

*---..._:___"---...___
S—

LINEA EASY 400 M >>> pg. 86

LINEA GP-B

>>>

pg. 88

&

W

LINEA GP

>>> pg. 89

g -

LINEA EASY 400M e LINEA EASY 500SM

Con piani di lavoro inclinati e rimovibili / With removable slides / Avec plans de travail
inclinés et amovibles / Mit neigbaren und abnehmbaren arbeitsflachens / Con superficies
de trabajo inclinadas y desmontables / C HakNOHHbIMW M CbeMHbIMM pabourmm

NOBEPXHOCTAMMU

LINEA GP-BC >>> pg. 90
G
L 2
o
5

LINEA GP

Con tappeti motorizzati

With motorized belts

Avec tapis motorisés

Mit motorisierten riemen

Con correas motorizadas

C MOTOPU30BaAHHBIMN PEMHAMUA




LINEA EASY 400 M ¢ EASY 500 SM

SFOGLIATRICI / DOUGH SHEETERS / LAMINOIRS / BLATTERTEIG MASCHINEN
LAMINADORAS / TECTOPACKATOYHbIE MALUWHbI A4N1A CTIOEHOIO TECTA

Due modelli professionali dalle linee
compatte adatti alla piccola pasticceria e
al’uso domestico, EASY 400M manuale e
EASY 500SM motorizzata.

PIS Zwei professionelle Modelle mit
kompakten Linien, die flr kleines Geback
und generell den hauslichen Gebrauch
geeignet sind: EASY 400M (manuell) und
EASY 500SM (motorisiert).

EN Two professional models with
compact lines suitable for petit fours and
home use, EASY 400M manual and EASY
500SM motorized.

Dos modelos profesionales con
lineas compactas, idoneos para la
pequena pasteleria y el uso doméstico,
EASY 400M manual y EASY 500SM
motorizada.

Deux modeles professionnels aux
lignes compactes, indiqués pour la petite
patisserie et I'utilisation domestique, le
EASY 400M manuel et le EASY 500SM
motorisé.

Nse KOMMaKTHblE moaenm
npodeccMoHanbHbIX nevemn,

npeAgHasHauyeHHble  Ana  HebonblMx
KOHAMTEPCKUX Nnbo  ANA  AOMaLIHEro
ncnonb3oBaHuA: «EASY 400M» ¢ pydHbIM
BK/IOYEHMEM W MOTOpu3oBaHHAA «EASY
500SM».

MOD.

EASY 400 M

86

682x972x h.405 mm. 300x682 mm.

EASY 400 M

FINISHING

[A]

&y @& 4

0,1:28 mm. 4 Kg

EASY 500 SM

FINISHING

[a]

o @& 9 |7 B

230-400/3/50 V/Hz
230/1/50 V/Hz

EASY 500 SM 827x972x h.477 mm. 300x827 mm. 0,1:28 mm. 4 Kg 0,37 Kw 71 ca. Kg.

Accessori sfogliatrici pg. 92 / Dough-shesters accessories pg. 92 / Accessoires de laminoires a pate pg. 92 / Blatterteigmaschinenzubehdr pg. 92
Accesorios laminadoras pg. 92 / Akceccyap TectopackaTtouHble pg. 92



LINEA GP-B e GP

SFOGLIATRICI / DOUGH SHEETERS / LAMINOIRS / BLATTERTEIG MASCHINEN
LAMINADORAS / TECTOPACKATOYHbIE MALLWHbI ANA CNOEHOTIO TECTA

Il segmento MEDIUM offre due
modelli da banco (GPB e GB-BC) e un
modello a basamento (GP) per rispondere
a tutte le esigenze dei piccoli laboratori e
delle pasticcerie.

.r -
I3 Das MEDIUM-Segment bietet zwei El segmento MEDIUM ofrece dos CermeHT cpeaHero Knacca BKAlouaeT
Tischmodelle (GPB und GB-BC) sowie  modelos de mostrador (GPB y GB-BC)  ase HactonbHble mogenun («GPB» u «GB- .
ein Modell mit Sockel (GP), um s&mtliche y un modelo sobre carro (GP) para  BC») n ogHy mogenb c ocHoBaHueMm («GP»).
Anforderungen flr kleine kulinarische  responder a todas las exigencias de  OHu npeaHasHauyeHbl Ana  HeboAbLIMX
Kreationen und Gebéacke zu erfillen. pequenos obradores y pastelerfas. nabopaTopuit U KOHAUTEPCKUX. =
-
. . '
= ¥
"
\ 'llII
&
- A
:? - .
. 2 B Sy
L —'=-,_|,‘=__ " E;I
MOD. v MOD. &
230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1 ) 230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1
GP-B 500-800 955x2050x h.555 mm. 0,1:34 mm. 8 Kg 930/1/50 V/Hz 0.37-055 K | 2 120 ca. Kg. GP 500-800 955x2050x h.1280 mm. 0,1:34 mm. 8 Kg 930/1/50 V/Hz 0.37-055 K | 2 152 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1 ) 230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1
GP-B 500-1000 955x2450x h.555 mm. 0,1:34 mm. 8 Kg 930/1/50 V/Hz 037-055Kw | 2 130 ca. Kg. GP 500-1000 955%2450x h.1280 mm. 0,1:34 mm. 8 Kg 930/1/50 V/Hz 037-055Kw | 2 156 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1 ; 230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1
GP-B 600-1000 1055x2450x h.555 mm. 0,1:34 mm. 10 Kg 230/1/50 V/Hz 037-055Kkw 2 135 ca. Kg. GP 600-1000 1055x2450x h.1280 mm. 0,1:34 mm. 10 Kg 930/1/50 V/Hz 037-055Kw | 2 180 ca. Kg.
230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1 ) 230-400/3/50 V/Hz 0,55 Kw 1
GP-B 600-1200 1055x2850x h.555 mm. 0,1:34 mm. 10 Kg 930/1/50 V/Hz 037-055Kw | 2 145 ca. Kg. GP 600-1200 1055x2850x h.1280 mm. 0,1:34 mm. 10 Kg 930/1/50 V/Hz 0.37-0.55Kw | 2 184 ca. Kg.
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EN The MEDIUM section offers two
bench models (GPB and GB-BC) and a
base model (GP) to meet all the needs of
small laboratories and pastry shops.

