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ITA_L'azienda & nata nel 1973. Si occupa inizialmente di progettazione e realizzazione macchine spe-
ciali per il settore industriale. Successivamente si fa pil attenta al mercato della ristorazione collettiva
e si specializza nel settore delle macchine per pizzeria. La Pizzagroup® é oggi azienda leader di mercato
impegnata nello sviluppo e produzione di attrezzature affidabili, efficienti e con un buon rapporto qua-
lita/prezzo. La distribuzione capillare in Europa avviene attraverso una rete di rivenditori-partner che
curano anche il servizio post-vendita, mentre & in fase di sviluppo nei mercati extra-europei. La qualita
& garantita dalla progettazione, dai processi produttivi, dal controllo, dai materiali impiegati, fino alla
movimentazione nei magazzini. La soddisfazione dei clienti, la fiducia dei nostri rivenditori, il successo
dei nostri prodotti e il raggiungimento di traguardi sempre pii ambiziosi sono gli obiettivi primari della
Pizzagroup®.

UK _The Company was established in 1973. At the beginning it developed and built special machines
for the industrial sector. Subsequently, it focused on catering equipment market, especially for pizzerias.
Pizzagroup® is currently a market leader, committed in developing and producing reliable and efficient
machines with a good price/quality ratio. A network of partner-retailers is in charge of the widespread
European distribution, whereas the retail market is undergoing a development process in Overseas mar-
kets. High quality standards are guaranteed by product development, production system, control of
the employed materials, material handling in the warehouse. Pizzagroup® main goal are customers
satisfaction, retailers' trust, the success of our products as well as the achievement of increasingly ambi-
tious objectives.

DE_Die Firma wurde 1973 gegriindet. Am Anfang war die Firma in der Planung und Herstellung von
Spezialgeréten fiir die Industriebranche tétig. Spéter konzentrierte sie sich auf den Gaststattengewer-
besektor und inshesondere auf die Pizzabackgerte. Pizzagroup® ist heutzutage ein Marktfiihrer in Be-
zug auf die Entwicklung und die Herstellung betriebssicherer, effizienter und preiswerter Gerdte. Der
Vertrieb wird in ganzem Europa von einem Netzwerk Partnerhandler durchgefiihrt, und er entwickelt
sich gerade auch bei den nichteuropdischen Markten. Qualitét wird bei Produktentwicklung, Herstel-
lungsverfahren, Priifung der Materialen, bis auf Leitung des Lagerns garantiert. Hauptziele der Firma
Pizzagroup® sind die Zufriedenheit der Kunden, das Vertrauen unserer Handler, der Erfolg unserer Pro-
dukte sowie die Erreichung von immer mehr anspruchsvollen Zielen.

FR_La Maison Pizzagroup® srl est née en 1973. Initialement, elle soccupait de concevoir et produire
des machines spéciales pour l'industrie. Ensuite, elle devient plus attentive au secteur de la restauration
collective, spécialement dans la fabrication d'équipement pour pizzeria. Aujourd'hui, la Pizzagroup® est
un leader dans ce secteur, engagée dans le développement et la production déquipements fiables et
efficients avec un bon rapport qualité-prix. La distribution capillaire en Europe a lieu a travers un réseau
de revendeurs-partenaires qui dédient une attention particuliére au service aprés-vente; une entrée
graduelle dans les marchés extra-européens est en cours. Les standards de qualité sont garantis gréce &
une gestion sévere du développement de produit et de la production, au choix des matériaux utilisés et
a l'organisation des entrepdts des composants. La satisfaction du client, la confiance de nos revendeurs
et le succes de nos produits sont les objectifs prioritaires du Pizzagroup®.

ES_La empresa fue fondada en 1973. Al principio se ocupaba de proyecto y realizacion de aparatos
especiales para el sector industrial. Mds tarde empiezo a dedicarse a el mercado de la restauracién
colectiva, especializandose en el sector de maquinas para pizzerias. Hoy Pizzagroup® es una empresa
lider en el mercado que se ocupa de el desarrollo y de la produccion de equipos fiables, eficientes y
con una buena relacion precio-calidad. La distribucion en Europa se realiza a través de una vasta red
de revendedores que se ocupan también del servicio, y se estd desarrollando en los mercados extra
europeos. La calidad es garantizada desde el proyecto y la gestion de los procedimientos de produccion,
hasta el estudio y el control de los materiales empleados, y también los movimientos de almacén de
los componentes. Los objetivos mds importantes de la empresa Pizzagroup® son la satisfaccion de los
clientes, la confianza de nuestros revendedores, el éxito de nuestros productos y también el logro de
objectivos cada vez més ambiciosos.

RU _Tpennpusatue 6bin0 ocHoBaHo B 1973 1. BHauane npeanpuaTie 3aHMManoch npoekTUpoBa-
HUEM W NPOU3BOACTBOM CieLIMaNbHbIX arperatoB ANA MPOMBILUNEHHOTO CeKTopa. 3aTeM CTano
YAenaTb 60Mble BHUMAHUA PbIHKY 06LYECTBEHHOTO NMUTAHUA U CMeLManM3MpoBaTbcA B 06MacTu
o6opynoBanua ana nuuuepuit. CeronHa komnaxua Pizzagroup® ABNAETCA NMAEPOM PbIHKA, 3aHN-
MatoLMmcA pa3paboTkoil v Npon3BoACTBOM HajexHoro, 3p$eKTBHOTO 060pyA0BAHNA C XOPOLLUM
COOTHOLLEHUEM LieHbl 11 KauecTa. LUnpokuii cobiT B EBpONe ocyliecTBAAETCA ¢ MOMOLLbI CeTH
MapTHepoB-ZUNEPOB, KOTOPble KYPUPYIOT Takke MOCNENpOZaXHoe 06CNYXUBAHME, MEXAY TeM
CObIT Ha BHEeBPOMENCKIX PbIHKAX HAXOANTCA B CTaZuK Pa3BUTUA. KauecTBo rapaHTMpoBaHo npo-
eKTUpOBaHUEM, NPON3BOACTBEHHBIMM NPOLECCAMM, KOHTPONIEM, UCMOb3YeMbIMYU MaTepuanamu,
BMNOTb 40 NOIPY304HO-Pa3rPy30uHbIX PaboT Ha CkNajax. YA0BNETBOPeHIe KINEHTOB, fOBepHe Ha-
LINX AUNepoB, yCnex Hallleli NPOAYKLN 1 BOCTIKeHMe Bce 6onee ambuLino3HbIX pybesxeli Anaetca
NepBUYHOI LieNbto Komnanuy Pizzagroup®.

WWW.pizzagroup.com
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IMPASTATRICI

A SPIRALE

IR LINE
VS LINE

ITA_La gamma delle impastatrici a spirale Pizza Group permette di
lavorare impasti per pizza e panificati da 6 kg a 44 kg (7-53 It) con
ottime rese ed in tempi brevi. Queste macchine sono ideali per piz-
zerie, pasticcerie, panetterie e famiglie. Possono avere testa e vasca
fisse (IF), testa ribaltabile e vasca estraibile (IR) e dalla 17 It alla 53
It possono avere velocita variabile grazie alla tecnologia Inverter (VS).
La spirale, la griglia, lo spaccapasta e la vasca sono in acciaio inox ri-
spondente alle norme sanitarie. Le versioni dalla 17 It alla 53 It hanno
di serie le ruote ed il temporizzatore; il pannello comandi & inclinato
rispetto alla macchina per permettere un miglior accesso ai coman-
di. I modelli da 7, 10 e 15 It hanno il pannello comandi con tasto e
sono solo monofasi. Per un uso ottimale delle nostre impastatrici si
consiglia di lavorare impasti da un minimo del 20% ad un massimo
dell’80% di pasta finita rispetto alla capacita della vasca. La propor-
zione degli ingredienti deviessere di minimo 1/3 per i liquidi (olio e
acqua) e un massimo di 2/3 per la parte solida (farina, lievito e sale).

UK _The range of Pizza Group spiral mixers makes it possible to
prepare between 6 kg and 44 kg (7-53 1) of pizza and bread dough

IR LINE

with optimal yield in a short period of time. These machines are ide-
al for pizzerias, pastry shops, bakeries and families. They can have a
fixed head and bowl (IF), raising head and removable bowl (IR) and
from 171 to 53 | versions, they can have variable speed thanks to the
Inverter technology (VS).The spiral, grid, dough-breaker and bowl
are in stainless steel, in compliance with health regulations. The 17
I'to 53 I versions have wheels and timer provided standard, and the
control panelis inclined towards the machine to make it easier to ac-
cess the controls. The 7, 10 and 15 I models have a control panel with
an on-off key and are single-phase only. For the optimal use of our
spiral mixers, we recommend preparing doughs from a minimum of
20% to a maximum of 80% of finished dough with respect to bow!
capacity. The proportion of ingredients must have a minimum of 1/3
liquids (oil and water) and a maximum of 2/3 of solid ingredients
(flower, yeast and salt).

DE_Mit der Produktreihe der Spiral-Teigmaschinen von Pizza
Group kdnnen Teige fiir Pizza und Béckereiprodukte von 6 kg bis
zu 44 kg (7-53 1) mit ausgezeichnetem Ergebnis und in kurzer

IMPASTATRICI A SPIRALE
IDEALI PER OGNI IMPASTO

Spiral Mixers ideal for any
dough

Spiralteigknet- maschinen
Ideal fr jede Teig

Pétrins & spirale ideal pour
tout genre de pate

Amasadoras a espiral ideal
para cualquiera masa

CnapanbHBIEe TECTOMECHABHBIE
marmnuabl 1 geanbHO IOAXOAAT
Ana aroboro Tecra

Zeit verarbeitet werden. Diese Maschinen sind ideal fiir Pizzerien,
Konditoreien, Backereien und Familien. Erhéltlich mit festem Kopf
und fester Wanne (IF), klappbarem Kopf und entnehmbarer Wanne
(IR), von 17 | bis 53 |, dank der Inverter-Technik mit variabler Ge-
schwindigkeit. Die Spirale, das Gitter, der Teigteiler und die Wanne
sind aus Edelstahl, der den Hygienevorschriften entspricht. Die
Ausfiihrungen von 17 | bis 53 | besitzen serienmaRig Rollen, um
besseren Zugriff auf die Steuerung zu haben, sind der Zeitgeber und
das Bedienfeld gegeniiber der Maschine geneigt. Die Modelle mit 7,
10 und 15| besitzen ein Bedienfeld mit Ein-/Aus-Taste und sind nur
mit Monophase erhaltlich. Fiir eine optimale Verwendung unserer
Teigmaschinen sollten Teige mit mindestens 20% und hdchstens
80% Fassungsvermdgen der Wanne gegeniiber dem fertigen Teig
bearbeitet werden. Die Zusammensetzung des Teigs muss mindes-
tens zu 1/3 aus Fliissigkeit (Ol oder Wasser) und darf hochstens zu
2/3 aus festen Stoffen (Mehl, Hefe und Salz) bestehen.

FR_La gamme des pétrins a spirale Pizza Group permet de travail-
ler des pates pour pizza et pain de 6 kg a 44 kg (7-53 It) avec d'excel-

®

IF LINE
VS LINE

lents rendements et trés rapidement. Ces machines sont parfaites
pour les pizzerias, les patisseries, les boulangeries et les familles.
Elles peuvent avoir la téte et le cuve fixes (IF), la téte basculante
et le cuve extractible (IR) et de 17 1 a 53 | elles peuvent avoir une
vitesse variable gréce a la technologie Inverter (VS). La spirale, la
grille, 'ustensile pour rompre la péte et le cuve sont en acier inox
et conformes aux normes sanitaires. Les versions de 17 1 a 53 | ont
de série les roulettes, le temporisateur et le bandeau de commande
est incliné par rapport a la machine afin de permettre un meilleur
acces aux commandes. Les modeéles de 7, 10 et 15 | ont le bandeau
de commande avec touche on/off et sont uniquement monophasés.
Pour une utilisation optimale de nos pétrins, il est conseillé de tra-
vailler les pates d'un minimum de 20% a un maximum de 80% de
pate finie par rapport a la capacité du cuve. La proportion des ingré-
dients doit étre de minimum 1/3 pour les liquides (huile et eau) et
un maximum de 2/3 pour la partie solide (farine, levure et sel).