Le segment Medium propose deux
modeles de table (GPB et GB-BC) et un
modeéle avec base (GP) pour répondre a
tous les besoins des petits ateliers et des
patisseries.

Accessori sfogliatrici pg. 92 / Dough-sheeters accessories pg. 92 / Accessoires de laminoires a pate pg. 92 / Blatterteigmaschinenzubehdr pg. 92
Accesorios laminadoras pg. 92 / Akceccyap TectopackaTtouHble pg. 92

GF
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LINEA GP-BG

SFOGLIATRICI / DOUGH SHEETERS / LAMINOIRS / BLATTERTEIG MASCHINEN
LAMINADORAS / TECTOPACKATOYHbIE MALWIWHbI A/1A CTOEHOTO TECTA

— e
= _

GP-BC 500-800

GP-BC 500-1000

GP-BC 600-1000

GP-BC 600-1200 [
MOD.
GP-BC 500-800 880x2050x h.460 mm. 0,1:34mm. | 8Kg ;gg/j/o;g?\)///?_g Vi 0,37 Kw 1 107 ca. Kg.
GP-BC 500-1000 880x2450x h.460 mm. 0,1:34mm. | 8Kg ;28/;1/05%?\’///?42 Vi 0,37 Kw 1 113 ca. Kg.
GP-BC 600-1000 980x2450x h.460 mm. 0,1:34 mm. 10 Kg égg/fgg?\}//?_g Vi 0,37 Kw 1 111 ca. Kg.
GP-BC 600-1200 980x2850x h.460 mm. 0,1:34 mm. | 10Kg 2?8/??5%?///?42 Vi 0,37 Kw 1 128 ca. Kg.

Accessori sfogliatrici pg. 92 / Dough-sheeters accessories pg. 92 / Accessoires de laminoires a pate pg. 92 / Blatterteigmaschinenzubehor pg. 92

Accesorios laminadoras pg. 92 / Akceccyap TectopackaTouHble pg. 92
20




ACGESSORI SFOGLIATRICI

DOUGH-SHEETERS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE LAMINOIRES A PATE /
BLATTERTEIGMASCHINENZUBEHOR / ACCESORIOS LAMINADORAS / AKCECCYAP

TECTOPACKATOYHbIE

CARRELLO
Stand / Support / Wagen / Soporte / Tenexka

MOD.

TR 500 SM 1310 x 765 x h.755 mm.

® i

PEDALE
Pedal / Pedale / FuBschalter / Pedal / Nepanb

Pedale opzionale / Optional pedal / Pedale optionnelle / Opzionaler FuBschalter /
Pedal opcional / Negans (no skenanuio).

92

765 x 465 x h.755 mm. | 34 ca. Kg.

/fi-

DISPOSITIVO TAGLIO CROISSANT

Croissant cutting device / Dispositif coupe croissant / Croissant-Schneider / Dispositivo corte croissant / Yctpoiicteo ans Hapesku KpyaccaHos

93



STENDIPIZZA

P1ZZA DOUGH ROLLERS / FORMEUSES / TEIGAUSROLLMASCHINEN
LAMINADORAS POR PIZZA / MAWWHA ONA PACKATbIBAHNA U BbITATUBAHUA ML LbI

LINEA PIZZA >>> pg. 96

94



LINEA §32, S42, S42RP, S42MR - PIZ/A

STENDIPIZZA / PIZZA DOUGH ROLLERS / FORMEUSES / TEIGAUSROLLMASCHINEN
LAMINADORAS POR PIZZA / MAWWHA ONA PACKATbIBAHUA U BbITATUBAHUA NULLbI

La serie PIZZA & dedicata alla
preparazione di pizze, pane e focacce
grazie a macchine che, lavorando a
freddo, non alterano le caratteristiche
della pasta.

Tutti i componenti a contatto con la pasta
sono in materiale certificato per alimenti.
Disponibili con coppia di rulli inclinati o
paralleli e doppia regolazione di spessore
(a piacere da 0 a 5mm).

Tutti i modelli sono dotati di pedale di
serie.

La série Pizza est destinée a la
préparation de pizzas, de pains et de
fougasses, gréace a des machines qui,
en travaillant a froid, n’alterent pas les
caractéristiques de la pate.

Tous les composants en contact avec la
pate sont réalisés a I'aide d’un matériau
apte aux aliments. Disponibles avec une
paire de rouleaux inclinés ou paralleles
et un double réglage de I'épaisseur (de
0a5mm).

Tous les modéles sont équipés d’une
pédale de série.

La serie PIZZA esta dedicada a
la preparacion de pizzas, pan y bollos
mediante maquinas que, al trabajar en frio,
no alteran las caracteristicas de la masa.
Todos los componentes en contacto con
la masa son de material certificado para
alimentos. Disponibles con par de rodillos
inclinados o paralelos y regulacion doble de
grosor (a medida de 0 a 5 mm).

Todos los modelos presentan un pedal
de serie.
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AN The PIZZA series is dedicated to the
preparation of pizza, bread and focaccia
thanks to machines that do not alter the
characteristics of the dough when cold
working.

All the components that are in contact
with the dough are made of certified
material for food. Available with a pair
of inclined or parallel rollers and double
thickness adjustment (from O to 5mm).
All models are equipped with a standard
pedal.

PI3 Die PIZZA-Serie ist dadurch, dass
die Gerate die Eigenschaften des Teigs bei
Kaltverarbeitung nicht verandern, perfekt
auf die Zubereitung von Pizzen, Broten
und Focaccias zugeschnitten.

Alle mit dem Teig in Berthrung
kommenden Komponenten sind aus
lebensmittelzertifiziertem Material
hergestellt. Erhaltlich mit geneigten
oder parallelen Rollen und zweifacher
Dickeneinstellung (von 0 bis 5 mm).
Samtliche Modelle sind mit einem
Standardpedal ausgestattet.

MatwuHbl cepun «PIZZA» co3aaHbI
ONA pacKaTKuM TecTa AnAa nuuubl, xneba
M nenewek. B pesynbTaTe XoNoAHOWM
06paboTkM CBOWCTBA TecTa He MeHAETCA.
Bce cocTaBifoWwMe YacT  MalWHbI,
HaxofAlMecAs B  HernocpeacTBEHHOM
KOHTaKTe C TecTOM, W3roTOB/EHbl W3
cepTUPULMPOBaAHHbBIX MaTepPUanos.
BO3MOMHbI KOMMIEKTALUU C KOCbIMW U
napannenbHbIMM  BanMKaMu W [BOWHOM
perynaumeit TonwmHbl (o1 0 40 5 mm).

Bce mMogenn [aHHOW CepuM OCHALLEHbI
HOMHbIM MPUBOLOM.

PEDALE DI SERIE

Tutte le macchine sono dotate di pedale di serie / All
sheeters have a standard pedal / Toutes les machines
sont équipées d’un pédale standard / Alle Maschinen
sind mit Standardpedal ausgerUstet / Todas las
maquinas disponen de pedal serial / Bce mawmHbl
060pyL0BaHbI Neganamm ynpasneHums

532

FINISHING

[»]

MOD.
832

S42

440x340x h.640 mm.

540x390x h.740 mm.

D

140/310 mm.

260/400 mm.

542

FINISHING

[+ ]

80:210 gr.

210:600 gr.

1’

230 V/Hz

230 V/Hz

)
0,37 Kw

0,37 Kw

o
a
p
o
4]

27 ca. Kg.

33 ca. Kg.



LINEA §32, $42, S42RP, S42MR - PIZ/A

STENDIPIZZA / PIZZA DOUGH ROLLERS / FORMEUSES / TEIGAUSROLLMASCHINEN
LAMINADORAS POR PIZZA / MAWWHA ONA PACKATbIBAHNA U BbITATUBAHUA ML LbI

MOD.

S42RP 540x390x h.720 mm. 260/400 mm. 210:600 gr. 230 V/Hz 0,37 Kw 34 ca. Kg.

S42MR 540x340x h.370 mm. 260/400 mm. 210:600 gr. 230 V/Hz 0,37 Kw 31 ca. Kg.
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IMPASTATRICI

SPIRAL MACHINES / PETRINS / TEIGKNETMASCHINEN
AMASADORAS / TECTOMECW/IbHbIE MALLWHDbI

LINEAL >>> pg. 102 LINEA LR >>> pg. 106

LINEA SP-N >>> pg. 108
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LINEA L

IMPASTATRICI / SPIRAL MACHINES / PETRINS / TEIGKNETMASCHINEN
AMASADORAS / TECTOMECU/IbHbIE MALLUWHDbI

Le impastatrici a spirale della linea L,
con testa e vasca fissa, sono adatte per
qualsiasi tipo di impasto.

La struttura della macchina € verniciata,
mentre la vasca, la spirale e la griglia di
protezione sono realizzate in acciaio inox;
tutte le macchine sono dotate di ruote,
timer e perno spacca pasta.

Disponibili con motore a due velocita.

Les pétrins a spirale de la ligne L,
avec téte et cuve fixe, conviennent pour
tout type de pate.

La structure de la machine est peinte,
tandis que la cuve, la spirale et la grille
de protection sont congues en acier
inoxydable; toutes les machines sont
pourvues de roues, d’une minuterie et
d’un pivot détacheur de pate.

Disponibles avec moteur a deux vitesses.

Las amasadoras en espiral de la linea
L, con cabezal y cuba fija, son aptas para
todo tipo de masa.

La maquina presenta una estructura
pintada, mientras que la cuba, la espiral y la
reja de proteccién son de acero inoxidable;
todas las maéquinas incorporan ruedas,
timer y perno rompe masa.

Disponibles con motor de dos velocidades.

102

AN The spiral kneaders of the L line with
fixed head and bowl, are suitable for any
type of dough.

The structure of the machine is painted
while the bowl, spiral and the protective
grid are made of stainless steel; all the
machines are equipped with wheels, timer
and dough breaker pin.