ES_Lagama de las amasadoras de espiral Pizza Group permite trabajar
con masas para pizza y productos de panaderia de 6 kg a 44 kg (7-53

It) con excelentes rendimientos y en tiempos breves. Estas méquinas re-
sultan ideales para pizzerias, pastelerias, panaderias y familias. Pueden
tener cabeza y cubafijas (IF) o cabeza abatible y cuba extraible (IR), y las
versiones de la 17 It ala 53 It pueden tener velocidad variable gracias a
la tecnologia Inverter (VS). La espiral, la rejlla, el rompe-pasta y la cuba
son de acero inoxidable, conforme a las normas sanitarias. Las versiones
dela 17 Itala 53 Itincorporan de serie las ruedas y el temporizador, y el
panel de mandos estd inclinado en relacién con la maquina para facilitar
el acceso a los controles. Los modelos de 7, 10y 15 Itincluyen un botdn
on/off en el panel de mandos y solo estén disponibles en version mo-
nofésica. Para hacer un uso ideal de nuestras amasadoras se recomienda
trabajar con masa acahada que ocupe entre un minimo del 20% y un
madximo de del 80% de la capacidad de la cuba. La proporcién de los
ingredientes debe ser como minimo de 1/3 para los liquidos (aceite y
agua) y como mdximo 2/3 para la parte sélida (harina, levadura y sal).

RU_ACCOPTUMEHT CMUpanbHbIX TeCTOMECUNbHBIX MaLNH
Pizza Group no3Bonaet pabotatb  TeCTOM ANA NULLbI U XNeb-
HOIl NpOAYKLMKM BECOM OT 6 Kr Ao 44 kr (7-53 n) ¢ oTnMYHOI

IF LINE

NpON3BOANTENbHOCTBIO 33 KOPOTKOE Bpems. ITW MaLLUHbI
MAeanbHo NOAXOAAT ANA NUULEPUIA, KOHAUTEPCKUX, Xnebo-
nekapeH. MoryT umeTb GuKcupoBaHHyto ronoBky u aexy (IF),
OTKMAHYI0 TONOBKY U CbeMHyto aexy (IR) u Mogenu o6bemom
ot 17 1 5o 53 n MOryT UMeTb NepemeHHyK CKOpoCTb, bnaro-
Lapa TexHonoruu ¢ unseptopom (VS). Cnupanb, peletka,
oTceKaTeNb 1 AeXa CAeNaHbl U3 HepXaBetowlei ctanu, oTee-
yaloLeil caHuTapHbIM CTaHAapTam. Y mogeneii o6bemom ot
17 n B0 53 n B CTaHAAPTHYI KOMMNAEKTAL N0 BXOAAT Koneca,
Talimep, a NaHenb ynpasfeHUA HAKAOHeHa N0 OTHOLIEHWNIO K
MalunHe, yTobbl caenatb Gonee yR06HLIM JOCTYN K OpraHam
ynpasnexus. Y mogeneit o6bemom 7, 10 u 15 n ectb naHensb
ynpasnexna ¢ knasuweir BK/I./BbIKN., u onu agnawTca
TONbKO OAHO(A3HbIMK. [INA ONTUMANbHOTO MCNONb30BaHNA
HaLLMX TeCTOMECUNbHBIX MaLWWH PeKOMEHAYeTCA HaNONHATL
o1 20% A0 80% obbema Aexu. lponopumns WHrpeaneHToB
LOMKHA 6bITb MUHMUMYM 1/3 ANA XupAKocTeil (pacTutenbHoe
Macno v Boaa) u Makcumym 2/3 ana TBeppoii yactu (myka,
APOXKN 1 CONb).

®



SERIE V5

N

A VELOCITA
VARIABILE

CON
TECNOLOGIA
INVERTER

>

ITA._Semplicita di installazione: queste macchine montano motore
trifase 230 Volts. Grazie all'Inverter possono essere alimentate da 200
a 240 Volts, 50-60Hz (sia da impianto monofase che trifase 230-400V
dotato di differenziale in Classe A). Il motore & completamente protet-
to da sovraccarichi di tensione dovuti a cause accidentali, surriscalda-
mento motore, corto circuito e meno sollecitato per il ridotto n. di giri
che & di 900/1.750 anziché 1.400/2.800. La velocita & variabile con
I'utilizzo di un potenziometro sul pannello comandi. Grazie al ridotto
numero di giri del motore e alla regolazione della tensione delle cate-
ne con i tendicatena gli organi di movimento hanno una minor usura.

UK_Simple installation: these machines have three-phase 230 Volt
motors. Thanks to the Inverter they can be connected to a 200 to 240
Volt, 50-60Hz power supply (to a single phase system or a three-
phase 230-400V system with Class A differential). The motor is fully
protected from electricity overcharge due to accidental causes, motor
overheating, short circuit and is less stressed due to the reduced rpm
that is 900/1.750 instead of 1.400/2.800. The speed is variable due
to the use of a potentiometer on the control panel. Due to the lower
motor rpm and the adjustment of the chain tension with the chain
tensioner, the moving components have less mechanical wear.

DE _Einfache Installation: Diese Maschinen sind mit einem Drei-
phasenmotor mit 230 Volt ausgeriistet. Dank des Inverters kann die
Speisung zwischen 200 und 240 Volt, 50-60Hz betragen (sowohl als

IF/IR VS LINE

einphasige Anlage als auch als dreiphasige Anlage 230-400V mit
Differenzial Klasse A). Der Motor ist vollstindig gegen versehentliche
Uberspannung, Uberhitzung des Motors und Kurzschluss geschiitzt
und durch die geringere Drehzahl von 900/1.750 statt 1.400/2.800
Umdrehungen weniger beansprucht. Die Geschwindigkeit kann
mit Hilfe eines Drehwiderstands am Bedienpult eingestellt werden.
Aufgrund der geringeren Umdrehungszahl des Motors und der Ein-
stellung der Kettenspannung durch Kettenspanner werden die be-
weglichen Teile weniger abgenutzt.

FR_Simplicité d'installation: ces machines montent un moteur
triphasé 230 Volts. Grace a I'lnverter, elles peuvent étre alimentées
de 200 & 240 Volts, 50-60Hz (aussi bien depuis installation mono-
phasée que triphasée 230-400V équipée de différentiel en Classe
A). Le moteur est entierement protégé contre les surcharges de
tension dues a des causes accidentelles, a la surchauffe du moteur,
a un court-circuit et est moins sollicité grace a son nombre réduit
de tours qui est de 900/1.750 au lieu de 1.400/2.800. La vitesse
est variable moyennant un potentiométre sur le panneau de com-
mande. Grace au nombre réduit de tours du moteur et au réglage de
la tension des chaines avec les tendeurs pour chaine, les organes de
mouvement s'usent moins.

ES Facilidad de instalacion: estas maquinas incorporan un motor
trifésico a 230 Volts. Gracias al Inverter, su alimentacién puede ir de

CON TECNOLOGIA INVERTER

VS line with variable speed
with Inverter technology

Produktreihe VS mit variabler
Geschwindigkeit durch
Inverter-Technik

Serie VS a vitesse variable
avec technologie Inverter

Serie VS de velocidad
variable con tecnologia
Inverter

Cepmusa “VS” ¢ nepemenHoi
CKOPOCTHIO C TEXHONOTHEH C
HHBEPTOPOM

200 a 240 Volts, 50-60Hz (tanto con instalacion monofasica como
trifasica 230-400V dotada de diferencial de Clase A). El motor esta
totalmente protegido contra sobrecargas de tensién debidas a cau-
sas accidentales, recalentamiento del motor y cortocircuitos, y se ve
sometido a menores esfuerzos gracias al reducido ndmero de revo-
luciones, que es de 900/1.750 en vez de 1.400/2.800. La velocidad
es variable gracias al potenciémetro situado en el panel de mandos.
Gracias al reducido nimero de revoluciones del motor y a la requ-
lacion de la tension de las cadenas con los tensores de cadena, los
drganos mdviles sufren menos desgaste.

RU _lpocToTa yCTaHOBKMU: Ha 3TUX MaLUMHAX YCTaHOBAEH TPéx-
da3Hblit aBuratens 230 B. bnarogapa uHBepTopy Moxer pabo-
TaTb B AnanasoHe ot 200 o 240 B, 50-60 Iy (kak ot ogHOa3HOIA,
TaK u TpéxdazHoii yctaHoBku 230-400 B, ocHawieHHoi audde-
peHuManbHbIM BblKMlouatenem knacca A). [luratenb nonHo-
CTbI0 3alLNLEH OT Neperpy3ok N0 HaNpAXeHuIo, Bbi3BaHHbIX
CNyYailHbIMI NPUYUHAMK, MeperpeBom ABUraTens, KOpOTKUM
3aMblKaHNeM W MOABEPXEH MeHblueil Harpyske, Gnaropaps
yMeHblLeHHoMy uucny obopotos, paBHomy 900/1.750 BmecTo
1.400/2.800. CKopoCTb M3MEHAETCA C IOMOLLbIO NOTEHLNOMETPA
Ha NaHenu ynpaenexua. bnarogapa ymeHbLueHHOMY yncny 060-
POTOB ABUraTeNa v peryanpoBKe HaTAXeHUA Lieneil npu NoMoLLu
HaTAXHBIX MPUCNOCOBNEHNIt Lenu ABIKYLLMECA KOMMOHEHTbI
NOABEPraloTCA MeHbLUeMY U3HOCY.
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Impastatrici

Peso pasta

Dough weight - Teig Gewicht- Poids pate
Peso de la masa - Bececta

Modello
Model
Modell
Modele
Modelo
Mopenb

IF33
B
IFM33 IR42

IR33
IR33VS IR42VS

25 38

IF53
IF53VS
IR53
IR53VS

44

Capacita
Capacity - Fassungsvermggen
Capacité - Capacidad - Emoctb

Lt 7 10 15

2

33 f

53

Impasto/ora

Dough/hour - Teig/Stunde - Pate heure
Masa por hora - Tecto/uac

48

70

100 140

170

Dimensioni vasca

Bowl sizes - Wanneabmessungen
Dimensions cuve - Dimensiones cuba
Pa3mepbl gexu

gxh am 24x16 26x20 30x21

32

3521

40x26 45x26

50x26

Alimentazione

Power supply - Spannung - Alimentation
Alimentacion - luTanne

Volt 2301Ph 50 Hz

2301Ph 50 Hz - 400 3 Ph 50 Hz

Alimentazione VS

Power supply VS - Spannung VS
Alimentation VS - Alimentacion VS
Muranme V'S

Volt 2301Ph 50 Hz

230 1Ph 50/60 Hz

Potenza motore monofase

Single-phase motor power
Einphasiger Motorleistung
Puissance moteur monophasé
Potencia motor monofasico
MotwocTb 0aHoa3Horo Asuratens

kw 0,30 037 0,37

0,90

0,90

130 =

230V
HP 0,40 0,50 0,50

1,20

1,20

1,70 =

Potenza motore trifase

Three-phase motor power
Dreiphasiger Motorleistung
Puissance moteur triphasé
Potencia motor trifésico
MotyrocTs TpexdasHoro furatens

kW - - -

0,75

0,75

1,50 1,50

1,50

400V

1,00

1,00

2,00 2,00

2,00

Potenza motore VS

Motor power VS
Motorleistung VS
Puissance moteur VS
Potencia motor V'S
Mouwoctb pgurarena VS

kw - - -

0,75

0,75

1,50 1,50

1,50

30V
HP . - .

1,00

1,00

2,00 2,00

2,00

Dimensioni macchina
Machine sizes mod. IF

Ixpxh  m 25x50x51 27x54x56 32x59x57

35x66x63

40x69x63

44x83x72 47x85x72

53x86x72

Maschinen Al

Dimensions machine
Dimensiones maquina mod. IR
Pa3Mep! MaLLHb!

27x59x57 =

37x68x64

42x72x64

46x84x73 49x86x73

55x87x73

Dimensioni imballo mod. IF

Ixpxh  m 33x57x64 34x62%65 39%65%66

A7xT7x78

A7XT1x78

50x91x88 60x93x88

60x96x88

Packing sizes - Verpackung Ab.
Dim. emballage - Dim. embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBki

mod. IR

Ixpxh  m - 34X62X65 -

50x77x78

50x77x78

55x91x88 60x93x88

60x96x88

Volume mod. IF

m? 0,12 0,14 0,17

0,28

0,28

0,40 049

0,51

Volume - Volumen - Volume
Volumen - 06bem mod. IR

m’ - 0,14 -

0,30

0,30

0,44 0,49

0,51

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto

Bec Herro

mod. IF kg Ly 4 50

72-73-79

75-76-82

104-106-110 107-109

110-112

mod.IR kg - 50 -

90-91-97

93-94-100

126-127 130-131

134-136

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto
Bec6pyTo

mod.IF kg 50 63 64

91-92-98

94-95-101

127-129-133 131-133

135-137

mod.IR kg = 65 -

108-109-115

112-113-119 149-150 154-155

159-161

Legenda ¥
Key R
Zeichenerklarung

Légende M
Leyenda

YenoBHble 0603HayeHms Vs

Impastatrice con testa e vasca fisse - Mixer with fixed head and bow! - Teigknetmaschine mit festem Kopf und fester Wanne - Pétrin avec téte et cuve fixes - Amasadora con cabeza y cuba fijas -

TecTomecvnbHas MaLLMHa C HEMOABUKHOI BePXHeit YaCTbio U eX0il.

Impastatrice con testa ribaltabile e vasca estraibile (IRM10 con testa ribaltabile e vasca fissa) - Mixer with raising head and taking-off bowl (IRM10 with rising top and fixed bowl) - Teigknetmaschine
mit hebbarem Kopf und herausziehbarer Wanne (IRM10 mit festem Kopf und fester Wanne) - Pétrin avec téte soulevable et cuve extractible (IRM10 avec téte soulevable et cuve fixe) - Amasadora con
cabeza abatible y cuba extraible (IRM10 con cabeza y cuba fijas) - TecromecunbHas MaLLMHa ¢ OTKISHOI BepXHeit acTbio M BbiBINKHO Aexoii (IRM10 ¢ 0TKMEAHOIT BepXHeit YacTbio M HeNOABIKHON YaLLeit).

hacé - Monofacico - ()
L “nY

Monofase - Single-phase - Einphasig - M

Velocita variabile (macchine con Inverter) - Variable speed (machines with Inverter) - Variable Geschwindigkeit (Maschinen mit Inverter) - Vitesse variable (machines avec Inverter) - Velocidad

variable (maquinas con Inverter) - llepemerHas cKopocTb (MaLLMHbI C UHBEPTOPOM).
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PizzaGroup

Spezzatrici
Arrotondatrici

DIVIDERS - ROUNDING MACHINES
TEILER - ABRUNDERMASCHINEN
) DIVISEUSES - BOULEUSES
PARTIDORAS - REDONDEADORAS
TECTOAEANTEAHM - OKPYTAUTEAMN TECTA




SPEZZATRICE

AUTOMATICA

SA300
SA800

ITA Questa macchina serve a spezzare limpasto in porzioni della
grammatura prescelta da 50 a 300 gr, con cono fisso allinterno del
quale si interviene di volta in volta con delle boccole di riduzione per
ottenere con una tolleranza del + 10% 5 classi di grammatura: 50/90,
80/130, 120/180, 170/230, 220/300. Le boccole di riduzione vengo-
no fornite come accessorio nel sacchetto del libretto istruzioni. Sulle
aperture la macchina é dotata di due microinterruttori di sicurezza; il
pannello comandi ha lnterruttore generale, il pomello d'emergenza,
il pulsante avvio. La posizione del coltello viene regolata lateralmente
da un‘apposita manopola azionata da una leva a movimento continuo.
Si introducono nella parte superiore (tramoggia) fino a 30 kg di pa-
sta non lievitata ad una temperatura massima compresa tra i 15°C e
i20°C; per un prodotto finale migliore si consiglia un impasto duro. La
macchina  disponibile solo a 220V/50Hz monofase.

UK _This machine is used to divide the dough into preselected weight
portions from 50 to 300 gr with a fixed cone inside that are used as neces-
sary with reduction bushes to obtain 5 weight dasses (grams) with a toler-
ance of = 10%: 50/90,80/130,120/180, 170/230, 220/300. The reduction
bushes are provided as an accessory in the instruction book bag. There are
two safety microswitches on the opening of the machine; the control panel
has a main switch, an emergency knob and a start push-button. The posi-
tion of the knife is adjusted laterally by a specific knob operated by a con-
tinuous movement lever. Up to 30 kg of unleavened dough is inserted into
the upper part (hopper) at a maximum temperature of between 15°Cand
20°G; ahard dough is recommended for a better final product. The machine
is available only with a single-phase 220V/50Hz power supply.

DE_Diese Maschine dient dazu, den Teig in Portionen mit einem
gewiinschten Gewicht zwischen 50 und 300 g einzustellen. Die Ma-

schine besitzt einen festen Kegel, in dessen inneren nacheinander
Reduzierbuchsen eingesetzt werden, um eine Toleranz von + 10%
zu erhalten 5 Gewichtsklassen: 50/90, 80/130, 120/180, 170/230,
220/300. Die Reduzierbuchsen werden als Zubehor im Beutel der
Bedienungsanleitung geliefert. Die Gffnungen der Maschine sind mit
zwei Sicherheits-Mikroschaltern ausgestattet. Das Bedienfeld besitzt
einen Hauptschalter, einen Notknopf und eine Starttaste. Die Position
des Messers wird seitlich durch einen entsprechenden Drehknopf ge-
regelt, der durch einen stufenlosen Hebel betatigt wird. In den oberen
Teil (Trichter) kdnnen bis zu 30 kg nicht aufgegangener Teig eingefiihrt
werden, mit einer Hochsttemperatur zwischen 15°Cund 20°C. Fiir ein
besseres Endprodukt wird ein fester Teig empfohlen. Die Maschine ist
nur mit 220V/50Hz Monophase erhéltlich.

FR_(ette machine sert a diviser la pate en portions selon les grammes
choisis de 50 a 300 gr avec cone fixe a lintérieur duquel on intervient
a chaque fois avec des bagues de réduction pour obtenir avec une
tolérance de + 10% 5 classes de grammes: 50/90, 80/130, 120/180,
170/230, 220/300. Les bagues de réduction sont fournies comme acces-
soire dans le sachet de la notice d'instructions. Sur les ouvertures, la ma-
chine est équipée de deux micro-interrupteurs de sécurité; le panneau
de commande a l'interrupteur général, le bouton d'urgence, le bouton
de mise en marche. La position du couteau est réglée latéralement par
une manette prévue a cet effet, actionnée par un levier a mouvement
continu. Il est possible dintroduire dans la partie supérieure (trémie)
jusqu'a 30 kg de péte non levée a une température maximale comprise
entre 15°C et 20°C; pour un produit final meilleur, une pate dure est
conseillée. La machina n'est disponible qua 220V/50Hz monophasé.

ES_Esta maquina sirve para dividir la masa en porciones de un gra-
maje predefinido entre 50 y 300 g mediante un cono fijo dentro del

cual se ajusta una serie de casquillos de reduccién, segtn correspon-
da, para obtener con una tolerancia del = 10% 5 clases de gramaje:
50/90, 80/130, 120/180, 170/230, 220/300. Los casquillos de reduc-
ci6n se incluyen como accesorio en la bolsa del manual de instruccio-
nes. La maquina presenta dos microinterruptores de seguridad en sus
aberturas; el panel de mandos incluye el interruptor general, el pomo
de emergencia y el botdn de puesta en marcha. La posicion de la cu-
chilla se regula desde un lado mediante un mando accionado por una
palanca de movimiento continuo. Se introducen por la parte superior
(tolva) hasta 30 kg de masa sin leudar a una temperatura maxima de
entre 15°Cy 20°C; para obtener un producto final de mayor calidad de
recomienda emplear una masa dura. La maquina solo estd disponible
con alimentacion a 220V/50Hz monofésica.

RU_3r0T arperar HyxeH Ana AeneHus Tecta Ha NopLum C 3apaHee
BblOpaHHbIM BECOM B rpammax, ot 50 r g0 300 r, umeeT Henog-
BIDKHbINE KOHYC, BHYTPU KOTOPOTO B Ka/JOM OTAENbHOM Cyuae
NPUMEHAKTCA NEPeXOAHbIe BTY/KM, UT0bI NOMYYHTD, C 4ONYCKOM +
10%, 5 knacco Beca B rpammax: 50/90, 80/130, 120/180, 170/230,
220/300. MepexogHble BTY/KM NOCTABAAIOTCA KaK AOMONHUTENbHbIe
NPUHAANEXHOCTU B NAKETUKE C MHCTPYKLUMed no JKkcnnyatauum. Ha
[ABepLaX arperat 0CHaLLeH ABYMA NPeA0XPaHUTENbHbIMU MUKPOBbI-
KNioyaTenamMu; y NaHenw ynpasneHna ecTb MaBHblil BbIKAKYaTeND,
aBapuiiHaA pyKoATKa, KNasuLua nycka. lo3uuma Hoxa perynupyerca
60Ky cnewwanbHoli pyuKoit, IPUBOAUMON B AeliCTBIE Pblyarom He-
NpepbIBHOTO ABUNeEHNA. B BepXHIolo YacTb (BOPOHKY) 3arpyxaetca
10 30 Kr Heco3peBLLEro TecTa npi MakcUMaNbHOI Temneparype, Ha-
XoAAledica B auanasone ot 15°C 4o 20°C; AnA nyyLLEro KOHEYHOro
NPOAYKTa PeKoMeHAyeTca KpyToe Tecto. B Hanuumm ecTb TonbKo
arperar, pabotatoLymii npu 220 B/50 [y oaHOGa3Horo Toka.

SPEZZATRICE
MANUALE

SM14

UNA MACCHINA
SEMPLICE E COMPATTA

Divider SM14 a simple
and compact machine

Teigteilmaschine SM 14
einfache und
kompakte Maschine

Diviseuse SM14 une
machine simple et
compacte

Divisora SM14 una
maquina simple y
compacta

PYYHOH TECTOAENAUTEND

SM14 npocroi u
KOMIIAKTHBIH arperar

ITA _Si tratta di una macchina compatta ed interamente
manuale. All'interno della vasca si possono introdurre fino
a 4,2 kg di pasta per pizza. La spezzatrice & completa di un
gruppo di taglio da 14 divisioni. Si potranno quindi ottenere
sempre 14 porzioni da 70 gr a 300 gr. Tramite un albero
spinto manualmente verso il basso si fara scendere il gruppo
di taglio verso la vasca consentendo la spezzatura. E una
macchina di semplice impiego che consente produzioni orarie
importanti. La tolleranza della porzione & di alcuni grammi.

UK _Thisisacompactand fully manual machine. The tank can
hold up to 4.2 kg of pizza dough. The divider includes a cutting
unit with 14 divisions. This makes it possible to always obtain
14 portions between 70 g and 300 g. The manually operated
shaft moves the cutting unit down towards the bowl, which di-
vides the dough. Itis an easy to use machine that permits high
hourly production rates. The portion tolerance is a few grams.

DE_Dabei handelt es sich um eine kompakte und vollstén-
dig manuelle Maschine. In die Wanne kdnnen bis zu 4,2 kg
Pizzateig eingefiillt werden. Zur Teigteilmaschine gehdrt
eine Schneideinheit mit 14 Unterteilungen. Daher erhélt man
immer 14 Portionen von 70 g bis 300 g. Damit der Teig geteilt
werden kann, bewegt sich die Schneideinheit iiber eine Welle
in Richtung der Wanne. Es handelt sich um eine einfach zu
bedienende Maschine mit groBer Stundenproduktion. Die
Toleranz fiir die Teile betrdgt einige Gramm.

FR_Il sagit d’'une machine compacte et entierement ma-
nuelle. Al'intérieur du bac, il est possible d'introduire jusqu'a

4,2 kg de pate a pizza. La diviseuse comprend un groupe de
coupe composé de 14 divisions. Il sera donc toujours pos-
sible d'obtenir 14 portions de 70 g a 300 g. Moyennant un
arbre poussé manuellement vers le bas, le groupe de couper
descendra vers le bac permettant ainsi la division. Cest une
machine facile a utiliser qui permet des productions horaires
importantes. La tolérance de la portion est de certains pro-
grammes.

ES_Se trata de una maquina compacta y totalmente ma-
nual. En la cuba se pueden introducir hasta 4,2 kg de masa
para pizza. La divisora incluye un grupo de corte de 14 divi-
siones. Asi, se podrdn obtener siempre 14 porciones de 70 gra
300 gr. Mediante un eje empujado manualmente hacia abajo
se hace descender el grupo de corte hacia la cuba para realizar
la division. Es una maquina de uso sencillo que permite obte-
ner producciones horarias considerables. La tolerancia de la
porcién es de unos gramos.

RU_Peyb naet o KomnakTHOM arperate, pabotatwLiem
NONHOCTbIO B PYYHOM pexmume. BHYTpb yalum MoxHo no-
MecTuTb A0 4,2 Kr Tecta Ana nuuubl. TectoaenuTen ocHa-
LLeH pexyLLUM y310M ¢ 14 genexnamu. Takum obpasom,
BCeria MOXHo ByaeT nonyuutb 14 nopuwii Becom ot 70 Ao
300 r. Mpu nomoLwn Bana, ToNKaeMoro BHU3 BPYYHYIo, pe-
XKyLumi y3en ByneT onyckaTbCA K yalle, N03BONAA ocyLue-
CTBUTb pa3feneHue. 3T0T NPOCTOiA B IKCMNyaTaLmuy arperat
N03BONAET J0CTUYL 3HAYUTENbHON YaCOBOI BbIPAOOTKM.
Jlonyckaemoe OTKNOHeHWe OAHOM MOPLMK - HECKONbKO
rpamMmoB.