Available with two-speed motor.

PI3 Die Spiralmischer der L-Produkireihe
mit Kopf und fester Schissel eignen sich
perfekt fur jede Art von Teig.

Der Geréatekorper ist lackiert, wéahrend die
Schussel, die Spirale und das Schutzgitter
aus Edelstahl gearbeitet sind.

Samtliche  Gerateausfihrungen  sind
mit Radern, Timer und Teigtrennungsstift

ausgestattet. Erhéltlich mit
Zweigangmotor.
CnupanbHble TecTOMeCUNbHbIE

MalWuHbl cepun  «L» ¢ ronoskon u
HENOABUKHOWM Yalwel npefHasHayYeHbl
ANA  u3rotoneHua nwoboro Tuna TecTa.
KapkaC  MalMHbl  OKpaleH; yawa,
CnuMpanb M 3aluTHaA pelleTKa cAenaHbl
M3 Hepaselolwei cTann. Bce maluHbI
OCHalleHbl  Konecamu, TalimMepom U
TECTOAENNTENbHBIM CTEPXKHEM.

KonuuecTBo ckopocteit — 2.

L10

FINISHING

L10 300x550x h.620 mm.

L22 400x700x h.680 mm.

1’

230/50 V/Hz

230-400/50 V/Hz

L 22

FINISHING

0,5 Hp

1Hp

8 Kg

17Kg

10 Lt

22 Lt

41 ca. Kg.

65 ca. Kg.
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LINEA L

IMPASTATRICI / SPIRAL MACHINES / PETRINS / TEIGKNETMASCHINEN

AMASADORAS / TECTOMECWU/1IbHbIE MALLUMHDbI

L 33

FINISHING

MOD.
L33 450x740x h.730 mm.
L 42 510x840 h.780 mm.

104

1’

230-400/50 V/Hz

230-400/50 V/Hz

L 42

FINISHING

1,5Hp

2 Hp

25Kg

33Kg

33 Lt

42 Lt

70 ca. Kg.

94 ca. Kg.

L 53

FINISHING

MOD.
L53

L 62

560x880x h.830 mm.

560x880x h.830 mm.

«

L 62

FINISHING

4 QD e w B

230-400/50 V/Hz 2,5 Hp 42 Kg 53 Lt 95 ca. Kg.

230-400/50 V/Hz 2,5Hp 50 Kg 62 Lt 97 ca. Kg.
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LINEA LR

IMPASTATRICI / SPIRAL MACHINES / PETRINS / TEIGKNETMASCHINEN

AMASADORAS / TECTOMECWU/1IbHbIE MALLUMHDbI

Le impastatrici a spirale della linea
LR, con testa ribaltabile e vasca estraibile,
sono adatte per qualsiasi tipo di impasto.
La struttura della macchina € verniciata,
mentre la vasca, la spirale e la griglia di
protezione sono realizzate in acciaio inox;
tutte le macchine sono dotate di ruote,
timer e perno spacca pasta.

Disponibili con motore a due velocita.

Les pétrins a spirale de la ligne LR,
avec téte basculante et cuve amovible,
conviennent pour tout type de pate.

La structure de la machine est peinte,
tandis que la cuve, la spirale et la grille
de protection sont congues en acier
inoxydable; toutes les machines sont
pourvues de roues, d’une minuterie et
d’un pivot détacheur de pate.

Disponibles avec moteur a deux vitesses.

Las amasadoras en espiral de la linea
LR, con cabezal abatible y cuba extraible,
son aptas para todo tipo de masa.

La maquina presenta una estructura
pintada, mientras que la cuba, la espiral y la
reja de proteccién son de acero inoxidable;
todas las maquinas incorporan ruedas,
timer y perno rompe masa.

Disponibles con motor de dos velocidades.

MOD.

LR 22 400x400x h.700 mm.
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AN The spiral kneaders of the LR line,
with tilting head and removable bowl,
are suitable for any type of dough. The
structure of the machine is painted while
the bowl, spiral and the protective grid are
made of stainless steel; all the machines
are equipped with wheels, timer and
dough breaker pin.

Available with two-speed motor.

pI3 Die Spiralmischer der
LR-Produktreihe mit Kippkopf und
herausnehmbarer ~ Schissel  eignen
sich perfekt fur jede Art von Teig.
Der Hauptteil der Maschine ist lackiert,
wahrend die Schissel, die Spirale und
das Schutzgitter aus Edelstahl gearbeitet
sind. Alle Maschinen sind mit Radern,
Timer und Teigtrennungsstift ausgestattet.
Erhaltlich mit Zweigangmotor.

CnupanbHble
MaLWKHbI cepumn «LR» ¢ OTKMAHOW ronoBKom
M CbeMHOM uyawei npefHasHayeHbl Ans

TecTomecuibHble

M3roToB/IeHMA Nto60oro TMna Tecra.

Kapkac  MallMHbl  OKpalleH; Yala,
CNUMpanb M 3alWTHaA pelleTKa cAenaHbl
M3 HepKaselowei cTann. Bce maluHbI
OCHalleHbl  Konecamu, Talimepom U
TECTOAENNTENBHBIM CTEPXKHEM.

KonuyecTso ckopocteit — 2.

1’

230-400/50 V/Hz 1Hp

FINISHING

£

17 Kg

-

22t

79 ca. Kg.

LR 33

FINISHING

LR 33

LR 42

450x740x h.750 mm.

510x840x h.800 mm.