@)



ARROTONDATRICI

AR300
AR800

SPEZZATRICI

ARROTONDATRICI

Porzione pasta
Dough portion
Teigportion
Portion péte
Porcién masa
Topuua Tecra

50--300

50--800

70+300

50300

50--800

Capacita
Capacity
Fassungsvermdgen
(apacité
Capacidad

Emkocty

Kg

30

30

42

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
lumanme

Volt

230V 1Ph 50 Hz

230V 1Ph 50 Hz

230V 1Ph 50 Hz

230V 1Ph 50 Hz

Potenza

Power
Leistung
Puissance
Potencia
Mowrocts

kw

093

0,93

037

037

Dimensioni macchina

Machine sizes

Maschinen Abmessungen
Dimensions machine
Dimensiones maquina
PasMepbl MaLLUHb!

Ixpxh

a

51x83x53

51x83x66

35x59%73

51x51x75

50x65x88

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
PasMepbl ynaKoBkit

Ixpxh

an

57x92x79

57x92x79

58x61x78

50x80x100

50x80x100

Volume

Volume - Volumen
Volume - Volumen
0fvem

041

041

0,28

0,40

0,40

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto
Becherro

kg

74

84

L)

48

68

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto

Bec 6pyTT0

kg

89

104

51

55

76

ezzatrice Porzione pasta - Dough portion
Spezzat g
Divider Teigportion - Portion péte 50+90gr 80+130qr 120+180gr 170+230gr 220+ 300gr
Teiler Porcion masa - Nopuwa Tecra
@ boccola - @ bush

@ Buchse - @ bague 40mm 45mm 50 mm 55mm 60 mm
@ casquillo - 0 Brynka

Diviseuse
Partidora
Tecropenutenb

ITA_Sono macchine che servono per arrotondare automatica-  zu bedienen und benétigen kein zusatzliches Werkzeug. Da die  féciles de usar, sin ningdn utensilio suplementario. Los bollos
mente porzioni rispettivamente fino a 300 e 800 gr. Sono mac-  Kugeln herunterfallen, konnen sie bequem in die Schubladen ge-  de masa caen de manera cémoda para meterlos en la cajonera.
chine semplici da usare, non hanno alcun utensile supplementa-  legt werden. Das Bedienfeld bietet dem Bediener vollkommene  El panel de mandos incluye todos los dispositivos de sequridad

re. Comoda la caduta delle palline per metterle nella cassettiera.
Il pannello comandi garantisce tutte le sicurezze per I'operatore.
Entrambe le macchine sono disponibili solo a 220V/50Hz mono-
fase. Sia le spezzatrici SA 300 e SA 800, che le arrotondatrici AR
300 ed AR 800, sono macchine di semplice utilizzo, semplici da
pulire, ideali in laboratorio di produzione artigianale - industria-
le 0 nelle tradizionali pizzerie con elevata capacita produttiva. Le
spezzatrici SA 300 e SA 800 poggiano su un supporto all'interno
del quale trova spazio |'arrotondatrice per la combinata.

UK _These are machines used to automatically round portions
up to 300 and 800 grams respectively. These machines are simple
to use and do not have any additional tools. The balls are simply
dropped into the drawer. The control panel guarantees operator
safety. Both machines are available only with a single-phase
220V/50Hz power supply. Both dividers SA 300 and SA 800, as
well as the rounding machines AR 300 and AR 800 are easy to
use, simple to clean, ideal in artisan bakeries, industrial produc-
tion facilities or in traditional pizzerias with a high production
capacity. Dividers SA 300 and SA 800 rest on a stand with space
for the rounding machine in the combi version.

DE Die Maschinen dienen zum automatischen Formen von
Portionen mit 300 g bzw. 800 g. Die Maschinen sind einfach

Sicherheit. Beide Maschinen sind nur mit 220V/50Hz einphasig
erhéltlich. Sowohl die Teigteilmaschinen SA 300 und SA 800 als
auch die Teigformer AR 300 und AR 800 sind einfach zu bedienen
und zu reinigen, ideal fiir Backstuben mit handwerklicher oder
industrieller Produktion, sowie traditionelle Pizzerien mit hoher
Produktionskapazitdt. Die Teigteilmaschinen SA 300 und SA 800
stehen auf einem Unterbau, in dem bei kombinierter Verwen-
dung der Teigformer untergebracht werden kann.

FR_Ce sont des machines qui servent a arrondir automatique-
ment des portions allant jusqu’a 300 et 800 g chacune. Il s'agit de
machines simples a utiliser, sans aucun ustensile supplémentaire.
La chute des boules est trés pratique pour les mettre dans les
tiroirs. Le panneau de commande garantit une sécurité totale pour
l'opérateur. Les deux machines sont disponibles uniquement en
220V/50Hz monophasé. Tant les diviseuses SA 300 et SA 800 que les
bouleuses AR 300 et AR 800 sont des machines simples a utiliser et
anettoyer et parfaites dans un laboratoire de production artisanale
- industrielle ou dans les pizzerias traditionnelles avec une capacité
de production élevée. Les diviseuses SA 300 et SA 800 sont posées
sur un support qui contient la bouleuse pour la version combinée.

ES_Son méquinas que sirven para redondear automaticamente
porciones de hasta 300 y 800 g espectivamente. Son maquinas

para el operador. Las dos maquinas estan disponibles solo con
alimentacidn a 220V/50Hz monofésica. Las divisoras SA 300 y SA
800 y las redondeadoras AR 300 y AR 800 son maquinas fciles
de usar y limpiar, ideales para talleres culinarios de produccion
artesanal - industrial o para las pizzerias tradicionales de alta
capacidad productiva. Las divisoras SA 300 y SA 800 se apoyan
sobre un soporte que puede alojar la redondeadora para la ver-
sion combinada de la méquina.

RU_370 arperatbl, KoTopble Heo6X0AMMbI A1 aBTOMATHYeCKO-
r0 OKpYrneHuA NopLmil TecTa BeCOM, COOTBETCTBEHHO, A0 300 n
A0 800 r. 3Tn arperatbl NPOCTbI B NPUMEHEHNN, HE UMEKT Hu-
KaKIX AONONHUTENbHbIX MHCTPYMEHTOB. [Tajatoune Wwapuky u3
TecTa yno6Ho NomeLLatTca B CTON ¢ ALMKamu. llanenb ynpasne-
HUA rapaHTUpYeT NonHylo 6e3onacHocTb onepatopy. 06a arpera-
Ta UMeKTCA B HanuuuM B BULE Mogeneil, paboTalowmx TonbKo
npu 220 B/50 Iy oaHodazHoro Toka. Kak Tectogenuten SA 300 u
SA 800, Tak v okpyrnuTenu Tecta AR 300 u AR 800 aBnstoTca npo-
CTbIMY B 3KCNAYaTaLUM M 0YUCTKE arperatamu, naeanbHo Noaxo-
LAWNAMI ANA NPUMEHEHNA B MUHUNEKAPHAX apTu3aHanbHoro/
NPOMBILLNEHHOTO NPON3BOACTBA UM B TPAZAMULMOHHBIX NULLe-
pUAX C BbICOKO NPOU3BOAMUTENBHOI CNOCOBHOCTbI0. TecTomenu-
Tenn SA 300 1 SA 800 cToAT Ha onope, BHYTPY KOTOPOIl HAXOANT-
CA M OKPYIMUTENb TecTa, YTo NpeBpaLLaeT arperaT B KOMOiH.

®
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Dilaminatrici

ROLLING MACHINES

AUSROLLMASCHINEN

) FACONNEUSES
LAMINADORAS
TECTOPACKATOYHBIE MAIITITHBI




DILAMINATRICI

RM32A
RM42A
RM35A
RM45A

ITA Le dilaminatrici Pizza Group hanno la struttura in acciaio e
sono state progettate per stendere pasta per pizza, pane, focacce,
piadine, tortine, ecc. con un notevole risparmio di tempo e senza
bisogno di personale specializzato. | modelli disponibili permettono
dilavorare diametri da 14 a 43 cm. Lo spessore del disco puo essere
regolato secondo le proprie esigenze grazie alle manopole laterali ai
rulli superiori ed inferiori. Lo spessore minimo della pasta é di circa
1 mm mentre quello massimo & di circa 4 mm. Tutti i componenti
che vengono a contatto con la pasta sono costruiti in materiale cer-
tificato per gli alimenti.

UK _The Pizza Group rolling machines have a steel structure and
were designed to roll out dough for pizzas, flat bread, pies, etc.
with considerable time savings and without the need for special-
ised personnel. The available models make it possible to prepare
dough with a diameter between 14 and 43 cm. The thickness of
the base can be adjusted based on your needs thanks to handles
to the sides of the upper and lower rollers. The minimum dough
thickness is approx. T mm whereas the maximum is approx. 4 mm.
All components that come into contact with the dough are made of
food-grade certified material.

DE_Die Ausrollmaschinen von Pizza Group besitzen eine Stahl-
struktur und wurden entwickelt, um Teig fiir Pizza, Brot, Kuchen,
Fladenbrot, Tortchen, usw. mit groBer Zeitersparnis und ohne
Fachpersonal auszurollen. Mit den erhaltlichen Modellen kinnen
Durchmesser von 14 bis 43 cm verarbeitet werden. Die Dicke des
Bodens kann iiber die seitlichen Drehkndpfe fiir die obere und un-
tere Walzen nach Bedarf eingestellt werden. Die Mindestdicke des
Teigs betragt zirka 1 mm, die Hochstdicke zirka 4 mm. Alle Teile,
die mit dem Teig in Beriihrung kommen, sind aus Material, das fiir
Lebensmittel zugelassen ist.

FR_Ces deux versions ont le groupe de rouleaux supérieur paralléle
a celui inférieur pour la production de bases circualires ou rectangu-
laires. Les commandes sont digitales. La boule légérement farinée
est insérée manuellement entre les rouleaux a travers la bouche
de la protection supérieure et automatiquement sera produite une
base qui en intervenant manuellement atteindra la forme rectangu-
laire, parfaite pour la cuisson dans une plaque a four. Si a la sortie
du groupe de rouleaux supérieur, la pate est manuellement tourné
d’un demi tour par l'opérateur, on obtiendra un disque de péte. Il
s'agit donc d’une machine extrémement versatile et fonctionnelle
grace aussi a la pédale électrique de série.

ES_Estas dos versiones presentan el grupo de rodillos superior pa-
ralelo al inferior, para la produccion de bases circulares o rectangula-
res. Los mandos son digitales. El bollo de masa ligeramente enhari-
nado se introduce manualmente entre los rodillos a través de la boca
de la proteccion superior y se produce automaticamente una base
que tras una intervencion manual adquirird la forma rectangular,
ideal para la coccién en bandeja. Si a la salida del grupo de rodillos
superior el operador gira la masa manualmente media vuelta, se ob-
tendrd un disco de masa. Asi pues, se trata de una maquina suma-
mente versétil y funcional gracias también al pedal eléctrico de serie.

RU_Y 3Tux AByx Bepcuii BEPXHUIA y3en BankoB HaXoAWTCA na-
pannenbHo HUKHEMY ANA W3rOTOBNEHUA KPYIbIX UM NpAMOY-
TONbHBIX TeCTOBbIX OCHOB. LLlapuk u3 Tecta, cnerka 06BaneHHblit
B MyKe, BCTaBNAETCA BPYYHYI0 MeXay Bankamin yepe3 natpy6ok
BEPXHEro 3aLLWTHOTO YCTPOIACTBA U aBTOMATUYECKM byAeT M3roToB-
NeHa TecToBas 0CHOBA, KOTOPaA B pe3ynbrate pyyHoii fopaboTku
obpeTeT npAmoyronbHylo Gopmy, MaeanbHo NOAXoAALYlo ANA
BbINEYKY Ha NpoTuBHe. Ecnu Ha Bbxoze 13 BepXHero y3na BankoB
TECTo NOBOPAuMBAETCA Ha non-060poTa onepatopoM BpyuHyto,
nonyyaeTca Kpyr u3 Tecta. Mo31omy peub UAET 06 UCKNIoUNTENbHO
MHOroLeneBom i ¢pyHKLIMOHaNbHOM arperate, KOTopblii ABAAETCA
TaKoBbIM TaKxe 6narofapa aNeKTPUYecKoil nefany, BXoAALeN B
KOMMNEKT CTaHAAPTHOI NOCTaBKY.

ITA._Sono macchine con il gruppo rulli superiore inclinato e con-
cepite per la produzione di basi circolari. | comandi sono digitali. La
pallina lievemente infarinata viene inserita manualmente tra i rulli
attraverso la bocchetta della protezione superiore e tramite il bilan-
cino ruota prima di passare nel gruppo rulli inferiore e diventare un
disco di pasta pronto per essere guarnito. Questi modelli sono predi-
sposti per il pedale elettrico, che puo essere fornito come accessorio
arichiesta, anche quando la macchina é gia in utenza.

UK _These machines have a sloped upper roller unit and are de-
signed for the production of circular bases. The controls are digital.
The slightly floured ball is inserted manually between the rollers
through the opening of the upper protection, and by means of the
balance, it is turned before passing through the lower roller unit and
becoming a base of dough ready for the toppings. These models are
set up for an electric pedal, which can be supplied as an accessory,
upon request, even when the machine is already being used.

DE_Diese Maschinen mit geneigter oberer Walzengruppe wurden
fiir die Herstellung von runden Bdden entwickelt. Die Steuerung
erfolgt digital. Die leicht mit Mehl bestdubte Kugel wird per Hand
iiber die obere Schutzéffnung und die Ausgleichsrolle zwischen die
Walzen eingefiihrt, um dann zur unteren Walzengruppe zu gelan-
gen und dort zu einem Teigboden verarbeitet zu werden, der nur
noch gamiert werden muss. Diese Modelle sind fiir ein elektrisches
Pedal vorgeriistet, das als Zubehor erhéltlich ist. Auf Anfrage auch
fiir eine bereits verwendete Maschine.

FR_(e sont des machines avec le groupe de rouleaux supérieur incliné
et congues pour la production de bases circulaires. Les commandes sont
digitales. La boule légérement farinée est insérée manuellement entre
les rouleaux a travers la bouche de la protection supérieure et moyen-
nant a petite balance tourne avant de passer dans le groupe de rouleaux
inférieur et devenir un disque de pate prét pour étre gami. Ces modeéles
sont prévus pour la pédale électrique qui peut étre fournie comme acces-
soire, sur demande, méme lorsque la machine est déja utilisée.

ES_Son mdquinas con el grupo de rodillos superior inclinado y conce-
bidas para la produccidn de bases circulares. Los mandos son digitales.
El bollo de masa ligeramente enharinado se introduce manualmente
entre los rodillos a través de la boca de la proteccion superior y, me-
diante el balancin, gira antes de pasar al grupo de rodillos inferior y
convertirse en un disco de masa, listo para ser aderezado. Estos mode-
los estan preparados para el pedal eléctrico, que se puede suministrar
como accesorio bajo pedido, incluso cuando la maquina ya estd en uso.

RU_ 371 MaLLMHbI, C HAKITOHHbIM BEPXHIM Y37I0M BA/IKOB, bl Cnipo-
€KTUPOBaHbI /1A U3TOTOBMIEHUA KPYIIbIX TECTOBbIX OCHOB. LLlapuk w3
TecTa, Cierka 00BaneHHblii B MyKe, BCTaBNAETCA MEX Y ABYMA Bankamit
yepe3 NaTpyBOK BEPXHEO 3aLLMTHOrO YCTPOVCTBA U MPY NIOMOLLM Gartak-
Ipa NOBOPAYVIBAETCH, MPEXAE YeM MOMACTb B HIKHUI Y3eN BaKoB 1
CTaTb KPYTOM U3 TeCTa, FOTOBbIM K FapHUPOBaHUI0. B3Tvx Mopensx npea-
YCMOTPEHA BO3MOXHOCTb CTIOMb30BaHISA EKTPUUECKON Neank, KoTo-
past MOXET 6biTb N0CTaB/eHa KaK AOMONHUTENIbHAA NPUHAANIEHOCTb N0
3aKa3y, AaXKe ECTV MALLIVHA YXKe HAXORUTCA B IKCITyaTaLym.

RM42TA
RM45TA

ITA_Queste due versioni hanno il gruppo rulli superiore parallelo
rispetto a quello inferiore per la produzione di basi circolari o rettan-
golari. | comandi sono digitali. La pallina lievemente infarinata viene
inserita manualmente tra i rulli attraverso la bocchetta della prote-
zione superiore e automaticamente verra prodotta una base che con
intervento manuale raggiungera la forma rettangolare, ideale per la
cotturain teglia. Seall'uscita del gruppo rulli superiore Iimpasto viene
manualmente ruotato di mezzo giro dall'operatore, si otterra un disco
dipasta. Si tratta pertanto di una macchina estremamente versatile e
funzionale grazie anche al pedale elettrico di serie.

UK _These two versions have the upper roller unit parallel to the
lower unit for the production of circular or rectangular bases. The con-
trols are digital. The slightly floured ball is inserted manually between
the rollers through the opening of the upper protection, and a base
is automatically produced that, with a manual operation, can have a
rectangular form, which is ideal for baking in a tin. If when exiting
the upper rollers, the dough is rotated half a turn by the operator, a
round dough is obtained. Therefore, this machine is very versatile and
functional, also due to the standard electric pedal.

DE_Bei diesen beiden Ausfiihrungen ist die obere Walzengruppe fiir
die Herstellung von runden oder rechteckigen Bdden zur unteren par-
allel. Die Steuerung erfolgt digital. Die leicht mit Mehl bestéubte Ku-
gel wird per Hand iiber die obere Schutzoffnung zwischen die Walzen
eingefiihrt, dann wird automatisch ein Boden hergestellt, der durch
einen manuellen Eingriff eine rechteckige Form erhdlt, ideal fiir das
Backen auf dem Blech. Wird der Teig am Ausgang der oberen Walzen-
gruppe vom Bediener per Hand halb gedreht, erhdlt man einen runden
Teighoden. Auch dank des serienméBigen elektrischen Pedals handelt
essichalso um eine besonders vielseitige und zweckmagige Maschine.

FR_(Ces deux versions ont le groupe de rouleaux supérieur paralléle
a celui inférieur pour la production de bases circualires ou rectangu-
laires. Les commandes sont digitales. La boule [égérement farinée est
insérée manuellement entre les rouleaux a travers la bouche de la pro-
tection supérieure et automatiquement sera produite une base qui en
intervenant manuellement atteindra la forme rectangulaire, parfaite
pour la cuisson dans une plaque a four. Si a la sortie du groupe de
rouleaux supérieur, la pate est manuellement tourné d'un demi tour
par l'opérateur, on obtiendra un disque de pate. Il s'agit donc d'une
machine extrémement versatile et fonctionnelle grace aussi a la
pédale électrique de série.

ES_Estas dos versiones presentan el grupo de rodillos superior para-
lelo al inferior, para la produccion de bases circulares o rectangulares.
Los mandos son digitales. El bollo de masa ligeramente enharinado
se introduce manualmente entre los rodillos a través de la boca de la
proteccion superior y se produce automaticamente una base que tras
una intervencién manual adquirird la forma rectangular, ideal para
la coccién en bandeja. Si a la salida del grupo de rodillos superior el
operador gira la masa manualmente media vuelta, se obtendrd un
disco de masa. Asi pues, se trata de una mdquina sumamente versatil
y funcional gracias también al pedal eléctrico de serie.

RU_Y 31ux AiByX BEpCuil BEPXHUIA y3eN BANKOB HAXOAWTCA napan-
NeNbHO HIKHEMY [iNA 3roTOBAEHNA KPYTbIX WM MPAMOYTONbHbIX
TecToBbIX 0CHOB. Lllapuk 13 Tecta, Cnerka o6BaneHHbIil B Myke,
BCTaBAETCA BPYYHYI0 MeX Ay Bakamu Yepe3s naTpy6ok BepxHero 3a-
LUMTHOrO YCTPOIACTBA U aBTOMATUYeCKM GyieT U3roToBNeHa TecToBas
0CHOBa, KOTOpas B pe3yNbTaTe PyuHoii Jopaborku obpeteT npAmoy-
TONbHY0 GOPMY, AANBHO MOAXOAALLYIO ANA BbINEUKM HA NPOTUBHE.
Ecnm Ha BbiXofie M3 BepXHero y3/1a BankoB TecTo N0BOPaYMBAETCA Ha
non-o6opota onepaTopom BpyuHyto, NoayyaeTca Kpyr u3 Tecta. Mos-
TOMY peyb WAET 00 CKANIOYMTENIbHO MHOTOLIENEBOM I GyHKLIMOHa/b-
HOM arperare, KOTOpbIii ABNATCA TaKOBbIM Takxke 6narofapa nek-
TPUYECKOil Neany, BXOAALLEI B KOMIIEKT CTaHAAPTHOM NOCTaBKM.
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DILAMINATRICI

M35A
M42A

ITA_Le macchine monorullo sono macchine semplici, di ridot-
te dimensioni ed economiche. Essenziali quando nella propria
attivita di ristorazione si vuole introdurre la pizza preparata
automaticamente. Con la giusta regolazione del gruppo rulli si
otterra, con uno o pit passaggi, lo spessore desiderato. La mac-
china non & predisposta all'utilizzo del pedale elettrico.

UK _The single-roller machines are simple machines, with a
smaller size and a lower cost. They are essential for restaurants
that want to add pizza that is prepared automatically. By cor-
rectly adjusting the roller unit, the desired thickness is obtained
with one or more steps. The machine is not set up for the use of
the electric pedal.

DE_Die Maschinen mit einer Rolle sind einfache und sparsame
Gerdte mit geringen Abmessungen. Sie sind wichtig, wenn im

eigenen Gaststattenbetrieb eine automatisch zubereitete Pizza
eingefiihrt werden soll. Mit der richtigen Einstellung der Wal-
zengruppe erhdlt man - in einem oder mehreren Durchgéngen
- die gewiinschte Dicke. Die Maschine ist nicht fiir die Verwen-
dung des elektrischen Pedals vorgeriistet.

FR_Les machines monorouleau sont des machines simples,
aux dimensions réduites et économiques. Essentielles lorsque
l'on souhaite introduire la pizza préparée automatiquement
dans sa propre activité de restauration. Avec le juste réglage
du groupe de rouleaux on obtiendra, avec un ou plusieurs pas-
sages, I'épaisseur souhaitée. La machine n'est pas prévue pour
I'utilisation de la pédale électrique.

ES_Las mdquinas monorrodillo son equipos sencillos, de re-
ducido tamafio y econdmicos. Resultan esenciales cuando se

desea introducir en el negocio de restauracion la pizza prepa-
rada automaticamente. Con una regulacion adecuada del grupo
de rodillos se obtendrd el espesor deseado tras una sola pasada
0 varias. La mdquina no estd preparada para el uso del pedal
eléctrico.

RU_0gHoBankoBble TecTOpackaToyHble MaLNHbI ABAAKTCA
NPOCTLIMI 11 SKOHOMUYHBIMU arperatami Hebonblmx pas-
mepoB. He3ameHUMble, ecnu B COOCTBeHHbIl Gu3Hec B chepe
061LeCTBEHHOTO NUTAHUA X0UeTCA 406aBUTb NULLLY, MPUrOTOB-
neHHyto aBTomatuyecku. C NpaBuUNbHOA perynupoBKoil y3na
BaNKOB MOAYYMTCA, C OAHUM WM HECKONbKUMM MPOXodamiu
TeCTa, XKenaemblil AuameTp. B MalumHe He npepycMoTpeHa Bo3-
MOXHOCTb UCNONb30BAHNA INEKTPUYECKOil nefani.
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Peso pasta

Dough weight
Teig Gewicht
Poids pate

Peso de la masa
Becrecra

modello
model
Modell

modéle
modelo
Mopenb

gr

80210

80+ 400

210+ 600

RM45A

210+700

RM42TA

210+ 600

RM45TA

210700

80--400

210+ 600

Diametro pizza
Pizza diameter
Pizza Durchmesser
Diameétre pizza
didmetro pizza
Juamep nuyub!

a

14+31

14+34

2640

26+43

2640

30+43

14+34

2640

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacién
luakue

Volt

230V 1Ph50Hz

Potenza

Power
Leistung
Puissance
Potencia
Mourocts

HP

0,50

Dimensioni macchina

Machine sizes

Maschine Abmessungen
Dimensions machine
Dimensiones maquina
PasMeps! MaLlMHb

Ixpxh  cm

43x50x63

47x50x73

53x53x73

59x53x73

53x53x73

59x53x73

50x40x45

57x45%40

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3viepbi ynakosKi

Ixpxh  cm

51x67x53

51X67x53

61x78x68

70x87x68

61x78x68

70x87x68

81x67x53

68x51x53

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

018

0,18

032

041

032

041

0,29

0,18

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becrerro

kg

26

27

35

38

35

38

2

26

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec 6pyT0

kg

30

31

39

3

39

3

26

30




Formatrici

®

PizzaGroup

SHAPING MACHINES

PIZZAPRESSEN
FORMEUSES
FORMADORAS

TECTO®OPMOBOYHBIE MAIINHBI




FORMATRICI

ITA_Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group & la
macchina ideale per la formatura di dischi di pasta per pizza
da 33 a 45 cm di diametro. Sono apparecchi di facile utilizzo
anche per operatori non specializzati, con struttura in acciaio,
provviste di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme
CE e RoHS. Queste macchine sono tutte con motoriduttore,
camma, timer di arresto e piatti. | piatti: - essendo in alluminio
teflonato hanno tempi di riscaldamento veloci che, unitamen-
te alla riduzione della temperatura impostata da 150/170°C a
130°C grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie,
permettono un importante risparmio di energia; - con questo
stesso trattamento fanno scivolare agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un'elevata qualita
della pasta; - per la loro particolare conformazione consen-
tono di ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. La
distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole (PF30-36) a
115 mm per le grandi (PF40-50). Il tempo di pressaggio (da
0,1a1,5sec) e latemperatura (150°C-170°C) variano a secon-
da della temperatura dell'impasto (consigliata tra 6°C e 20°C).