1’

230-400/50 V/Hz

230-400/50 V/Hz

LR 42

FINISHING

1,5 Hp

2 Hp

25 Kg

33Kg

33 Lt

42 Lt

87 ca. Kg.

112 ca. Kg.
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LINEA SP-N

IMPASTATRICI / SPIRAL MACHINES / PETRINS / TEIGKNETMASCHINEN
AMASADORAS / TECTOMECWU/1IbHbIE MALLUMHDbI

Le impastatrici a spirale della serie
SP sono adatte alla produzione di impasti
medio-grandi. Questa serie di impastatrici
velocizza il tempo d’impasto rispetto alle
macchine tradizionali. Meccanicamente
robuste e affidabili, dispongono di motori
a due velocita indipendenti per vasca e
spirale. Possibilita di programmare - grazie
ai temporizzatori - il cambio di velocita in
modo automatico.

Per facilitare il distaccamento della pasta
dalla spirale & possibile far girare la vasca
in senso opposto a quello di lavoro. Le
nostre impastatrici rispettano le pit severe
norme sulla sicurezza.

Les pétrisseuses a spirales de la
série SP sont adaptées pour produire des
mélanges de taille moyenne a grande.
Cette série de pétrisseuses accélére
le temps de mélange par rapport aux
machines traditionnelles. Robustes et
fiables mécaniquement, elles disposent
de moteurs indépendants a deux vitesses,
par cuve et par spirale. Possibilité de
programmer — grace aux minuteurs
— le changement de vitesse en mode
automatique. Pour faciliter le détachement
de la pate de la spirale, il est possible
de faire tourner la cuve en sens opposé
a celui du travail. Nos pétrisseuses
respectent les normes de sécurité les plus
séveres.

Las amasadoras de espiral de la
serie SP son aptas para la produccion
de masas medio-grandes. Esta serie de
amasadoras acelera el tiempo de amasado
con respecto a las maquinas tradicionales.
Mecanicamente firmes y confiables,
disponen de motores de dos velocidades
auténomas por tina y espiral. Posibilidad de
programar - gracias a los temporizadores
— el cambio de velocidad de manera
automatica. Para facilitar el despegamiento
de la masa de la espiral es posible que la
tina gire en sentido opuesto a él de trabajo.
Nuestras amasadoras respetan las mas
rigidas normas de seguridad.
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AN Spiral kneaders series SP are
suitable for the production of medium-
large doughs. This series of spiral
kneaders speeds up the kneading time
compared to the traditional machines.
Mechanically tough and trustable, they
are provided with two independent speed
engines for the bowl and the spiral.
Possibility of automatically programming
the speed change - thanks to the timers.
In order to simplify the dough removal
from the spiral it is possible to turn the
bowl in the opposite direction of the
working. Our kneaders comply with the
strictest safety standards.

I3 Die Spiralknetmaschinen der Serie
SP sind zur Produktion mittelgroBe Teige
geeignet. Diese Serie beschleunigt die
Herstellung der Teige im Gegensatz
zu  herkdmmlichen  Knetmaschinen.
Mechanisch robust und zuverlassig,
verfigen Uber Motoren mit zwei
unabhangigen Geschwindigkeiten fir
Teigschussel und Spirale. Dank der Timers
ist die Mdglichkeit zur Programmierung
der automatischen Anpassung der
Geschwindigkeit gegeben. Um das
Abldésen des Teiges von der Spirale zu
erleichternistes moglich die Teigschisselin
die entgegengesetzte Richtung zu drehen.
Unsere Teigmaschinen entsprechen den
héchsten Sicherheitsstandards.

CnupanbHble TecTomecubHble
MawuHbl cepun SP npefHasHaueHbl Ans
M3roToBNeHns TecTa cpefHe-60/1blWOro
pasmepa. [aHHas cepus TECTOMECW/IbHbIX
MaWuH yckopseT pabouuit npouecc no
CPaBHEHUIO C TPAANLMOHHBIMM MALIMHAMMU.
MpoyHble 1 HaAEKHbIE, C ABYXCKOPOCTHBIMM
[ABUTaTENAMW ANA KOHTENHepa W crupanu.
ABTOMATUYECKOE W3MEHEeHUe CKOPOCTM
cmeLunBaHuA. YTobbl CHATH TECTO OT CAMPanU
MOXHO KPYTWUTb KOHTeliHep B o6paTHOM
HanpasneHun. Hawwn TectomecusbHble
MawuHbl  cobNlofalOT  camble  CTporue
HOpMbI 6e30mnacHoCTu.

MOD.
SP-N 60

SP-N 80
SP-N 100

SP-N 130

640x1140x h.1179 mm.

740x1170x h.1240 mm.

740x1170x h.1300 mm.

840x1300x h.1300 mm.

SP-N 60
SP-N 80
SP-N 100
SP-N 130

1’

400/3/50 V/Hz
400/3/50 V/Hz
400/3/50 V/Hz

400/3/50 V/Hz

%
1,5/3,0 Kw
1,0/4,0 Kw

2,6/4,7 Kw

3,0/5,2 Kw

FINISHING

“

0,55 Kw
0,55 Kw
0,55 Kw

0,55 Kw

60 Kg

80 Kg

100 Kg

130 Kg

101 Lt

135 Lt

155 Lt

195 Lt

310 ca. Kg.
350 ca. Kg.
410 ca. Kg.