Lo spessore della pasta é regolabile con facilita grazie alla ro-
tazione della maniglia posta sotto il piatto inferiore. Qualora
si smonti la griglia di protezione, assicurarsi di rimontarla in
modo corretto per il buon funzionamento della macchina, al-
trimenti questa potrebbe non ripartire. Su richiesta le macchi-
ne possono essere prodotte con alimentazione 230V/50 Hz ed
amezzo inverter lavorare sempre con motore trifase. La griglia
& smontabile per semplificare e rendere pil veloce la pulizia
dei piatti una volta freddi.

UK _Produced in 6 models, the Pizza Group shaping machine
is ideal for forming pizza bases from 33 to 45 cm in diameter.
These devices can be easily used by non-specialised operators,
and have a steel structure equipped with all the safety de-
vices foreseen by CE and RoHS standards. All the machines
are equipped with a ratiomotor, cam, stop timer and plates.
The plates: - as they are made out of adhesive proof aluminum
they have fast heating times that, together with a reduction
in the set temperature from 150/170°C to 130°C due to a

FORMATRICI. NATURALEZZA
E PROFESSIONALITA

Shaping machines. Naturalness
and professionalism

Pizzapressen. Natiurlichkeit
und Berufstdatigkeit

Formeuses.
Naturel et professionnalisme

Formadoras.
Naturalidad y professionalidad

TecrodpopmMoBOYHEI
mamuubl EcTrecTBeHHOCTh H
npodeccCHOHANH3M

special surface treatment, permit significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk; - the
high quality of the dough is maintained due to the lower tem-
perature; - due to their particular structure, disks of dough
can be obtained with a traditional edge. The distance between
the plates ranges between 105 mm for the small ones (PF30-
36) and 115 mm for the large ones (PF40-50). The pressing
time (from 0.1 to 1.5 sec) and the temperature (150°C-170°C)
vary depending on the dough temperature (recommended
between 6°C and 20°C). The dough thickness can be easily
adjusted by rotating the handle located under the lower plate.
If the protective grid is removed, make sure to reassemble it
correctly for proper machine operation, otherwise it may not
restart. Upon request, the machines can be produced with a
230V/50 Hz power supply and with an inverter operate always
with a three-phase motor. The grid can be removed to make it
easier and quicker to clean the plates after they have cooled
down.

@

DE Die Pizzapressen von Pizza Group, die in 6 Modellen
hergestellt wird, ist die ideale Maschine fiir das Formen von
Teigboden fiir Pizza mit 33 bis 45 cm Durchmesser. Die Ma-
schinen sind auch fiir Nichtfachleute einfach zu bedienen,
besitzen eine Stahlstruktur mit allen Sicherheitsvorrichtun-
gen, die nach CE-Norm und RoHS vorgesehen sind. Diese Ma-
schinen besitzen alle ein Getriebe, Nocken, eine Zeituhr zum
Abschalten und Teller. Die Teller: - sind aus antihaftbeschich-
tetem Aluminium und konnen daher schnell erhitzt werden,
wodurch sie, zusammen mit der aufgrund der besonderen
Oberflachenbehandlung geringeren eingestellten Tempera-
tur von 130°C statt 150/170°C eine groBe Energieeinsparung
ermdglichen. - durch diese Oberflichenbehandlung gleiten
auch die Pizzabdden leicht. - aufgrund der geringeren Tem-
peratur bleibt die hohe Teigqualitdt bestehen. - durch die be-
sondere Form erhdlt man auch Teighdden mit traditionellem
Rand. Der Abstand zwischen den Bdden reicht von 105 mm
fiir die kleinen (PF30-36) bis zu 115 mm fiir die groBen (PF40-
50). Die Druckzeit (von 0,1 bis 1,5 Sek.) und die Temperatur
(150°C-170°C) variieren je nach Teigtemperatur (empfohlen
zwischen 6°C und 20°C). Die Teigdicke kann durch Drehen des
Hebels unter dem unteren Teller einfach eingestellt werden.
Wird das Schutzgitter entfernt, ist sicherzustellen, dass es
wieder ordnungsgemal angebracht wird, damit die Maschine
wieder richtig arbeitet, ansonsten konnte sie méglicherweise
nicht wieder anlaufen. Auf Wunsch kdnnen die Maschinen
auch mit Speisung 230V/50 Hz hergestellt werden und arbei-
ten dank eines Wechselrichters immer noch mit Dreiphasen-
motor. Das Gitter kann entfernt werden, um die Reinigung der
abgekiihlten Teller zu vereinfachen und zu verkiirzen.

FR_Produite en 6 modéles, la formeuse Pizza Group est la
machine idéale pour le faconnage de disques de pate a pizza
de 33 a 45 cm de diamétre. Ce sont des appareils faciles a
utiliser méme pour les opérateurs non spécialisés avec une
structure en acier et équipés de tous les dispositifs de sécu-
rité prévus par les normes CE et RoHS. Ces machines sont
toutes avec moto-réducteur, came, minuteur d’arrét et plats.
Les plats: - étant en aluminium antiadhesif, ils se réchauffent
rapidement et en réduisant la température configurée de
150/170°C a 130°C grace a un traitement spéciale de leur
surface, ils permettent une importante économie d'énergie ;
- avec ce traitement le disque de pate glisse facilement; - pour
la température réduite, ils maintiennent une qualité de pate
élevée ; - pour leur particuliére conformation, ils permettent
d'obtenir les disques de pate avec le bord traditionnel. La
distance entre les disques va de 105 mm pour les petites
(PF30-36) a 115 mm pour les grandes (PF40-50). Le temps de
pressage (de 0,1 a 1,5 sec) et la température (150°C-170°C)
varient selon la température de la pate (conseillée entre 6°C et
20°C). L'épaisseur de la pate est facilement réglable grace a la
rotation de la poignée située sous le plat inférieur. Sila grille
de protection est démontée, veiller a la remonter de facon cor-
recte pour le bon fonctionnement de la machine, sinon celle-
ci pourrait ne pas repartir. Sur demande, les machines peuvent
étre produites avec alimentation de 230V/50 Hz et moyennant
inverter travailler toujours avec le moteur triphasé. La grille
est démontable afin de simplifier et rendre plus rapide le net-
toyage des plats une fois froids.
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ES_Producida en 6 modelos, la formadora Pizza Group es la
maéquina ideal para formar discos de masa para pizza de 33
a 45 cm de didmetro. Son equipos faciles de utilizar, incluso
para operadores no especializados, con estructura de acero y
dotados de todos los dispositivos de seguridad previstos por
las normas CE y RoHS. Todos los modelos incluyen motorre-
ductor, leva, temporizador de parada y platos. Los platos:
- al ser de aluminio antiadherente, se calientan rapidamen-
te; esto, junto a la reduccion de la temperatura definida de
150/170°C a 130°C, gracias a un tratamiento especial de su
superficie, permite un considerable ahorro de energia; - con
este mismo tratamiento hacen que el disco de la pizza se
deslice con fluidez; - gracias a la temperatura reducida, man-
tienen una alta calidad de la masa; - gracias a su particular
conformacion, permiten obtener discos de masa con el borde
tradicional. La distancia entre los discos va de 105 mm para
las pequefias (PF30-36) a 115 mm para las grandes (PF40-50).
El tiempo de prensado (de 0,1 a 1,5 seq.) y la temperatura
(150°C-170°C) varian segun la temperatura de la masa (reco-
mendada entre 6°Cy 20°C). El espesor de la masa puede requ-
larse con facilidad girando la manija situada debajo del plato
inferior. Cuando desmonte la rejilla de proteccion, asegirese
de volver a montarla correctamente para que la méquina fun-
cione bien, ya que de no hacerlo podria no ponerse en marcha.
Bajo pedido, las maquinas estan disponibles con alimentacion
a 230V/50 Hz y mediante un inverter pueden funcionar siem-
pre con motor trifasico. La rejilla es desmontable para facilitar
y agilizar la limpieza de los platos, una vez frios.

RU _llpepactaBneHHas B 6 mogenax 1ectodopmoBoyHas mMa-
wuHa Pizza Group - 310 MAeanbHblii arperat ana ¢opmoBKu
KpyroB u3 TecTa Ana nuuubl AuameTpom ot 33 o 45 cm. In
annapatbl NpocTbl B IKCMAYyaTaLnm, Aaxe eciu UCNoAb3yloT-
(A Hecneunanu3upoBaHHLIMM ONepaTopami, UMeKT CTaNb-
HYI0 CTPYKTYPY M OCHalLleHbl BCEMU MPefoXpaHnTeNbHbIMU
npucnocobneHnamm, npepycmMoTpeHHbIMU cTaHpapTamn EC
n aupektusoit RoHS. Bce 3TM MawwuHbI UMeloT MoTop-pe-
AYKTOP, KYNayoK, TaitMep 0CTAaHOBKM W AUCKM. Jluckn: - no-
CKONbKY CAeNaHbl U3 aniMUHKMA, ObICTPO HarpeBaloTca, uTo,
0ZHOBPEMEHHO (O CHIKEHWeM 3aJlaHHOii Temnepatypbl ¢
150/170°C po 130°C 6naropapa cneumanbHoil 06paboTke ux
NOBEPXHOCTM, M03BONAET AOOUTLCA 3HAUUTENBHOTO 3Hep-
rocbepexeHus; - bnaropapa 3toil xe obpabotke nossonawT
Kpyram nuUUbI Nerko CKONb3uTb; - 6naropapa CHUKEHHOI
TeMnepaType COXPaHAKT BbICOKOE KayecTBo TecTa; - 6naro-
2apA (Boemy 0co6oMy CTPOeHUI0 NO3BONAKT NONYYUTb Kpy-
TU M3 TecTa C TPAAMLMOHHBIMY Kpasmu. PaccTosHne mexpy
IMCKaMV HaxoauTcA B AnanasoHe o1 105 MM Ana ManeHbKux
(PF30-36) no 115 Mmm ana 6onblnx (PF40-50) mogeneii. Mpo-
RONXUTENbHOCTb NpeccoBanna (o1 0,1 4o 1,5 ¢) u Temnepary-
pa (130°C) BapbUpYHT B 3aBUCUMOCTM OT TEMNEPATYpbI TecTa
(pekomenpyetca B Auanaszoxe ot 6°C o 20°C). TonwmHa
TeCTa Nnerko perynupyetca, 6narogapa noBopoty pyuku, pac-
NONOXEHHOI NOA HKHUM Anckom. Ecnn 3awmuTHas peweTka
6bina pasobpana, Heobxoanmo byaeT NoCTaBUTH ee Ha MecTo
npaBuNbHbLIM 06pa3om AnA TOro, uTobbl MalMHa pabotana
CNPaBHO, B MPOTUBHOM Clyyae OHa MOXET He 3anyCTUTbCA.
Mo oTAenbHOMY 3aKa3y MalluHbl MOTYT ObiTb NpoM3BeAeHb
¢ anekTponutaxuem 230 B/50 fy u ¢ nomowbio nHBepTOpa
MoryT Bceraa pabotathb ¢ TpexpasHbiM ABuratenem. Pewetka
MOXeT pa3bupatbca Ana Toro, YTo6bl YyIPOCTUTL U YCKOPUTD
0YMCTKY ANCKOB MOCAE TOTO, KaK OHW OCTbINN.

FORMATRICI

Peso pasta

Dough weight
Teig Gewicht
Poids pate

Peso de la masa
Becrecra

modello
model
Modell
modele
modelo
Mopenb

kg

130+ 250

200 =350

250 +500

Diametro piatti superiori
Upper plate diametre

Obere Platte Durchmesser
Diamétre plateau superior
Didmetro plato superior

[lwameTp BepxHiX k0B

()]

33

40

45

Diametro piatti inferiori

Lower plate diametre
Untere Platte Durchmesser
Diameétre plateau inferieur
Didmetro plato inferior
JameTp HIDKHINK HCKOB

a

33

40

45

Temperatura piatti

Plates temperature
Platten Temperatur
Température plateaux
Temperatura platos
Temneparypa AuckoB

°C

130170

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
Mnmatne

Volt

4003 Ph 50 Hz

Distanza piatti
Plates distance

Platten Abstand
Distance plateaux
Distancia platillos
PaccronHue Mexay auckamn

a

105

115

115

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorhida
llotpebnAemas MoLHOCT

kw

475

510

8,10

Dimensioni macchina

Machine sizes

Maschine Abmessungen
Dimensions machine
Dimensiones maquina
PasMepbl MaLLMHb!