430 ca. Kg.
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AFFETTATRIC

SLICERS / TRANCHEURS / AUFSCHNITTMASCHINE
CORTAFIAMBRES / NTOMTEPE3KU

VOLANO

AFFETTATRICI A VOLANO
>>> pg. 114
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LINEA AFFETTATRICI A VOLANO

AFFETTATRICI / SLICERS / TRANCHEURS / AUFSCHNITTMASCHINE
CORTAFIAMBRES / NTOMTEPE3KU

Le affettatrici a volano sono costruite
in alluminio verniciato e da parti in acciaio
inox, disponibili in colore rosso (standard)
o altre tinte RAL su richiesta. Macchina
manuale con avanzamento automatico del
carrello, regolazione del taglio di altissima
precisione e sistema di protezione del
filo lama.

Disponibile anche con piedestallo, volano
fiorato e decorazione color oro.

Les trancheurs manuels a volants
sont fabriqués en aluminium peint et en
acier inoxydable, disponibles en rouge
(standard) ou en d’autres couleurs RAL
sur demande. Machine manuelle avec
avancement automatique du chariot,
régulation de la coupe de trés haute
précision, et systeme de protection de
'arét de la lame. Egalement disponible
avec socle, volant a fleur et décoration or.

Los cortafiambres con volante estan
construidos en aluminio barnizado y con
partes en acero inoxidable, disponibles
en color rojo (estandar) u otros colores
RAL a pedido. Maquina manual con
avance automatico del carro, regulacion
de corte de altisima precision y sistema de
protecciéon del filo de la hoja. Disponible
también con pedestal, volante floreado y
decoracién color oro.
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EN The volano slicers are made in
painted steel with some parts in stainless
steel, they are available in red colour
(standard) or other RAL colours on
request. Manual machine with automatic
carriage advancement, high precision cut
regulation and cutting edge protection
system. They are also available with
pedestal, flowered flywheel and a gold-
coloured decoration.

PI3 Die Aufschnittmaschinen sind
angefertigt aus lackiertem Aluminium
und Teilen in Edelstahl, erhaltlich in
Rot (Standard), auf Anfrage auch in
anderen Farben. Manuelle Handhabung
mit automatischer Vorwértsbewegung
des  Schlittens, Regulierung  der
Schnittstarke mit hochster Prazision und
Protektionssystem der Schneiderander.
Erhaltlich auch mit Sockel, Blume als
Schwungrad und goldfarbiger Dekoration.

MaxoBUYHbIE nomTepesku
BbINO/IHEHbI U3 TAKUPOBAHHOIO aIlOMUHUA
1 HepsKaBetowei cTanu. LiBeta: KpacHbiit
(ctaHaapTHbIN), Apyrve useta RAL nog
3aKas. PyyHble MallMHbl C aBTOMATUYECKUM
ABUXKEHWEM  TENEeXKW,  Perynatopom
TONWMHbI  Hape3KW, 3alMTHOW pamKoi
ANA ne3BuA. MelTca B HaMuuKM TaKxke
MOAENU C LOKONEM, MaXxOBUKOM-LBETKOM U
30/10TbIMM YKPALLEHUAMMU.

300 VOLANO
350 VOLANO
370 VOLANO

5
z
5
%

300 VOLANO 600x720x h.740 mm. 300 mm. 43 ca. Kg.
350 VOLANO 710x870x h.800 mm. 350 mm. 91 ca. Kg.
370 VOLANO 710x870x h.800 mm. 370 mm. 91 ca. Kg.
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LINEA AFFETTATRICI ELETTRICHE A GRAVITA

AFFETTATRICI / SLICERS / TRANCHEURS / AUFSCHNITTMASCHINE

CORTAFIAMBRES / TOMTEPE3KU

Affettatrici elettriche a gravita
e verticali con struttura in fusione
di alluminio anodizzato. Il carrello per
alimenti € montato su cuscinetti a
sfere che permettono uno scorrimento
eccezionalmente morbido. Lama in acciaio
inox temprato, pomello di regolazione con
scala graduata, protezione lama rimovibile
per permettere una facile pulizia. Sistema
di protezione del filo lama. Risponde alle
piu severe norme sulla sicurezza.

Trancheurs électriques verticaux
et a gravité, avec structure en fusion
d’aluminium anodisé. Le chariot des
aliments est monté sur un roulement
a billes, ce qui permet un glissement
exceptionnellement doux. Lame en acier
inoxydable durci, bouton de réglage de la
coupe gradué et protege-lame amovible
pour un nettoyage facile. Systéeme de
protection de I'arét de la lame. Répond
aux normes de sécurité les plus strictes.

AN Gravity and vertical electric slicer
with an anodized steel fusion structure.
The carriage is mounted on ball bearings,
which allows an exceptionally soft
sliding. Tempered stainless steel cutting
edge, regulation knob with graduated
scale, removable cutting edge for an
easy cleaning. Cutting edge protection
system. It complies with the strictest
safety standards.

DY Elektrische  Aufschnittmaschine,
senkrecht mit Struktur in annotierter
Aluminium-Fusion. Ablageschlitten fur
Lebensmittel ist auf Kugellagern montiert,
dies ermdglicht ein besonders sanftes
Gleiten. Schneide in gehartetem Edelstahl,
Regulierungsknopf mit gradualer Stufung,
Schneide-Protektion, entfernbar, zur
sicheren Reinigung. Sicherheitssystem
fir Schneiderédnder. Entspricht den
strengsten Regeln der Sicherheit.