Ixpxh ~ m

47x59x83

63x67x89

63x67x89

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dim. emballage

Dim. embalaje

Pa3iepbl ynakoBKi

Ixpxh  m

80x72x99

72x93x102

72x93x102

Volume

Volume - Volumen
Volume - Volumen
0fvem

0,57

0,68

0,68

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto
Becherro

kg

96

122

127

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto

Bec 6pyT0

kg

114

144

150
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FORNI
COMPACT

FORNI ELETTRICI A CONTROLLO MECCANICO
Electric ovens with mechanical control
Elektrische Ofen mit Mechanischer Steuerung
Fours électriques avec contréle mécanique
Hornos electricos con control mecanico

INEKTPHYECKHE ITE€EYH C MEXAaHHYECKHM yIIPABAE€HHEM

COMPACT M35/8-M

ITA_Forni compatti, pratici e funzionali dotati di piano cottura
in pietra refrattaria ideali per pizze e altri prodotti di panifica-
zione e di cucina (semilavorati). Esistono versioni con dimensio-
ne camera interna 35x35 cm (altezza camera cm 8 0 17) oppure
50x50 cm (altezza camera cm 13). Sono sovrapponibili fino a
3 camere, secondo il tipo di forno, senza bisogno di raccordo.
Questi forni hanno telaio e porta inox con vetro e maniglia, luce
camera e sono isolati termicamente mediante un materassino.
Grazie alle ridotte dimensioni della camera questi forni rag-
giungono la temperatura d'esercizio (430°C) molto rapidamen-
te. Ideali per snack bar, birrerie, ristoranti, brasserie e fast food.

UK_Compact, practical and functional ovens with a refractory
brick baking surface, ideal for pizzas and other bread and kitch-
en products (semi-processed). There are versions with an inner
chamber size of 35x35 cm (chamber height 8 or 17) or 50x50
cm (chamber height cm 13). Up to 3 chambers can be placed
on top of each other, depending on the type of oven, without
the need for a connection. These ovens have a stainless steel
structure and stainless steel door with glass and handle, inner
light and are thermally insulated with a jacket. Thanks to the
smaller chamber size, these ovens reach the operating tempera-
ture (430°C) very quickly. They are ideal for snack bars, taverns,
restaurants, pubs and fast food operations.

DE_Kompakte, praktische und zweckmasige Ofen mit Boden
aus Schamottstein, ideal fur Pizzen und andere Backerei- und

Kuchenprodukte (Halbfertigprodukte). Es gibt Ausfuhrungen
mit Innenabmessungen der Kammer von 35x35 cm (Hohe der
Kammer 8 oder 17) oder von 50x50 cm (Hohe der Kammer 13
cm). Je nach Art des Ofens konnen bis zu 3 Kammern ohne
Anschluss ubereinander gestellt werden. Struktur und Tiir mit
Scheibe sind aus Stahl, Kammerlicht und Warmeisolierung durch
Matte. Dank der geringen Abmessungen der Kammer erreichen
diese Ofen die Betriebstemperatur (430°C) sehr schnell. Ideal fur
Snack-Laden, Bierstuben, Restaurants, Brasserien und Fastfood.

FR_Fours compacts et fonctionnels equipes d’un plan de cuisson
en pierre refractaire, parfaits pour pizzas et autres produits de
boulangerie et de cuisine (semi-travailles). Il existe des versions
avec des dimensions de la chambre interne de 35x35 cm (hauteur
de la chambre de 8 ou 17) ou 50x50 cm (hauteur de la chambre
de 13 cm). Il est possible de superposer jusqu’a 3 chambres, selon
le type de four, sans raccord. Ces fours ont la structure et une
porte avec vitre en acier inox, I'eclairage de la chamber et sont
isoles thermiquement moyennant un petit matelas. Grace aux
dimensions reduites de la chambre,ces fours atteignent la tem-
perature de fonctionnement (430°C) tres rapidement. Parfaits
pour snack bar, brasseries, restaurants et fast food.

ES_Hornos compactos, practicos y funcionales con superficie
de coccion en piedra refractaria, ideales para pizzas y otros
productos de panificacion y de cocina (semielaborados). Existen
versiones con tamano de camara interna de 35x35 cm (altura

de la camara 8 0 17 cm) o bien 50x50 ¢m (altura de la cama-
ra de 13 cm). Se puede superponer un maximo de 3 camaras,
dependiendo del tipo de horno, sin necesidad de empalme con
chimenea. Estos hornos cuentan con estructura y une porte avec
vitre de acero inox, luz de la camara y colchoneta de aislamiento
termico. Gracias a las reducidas dimensiones de la camara, es-
tos hornos alcanzan la temperatura de funcionamiento (430°C)
muy rapidamente. |deales para snack bars, cervecerias, restau-
rantes, brasseries y establecimientos de comida rapida.

RU_KomnakTHble, NpaKkTUuHble, (QYHKUMOHANbHbIE neyw,
C(HabxeHHble BbineKaloleil NOBEPXHOCTbIO U3 OTHEyMmopHOro
KaMHA, KoTopble UAeanbHO MOAXOAAT ANA MUULbI W APYruX
Xne- 606yn0uHbIX 1 KyNMHAPHbIX U3henuil (nonydpabpukatos).
CyLiecTBYIOT BapuaHTbl C BHYTPEHHUMI pa3mepamu Kamepbl
35x35 cm (BblcoTa Kamepbl 8 unu 17 cM, 3a UCKIOYEHNEM Bep-
UK C MHGPAKPaCHbIM HarpeBa- TefbHbIM 3NeMEHTOM, KoTopas
CyLLecTBYeT TONbKO C BbICOTOI 8 cM) uan 50x50 cm (BbicoTa Ka-
mepbl 13 cm). Kamepbl MoryT 6bITb NoCTaBneHbl Apyr Ha Apyra
B Konuyecte A0 3 WTYK, B 3aBUCUMOCTH OT Tvna neuu, 6e3
He0bX0AMMOCTI COBANHEHNA. ITU NEYN UMEIOT KOHCTPYKLNIO 1
Kamepy u3 HepxaBeloLLiei CTanu, ABepLY C0 CTEKNOM, NOACBET-
Ky Kamepbl, Tennou3onAumio, CAenaxHyt u3 mata. bnarogapa
HeBoNblWUM pa3mepam Kamepbl 3TU neun oueHb BbIcTPo Jo-
cTuraiot paboueii Temnepatypsi (430°C). UneanbHo nopxoaat
Ana 6apoB-3aKycouHblX, MUBHbIX, pecTopaHoB, bpaccepn u3-
aBe/ieHuii 6bICTPOro NUTaHMA.

FORNI COMPACT

Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Paboyan Temneparypa

)
model
Modell
modele
modelo
Mopenb

M35/8-M

M35/8-B

M35/17

450 max

M50/13-M

M50/13-B

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacién
lnTanme

Volt

230 1Ph + neutro

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorhida
TloTpetasemas MOLLHOCTb

kw

220 440

1,98

3,60

7,20

Dimensioni camera

Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
PasMepbl kamepbl

Ixpxh m

35x35x8,5

35x35x8,5

35x35x17

50x50x13

50x50x13

Dimensioni esterne
External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewuHme pasmepbl

Ixpxh cm

58x49x27

58x49x47

57x50x38

73x66x32

73x66x57

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3mepbl ynaKoBKi

Ixpxh  m

65x59x38 61x57x61

62x54x44

81x77x44

76x71x69

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
0fvem

0,15 0,21

0,15

0,27

037

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becerro

kg

30 55

39

35

62

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec bpyrro

kg

35

68

Q

40

75

Dimensioni camera
Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pa3mepbl kamepbl

35x35

nr. pizza

nr. pizza

<

max 1x30 cm

<

max 1x34 cm

Dimensioni camera
Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pa3mepbl kamepbl

50x50

nr. pizza

nr. pizza

max 2x25 cm

max 1x45 cm
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BABY

ITA._Forni compatti, pratici e funzionali dotati di piano cottura in
pietra refrattaria ideali per pizze e altri prodotti di panificazione e di
cucina (semilavorati). | forni di questa gamma sono: meccanici, bi-
camera, senza vetro porta né illuminazione interna e prodottiin due
modelli: Baby e Baby 3T (con tre termostati). Sono forni con strut-
tura in acciaio e due camere scaldate con tre resistenze corazzate.
Nella versione Baby 3T i termostati sono 3 e regolano la resistenza
superiore della camera superiore, la resistenza posizionata a meta
del forno che & comune alle due camere e la resistenza inferiore del-
la camera inferiore. Sono dotati di un accurato isolamento termico
con la lana diroccia.

UK_Compact, practical and functional ovens with a refractory
brick baking surface, ideal for pizzas and other bread and kitchen
products (semi-processed). The ovens in this range are: mechani-
cal, dual-chamber, do not have a glass door or internal light and
are produced in two models: Baby and Baby 3T (with three ther-
mostats). The ovens have a steel structure and two chambers with
three armoured heating elements. In the Baby 3T version, there are
3 thermostats that regulate the upper heating element of the upper
chamber, the heating element positioned in the middle of the oven,
which is used by both chambers, and the lower heating element of
the lower chamber. The efficient thermal insulation is in fibreglass.

DE_Kompakte, praktische und zweckméBige Ofen mit Boden
aus Schamottstein, ideal fiir Pizzen und andere Backerei- und Kii-

chenprodukte (Halbfertigprodukte). Die Ofen dieser Produktreihe
sind: mechanisch, mit zwei Kammern, ohne Glastiir und ohne In-
nenbeleuchtung, und werden in zwei Modellen hergestellt: Baby
und Baby 3T (mit drei Thermostaten). Die Ofen besitzen eine Stahl-
struktur und zwei Backkammern mit drei gepanzerten Heizwider-
stinden. Die Ausfilhrung Baby 3T besitzt 3 Thermostate, die den
oberen Heizwiderstand der oberen Kammer, den Heizwiderstand in
der Mitte des Ofens fiir beide Kammern und den unteren Heizwider-
stand der unteren Kammer regeln. Sie sind sorgfaltig mit Gesteins-
wolle warmeisoliert.

FR_Fours compacts et fonctionnels équipés d’un plan de cuis-
son en pierre réfractaire, parfaits pour pizzas et autres produits
de boulangerie et de cuisine (semi-travaillés). Les fours de cette
gamme sont : mécaniques, deux chambres, sans vitre porte ni
éclairage interne et produits en deux modeéles: Baby et Baby 3T
(avec trois thermostats). Ce sont des fours avec une structure en
acier et deux chambres chauffées avec trois résistances blindées.
Dans la version Baby 3T les thermostats sont 3 et réglent la résis-
tance supérieure de la chambre supérieure, la résistance position-
née au milieu du four qui est commune aux deux chambres et la
résistance inférieure de la chambre inférieure. lls sont équipés
d'une isolation thermique avec laine de roche trés soignée.

ES_Hornos compactos, practicos y funcionales con superficie
de coccidn en piedra refractaria, ideales para pizzas y otros

BABY 3T

productos de panificacién y de cocina (semielaborados). Los
hornos de esta gama son: mecanicos, de doble cdmara, sin
cristal en la puerta ni iluminacion interna, producidos en dos
modelos: Baby y Baby 3T (con tres termostatos). Son hornos
con estructura de acero y dos cdmaras calentadas median-
te tres resistencias blindadas. La versién Baby 3T incluye 3
termostatos que regulan la resistencia superior de la cdmara
superior, la resistencia situada en el medio del horno, comin
a las dos cdmaras, y la resistencia inferior de la cdmara in-
ferior. Incorporan un eficiente aislamiento térmico con lana
mineral.