Cortafiambres eléctricos a gravedad Hawwn 3neKTpuYecKkue
y verticales con estructura en fusion de  rpasuTauMoHHble M BepTUKanbHble
aluminio anodizado. El carro para alimentos ~ nomtepesku BbIMONHEHbI K]

estd montado sobre cojinetes con
esferas que permiten un desplazamiento
excepcionalmente suave. Hoja en acero
inoxidable templado, perilla de regulacion
con escala graduada, proteccién hoja
removible para permitir una limpieza més
facil. Sistema de proteccion del filo de la
hoja. Responde a las més rigidas normas
de seguridad.

aHOAMPOBAHHOTO ANOMUHKA. Tenexka Ann
NOAAYM MWLM YCTaHOBNEHA HA LIAPUKOBbIX
NOALMNHUKAX AN obecneyeHuns NaasHOCTU
xopa. Jlesene — U3  Hepxasetowemn
3aKaNEHHOM CTanu, pydyka peryasuum
C rpafyMpoOBaHHOW  LWIKanoW, Nerko
ouMlaeMan 3aluMTHANA pamKa As Ne3Bus.
Bce mogenu cobioAaloT camble CTporue
HOpMbl 6€30MacHoCTH.

MOD. 4

FSG 220 405x580x h.340 mm. 220 mm. 185 W

FSG 250 425x620x h.370 mm. 250 mm. 220 W

FSG 275 440x620x h.390 mm. 275 mm. 220W
116

FSG 220
FSG 250
FSG 275

FINISHING

[»]

14 ca. Kg.
17 ca. Kg.

18 ca. Kg.

FSG 300

FINISHING

[»]

MOD.
FSG 300

FSG 350

485x650x h.440 mm.

585x890x h.480 mm.

300 mm.

350 mm.

FSG 350

FINISHING

[+ ]

230 W

370w

20 ca. Kg.

36 ca. Kg.
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LINEA AFFETTATRICI ELETTRIGHE VERTICALI

AFFETTATRICI / SLICERS / TRANCHEURS / AUFSCHNITTMASCHINE

CORTAFIAMBRES / NTOMTEPE3KU

Affettatrici elettriche a gravita
e verticali con struttura in fusione
di alluminio anodizzato. Il carrello per
alimenti € montato su cuscinetti a
sfere che permettono uno scorrimento
eccezionalmente morbido. Lama in acciaio
inox temprato, pomello di regolazione con
scala graduata, protezione lama rimovibile
per permettere una facile pulizia. Sistema
di protezione del filo lama. Risponde alle
piu severe norme sulla sicurezza.

Trancheurs électriques verticaux
et a gravité, avec structure en fusion
d’aluminium anodisé. Le chariot des
aliments est monté sur un roulement
a billes, ce qui permet un glissement
exceptionnellement doux. Lame en acier
inoxydable durci, bouton de réglage de la
coupe gradué et protege-lame amovible
pour un nettoyage facile. Systéeme de
protection de I'arét de la lame. Répond
aux normes de sécurité les plus strictes.

[E] Cortafiambres eléctricos a gravedad
y verticales con estructura en fusion de
aluminio anodizado. El carro para alimentos
estd montado sobre cojinetes con
esferas que permiten un desplazamiento
excepcionalmente suave. Hoja en acero
inoxidable templado, perilla de regulacion
con escala graduada, proteccién hoja
removible para permitir una limpieza més
facil. Sistema de proteccion del filo de la
hoja. Responde a las més rigidas normas
de seguridad.
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AN Gravity and vertical electric slicer
with an anodized steel fusion structure.
The carriage is mounted on ball bearings,
which allows an exceptionally soft
sliding. Tempered stainless steel cutting
edge, regulation knob with graduated
scale, removable cutting edge for an
easy cleaning. Cutting edge protection
system. It complies with the strictest
safety standards.

DY Elektrische  Aufschnittmaschine,
senkrecht mit Struktur in annotierter
Aluminium-Fusion. Ablageschlitten fur
Lebensmittel ist auf Kugellagern montiert,
dies ermdglicht ein besonders sanftes
Gleiten. Schneide in gehartetem Edelstahl,
Regulierungsknopf mit gradualer Stufung,
Schneide-Protektion, entfernbar, zur
sicheren Reinigung. Sicherheitssystem
fir Schneiderédnder. Entspricht den
strengsten Regeln der Sicherheit.

Hawwm aNeKTpuUYeckue
rpaBuTaLUOHHbIE U BEPTUKaNbHbIE
NOMTepesKu BbINOJIHEHbI n3
aHOAMPOBAHHOMO ANOMUHUA. Tenexka ana
nofayn NULLM YCTaHOBAEHA Ha LIAPUKOBbIX
NOAWMNNHUKaX ANA obecneyeHns NNaBHOCTU
xopa. Jlessme — U3 HepKaselowen
3aKaNeHHOW CTanu, py4yka perynauum
C rpagyvMpoBaHHOW  LWKanoW, /Nierko
ouvwaemas 3alWMTHAA pamKa ANA Ne3Bus.
Bce mogenn cobnogaloT camble cTporue
HopMbI 6e3onacHocTH.

FSV 300V
FSV 330V
FSV 350V

[»]

MOD.

FSV 300V 520x610x h.515 mm. 300 mm. 260 W 28 ca. Kg.
FSV 330V 550%710x h.610 mm. 330 mm. 300W 37 ca. Kg.
FSV 350V 650x820x h.640 mm. 350 mm. 300 W 45 ca. Kg.
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TAGLIAVERDURE

VEGETABLE CUTTER / COUPE-LEGUMES / GEMUSESCHNEIDER
CORTADOR DE VERDURA / MALLWHA A9 HAPE3KW OBOLLLE

Tagliaverdure professionale
interamente costruito in acciaio inox,
utile per ridurre notevolmente i tempi
di preparazione dei prodotti. Grazie a
un’ampia varieta di dischi si puo affettare,
sfilacciare, grattugiare e cubettare
frutta e verdura di diverse dimensioni.
L'inserimento degli alimenti e reso agevole
grazie alla doppia bocca. Risponde alle
piu severe norme sulla sicurezza.

Coupe-légumes  professionnel,
entiérement en acier inoxydable, utile pour
réduire considérablement le temps de
préparation des produits. Grace a une
grande variété de disques de coupe, il est
possible de trancher, d’effiler, de réaper,
et de couper en cube, fruits et légumes
de différentes dimensions. Linsertion des
aliments est facilitée grace a la double
embouchure. Répond aux normes de
sécurité les plus strictes.

Cortador de verdura profesional
enteramente hecho en acero inoxidable,
util para reducir considerablemente los
tiempos de preparacion de los productos.
Gracias a una amplia variedad de discos
es posible cortar, deshilar, rallar y cortar
en cubitos fruta y verdura de distintas
dimensiones. Gracias a la doble boca, es
més agil insertar los alimentos. Responde a
las més rigidas normas de seguridad.
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Professional vegetable cutter entirely
made of stainless steel, useful to reduce
considerably the preparation times of
the products. Thanks to a wide variety
of disks, it is possible to slice, ravel,
grate and dice various sizes of fruit and
vegetables. Two openings allow an easy
introduction of the food. It complies with
the strictest safety standards.

PId Professioneller Gemuseschneider,
vollsténdig aus Edelstahl. Nitzlich um die
Vorbereitungszeit erheblich zu reduzieren.
Mit einer Vielzahl von Schneideeinsatzen
kénnen Sie Obst und Gemulse in
verschiedenen  GroBen  schneiden,
raspeln, reiben und wirfeln. Das Einlegen
der Lebensmittel wird dank der doppelten
Offnung erleichtert. Das Produkt erfullt die
strengsten Sicherheitsstandards.

MawuHa Ana  Hapesku oBoweWn
MOJIHOCTbIO BBINONHEHA U3 HEpXKaBeloLei
3aKkaneHHoW cTaau. C ee nomoLbo
BO3MOHO CYLLECTBEHHO YCKOPUTbL NPOLEecc
npurotoBaeHus MHorvx 6atoa. Mcnonbsys
pasHble CMEHHblE HACAAKM-AMCKU, MOXKHO
Hape3aTb OBOWM UM GPYKTbI HA KyCOYKM
pasnanuHbIx Gopm UM pasmepos, ubo
HaTepeTb. imeeTcs ABoiHOE oTBEpCTUE ANs
3arpysku npogykra. MawwuHa cobatogaet
camble cTporue Hopmbl 6e3onacHocTy.

TAGLIAVERDURE >>> pg. 122
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LINEA TAGLIAVERDURE

TAGLIAVERDURE / VEGETABLE CUTTER / COUPE-LEGUMES / GEMUSESCHNEIDER
CORTADOR DE VERDURA / MALLWHA A9 HAPE3KW OBOLLEM

CUTTER

FINISHING

[+ ]

$ || i | B

MOD.
400/3/50 V/Hz
CUTTER 280x630x h.550 mm. 930/1/50 V/Hz 0,37 Kw 255 rpm 22 ca. Kg.
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DISCHI ACCESSORI

Accessory disks / Disques accessoires / Schneidescheiben Zubehdr / Discos complementos / lononbHUTENbHbIE AUCKK
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THE HEAVY-DUTY
PIZZA EQUIPMENT COMPANY

L'azienda si riserva il diritto di modificare senza preawviso le caratteristiche dei prodotti presentati in queste pagine. Non si ritiene inoltre responsabile di
errori di trascinazione o di stampa eventualmente presenti in questo manuale.

The company reserves the right to modify the characteristics of the products on these pages without prior notice. Furthermore, it is not responsible for
any transcription or printing errors in this manual.

La maison se réserve le droit de modifier, sans préavis, les caractéristiques des produits présentés dans ces pages. Elle ne peut étre tenue responsable
d’erreurs de transcription ou d’'impression présentes dans ce manuel.

Das Unternehmen behalt sich das Recht vor, die Eigenschaften der, auf diesen Seiten prasentierten Produkte ohne Vorabankindigung zu &ndern.
Darliber hinaus haftet es nicht fiir Fehler bei der Ubertragung oder beim Drucken dieses Handbuchs.

La empresa se reserva el derecho de modificar sin preaviso las caracteristicas de los productos presentados en estas paginas. Asimismo, no se
considera responsable de errores de transcripcion o de imprenta que puedan aparecer en este manual.

KomnaHua ocTasnseT 3a coboit NpaBo U3MEHATb XapaKTEPUCTUKM NPOAYKLMM, NMPEACTaBNEHHOM Ha CTPaHMLAX AaHHOTO KaTanora, 6e3 npeasapuTenbHOro
yBeAOMNEHUA. KOMNaHWA He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a OLIMGKM, AONYLIEHHbIE NPU BO3MOXHOIA NepeneyaTke UM KONMMPOBaHUM AAHHOTO CNPABOYHMKA.
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