RU_KomnakTHble, npakTUuHble, OYHKLMOHANbHbIE Meun,
CHabXeHHble Bbinekalowieil MOBEPXHOCTbIO U3 OTHeymopHOro
KaMHs, KOTOpble MeanbHo NOAXOAAT ANA NULLI 1 APYTUX XAe-
6006yN0YHDBIX M KynUHApHbIX u3penuii (nonydabpukatos). Meun
3Toli Cepum: MexaHuueckue, AByXKamepHble, 6€3 CTeKNAHHO
ZABepLbl 1 BHYTPEHHEr0 OCBELLEHUA U3TOTABANBAIOTCA B ABYX
mogenax: Baby u Baby 3T (c Tpema Tepmoctatamu). 310 neun
€0 CTaNbHOIA KOHCTPYKLMEN U ABYMA Kamepamu, HarpeBaembl-
MU Tpema apmupoBaHbiMi TIHamu. B mopenu Baby 3T ectb
3 TepmocTata, peryaupylowmx BepxHuii TIH BepxHeil kKamepbl,
T3H, pacnonoxeHHblii nocepefuHe neun, KoTopblit ABNAETCA
06WmMm Ana ABYX Kamep, 1 HXKHAIA TIH AnA HUXKHei Kamepbl.
OHM MMeT TLLATENbHO BbIMOMHEHHYIO TEMNOU30NALMID ¢ MU-
HepanbHoil BaToil.

@

FORNI BABY

Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
PaBoyas Temneparypa

modello
model
Modell

modeéle BABY 3T

modelo
Mogenb

°C 450 max

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
Muranue

Volt 4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
lotpe6naeman MoLLHOCT

kw 75 75

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepbl

Ixpxh  cm 62x50x12 62x50x12

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHue pasmepbl

Ixpxh  cm 92x76x53 92X76x53

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynakoBKit

Ixpxh  m 98x78x65 98x78x65

Volume

Volume - Volumen
Volume - Volumen
0fbem

m 0,50 0,50

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto
Becherro

kg 76 76

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto

Bec bpyrTo

kg 9 9

Dimensioni camera
Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones camara

Pa3mepbl kamepbi

62x50

nr. pizza nr. pizza nr. pizza nr. pizza

max 4x25 cm max 2x30 cm max 1x45 cm max 1x [60x40] cm
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FORNI
TUNNEL

ITA._|forni a tunnel Pizza Group grazie alle loro ridotte dimen-
sioni sono ideali per la cottura o il riscaldamento di pizze, panini,
bruschette, focacce, toast, pane arabo, tortillas, piadine e crostini
in locali con esigenze di ingombro contenuto. La semplicita d'uso
ne permette |'utilizzo anche da personale non specializzato. La
nostra gamma conta due versioni di forni elettrici statici a tunnel
con diversa lunghezza del nastro trasportatore: 45 cm (TN38/45)
090 cm (TN38/90). Sotto il nastro trasportatore in acciaio ¢®
una teglia raccogli briciole che semplifica le operazioni di puli-
zia. Sono sovrapponibili senza raccordo camino fino a due pezzi
dello stesso modello. L'utilizzo & molto semplice perché una volta
impostata la temperatura e la velocita del nastro trasportatore
con il potenziometro bastera posizionare il prodotto sulla rete di
trascinamento e a fine ciclo recuperarlo all'uscita della camera
di cottura. La cottura avviene grazie a delle resistenze corazzate
all'interno della camera di cottura sia sul cielo che sulla platea
regolabili grazie a due termostati. Considerando le dimensioni
contenute della camera di cottura la temperatura d'esercizio che
consigliamo & di 320°C ed & raggiungibile in brevissimo tempo. |
tempi medi per |a cottura di una classica pizza all'italiana potran-
no variare da 3,5 a 4,5 minuti.

UK _Thanks to their smaller size, the Pizza Group tunnel ovens
are ideal for baking or heating pizzas, sandwiches, bruschetta,
focaccia, toast, pita bread, tortillas, flat bread and canapés in ar-
eas with less available space. It is so easy to use, it can be used
by non-specialised personnel. Our range includes two versions of
static electric tunnel ovens with a different grid-belt lengths: 45
cm (TN38/45) or 90 cm (TN38/90). There is a crumb tray under
the steel grid-belt, which makes cleaning operations easier. Up to
two ovens of the same model can be placed on top of each other
without an exhauster connection. Use is very simple because once
the temperature and the speed of the grid-belt have been set with
the potentiometer, simply place the product on the grid and then
collect it at the end of the cycle when it exits the baking chamber.
Baking takes place thanks to the armoured heating elements inside
the baking chamber both on the top as well as on the bottom, and
can be adjusted with the two thermostats. Considering the small
size of the baking chamber, we recommend an operating tempera-
ture of 320°C, which is reached very quickly. The average baking
time for a classic Italian pizza can vary between 3,5 to 4,5 minutes.

DE Dank der geringen Abmessungen sind die Tunneldfen von
Pizza Group ideal fiir das Backen oder Aufwarmen von Pizza, Brot-
chen, Bruschetta, Kuchen, Toast, Maismehlbrot, Tortillas, Fladen-
brot und gerdstetem Brot in beengten Rdumen. Durch die einfache

Verwendung wird kein Fachpersonal bendtigt. Unsere Produktreihe
besteht aus zwei Ausfiihrungen statischer elektrischer Tunneldfen
mit unterschiedlicher Lange des Transportbands: 45 cm (TN38/45)
oder 90 cm (TN38/90). Unter dem Transportband aus Stahl ist
ein Auffangblech fiir Kriimel, das die Reinigung vereinfacht. Bis
zu zwei Teile des gleichen Modells kdnnen ohne Kaminanschluss
iibereinander gestellt werden. Die Verwendung ist sehr einfach,
nachdem Temperatur und Geschwindigkeit des Transportbands
mit dem Drehwiderstand eingestellt wurden, das Produkt auf das
Einziehgitter stellen und nach Ende des Vorgangs am Ausgang der
Backkammer wieder entnehmen. Das Backen erfolgt durch gepan-
zerte Heizwiderstande im Inneren der Backkammer, sowohl fiir die
Oberhitze, als auch fiir die Unterhitze, die durch zwei Thermostate
eingestellt werden kdnnen. Aufgrund der geringen Abmessungen
der Backkammer wird die empfohlene Betriebstemperatur von
320°C sehr schnell erreicht. Die Durchschnittszeit fiir das Backen
einer klassischen italienischen Pizza betragt zwischen 3,5 und 4,5
Minuten.

FR_Les fours a tunnel Pizza Group, grace a leurs dimensions
réduites, sont parfaits pour la cuisson ou le chauffage de pizzas,
sandwichs, brousquettes, focaces, croque-monsieur, pain arabe,
tortillas, piadines et croditons dans des locaux présentant des
exigences d'encombrement contenu. La simplicité d'utilisation en
permet I'usage méme a un personnel non spécialisé. Notre gamme
compte deux versions de fours électriques statiques a tunnel avec
une longueur du tapis transporteur différente : 45 cm (TN38/45)
ou 90 cm (TN38/90). Sous le tapis transporteur en acier il y a un
plat de récupération des miettes afin de simplifier les opérations
de nettoyage. Il est possible de superposer jusqua deux piéces
du méme modele sans raccord conduit de cheminée. L'utilisation
est trés simple car une fois la température et la vitesse du tapis
transporteur configurées avec le potentiométre, il suffira de posi-
tionner le produit sur la grille d'entrainement et a la fin du cycle de
le récupérer a la sortie de la chambre de cuisson. La cuisson seffec-
tue grace a des résistances blindées a l'intérieur de la chambre de
cuisson aussi bien sur la voate que sur la sole et réglables grace a
deux thermostats. Tout en considérant les dimensions contenues
de la chambre de cuisson, la température de fonctionnement que
nous conseillons est de 320°C et peut étre atteinte en trés peu de
temps. Les temps moyens pour la cuisson d’une pizza classique a
ltalienne pourront varier de 3,5 a 4,5 minutes.

ES_Gracias a su reducido tamario, los hornos de tdnel Pizza Group
resultan ideales para cocinar o calentar pizzas, bocadillos, brus-
chettas, focaccias, tostadas, kebabs, tortillas mejicanas y piadinas

enlocales con limitaciones de espacio. Su facilidad de uso hace que
pueda utilizarlos incluso personal no especializado. Nuestra gama
cuenta con dos versiones de hornos eléctricos estéticos de tinel
con distinta longitud de la cinta transportadora: 45 cm (TN38/45)
090 cm (TN38/90). Bajo la cinta transportadora de acero hay una
bandeja recoge-migas que facilita las operaciones de limpieza.
Pueden superponerse hasta dos unidades del mismo modelo sin
necesidad de empalme con chimenea. Su uso resulta muy sencillo
porque, una vez ajustadas la temperatura y la velocidad de la cinta
transportadora con el potenciémetro, no hay més que colocar el
producto sobre la malla de arrastre y recogerlo al final del ciclo, a la
salida de la cdmara de coccion. La coccion se realiza mediante re-
sistencias blindadas situadas dentro de la cdmara de coccidn, tanto
en el techo como en la solera, regulables gracias a dos termosta-
tos. Teniendo en cuenta las reducidas dimensiones de la cdmara
de coccion, la temperatura de funcionamiento recomendada es de
320°C, que se alcanza en muy poco tiempo. El tiempo medio de
coccion para una pizza cldsica a la italiana puede variar entre 3,5
y 4,5 minutos.

RU_TyHHenbHble neun komnanuu Pizza Group 6naropapa cso-
1M HebOMbLLMM pa3mepam WAeanbHO MOAXOAAT ANA BbIMeuKM 1
pasorpesa nuuubl, 6yTepbposoB, 6pyckeTTbl, $okauum, TOCToB,
apabickoro xneba, TOPTUNbY, MbALUHBI 1 KPOCTUHM B 3aBeAEH!-
AX, B KOTOPbIX MOrYT BbITb YCTaHOBNEHbI TONIbKO Meyw ¢ orpaHiu-
YeHHbIMI rabapuTHbIMU pasmepamu. [lpocToTa dKcnayaTaumum
M03BOAET ee WCMOMb30BaTb JaXe HecreLuanuavupoBaHHoMy
nepconany. Y Hallero accopTMeHTa ecTb ABe BepCiin TYHHeNb-
HbIX CTaTUYeCKIX dNeKTponeyeid ¢ pa3Hoii ANUHOI KOHBeliepHOi
neHTbl: 45 cv (TN38/45) unu 90 cm (TN38/90). Top cTanbHoii
KOHBeViepHOI NeHTOi HaXOAUTCA NPOTUBEHb ANA c6opa KpoLuek,
ynpoLuatoLmii paboty no oumnctke. MoryT cTaBUTbCA ApYT Ha ApY-
ra, 6e3 Heo6X0ANMOCTI COBAMHEHNSA C KAMUHOM, B KONMYECTBe 0
JABYX LUTYK OAHOIA 1 TOM e MoAenu. OueHb MPOCTbI B UCMONb30-
BaHIK, NOTOMY YT, MOCAE TOTO KaK Obina 3aAaHa Temnepatypa u
CKOPOCTb KOHBEJIePHOIA IeHTbI NPY NOMOLLM NOTEHLIMOMETPA, /A0-
CTaToYHO 6yAeT NOMECTUTb NPOAYKT Ha TPAHCMOPTUPYIOLLYIO CeTb
11 B KOHLe LKNa 3a6paTb ero Ha BbIX0fe U3 NekapHoil Kamepbl.
BbinekaHue ocywectnAetca 6narogaps apmupoBaxHbiv TIHam
BHYTPI MeKapHOii Kamepbl, PacroNoXeHHbIM KaK Ha cBofe, Tak
11 Ha Nofe, KOTOPble MOryT PeryanpoBaTbca Mpu MOMOLLM ABYX
TePMOCTaToB. Y4uTbiBaA OrpaHNyeHHbIe pasmepbl NekapHoit ka-
Mepbl, pekomeHayeman Hamu pabouas TemnepaTypa cocTaBaAeT
320°C v pocTUraeTcA 3a 04eHb KopoTkoe Bpems. CpefHee Bpema
BbIMeUKI KNaccuyeckoil MALLbI MO-UTaNbAHCKN MOXET Bapbipo-
BaTb 0T 3,5 10 4,5 MUHYT.

FORNI TUNNEL

Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Pa6oyan Temmeparypa

modello
model
Modell
modele
modelo
Mopenb

°C

TN 38/45

350 max

TN 38/90

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
Muranue

Volt

4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita
Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
lotpe6naeman MoLLHOCT

kw

5,65

11,25

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepbl

Ixpxh  cm

45x38x7,5

90x38x7,5

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHue pasmeps!

Ixpxh  cm

120x66x38

165x66x38

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBKit

Ixpxh  m

102X72X52

152X72X52

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

038

0,57

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becherro

kg

HQ

56

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec Bpyrto

kg

5

n
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Forni Elettrici
Entry Max

ELECTRIC OVENS ENTRY MAX
ELEKTRISCHE OFEN ENTRY MAX
) FOURS ELECTRIQUES ENTRY MAX
HORNOS ELECTRICOS ENTRY MAX
SAEKTPOIIEYM ENTRY MAX




FORNI
ENTRY MAX

CONVENIENZA E PRATICITA
CONVENIENCE AND PRACTICALITY
VORTEILE UND ZWECKMASSIGKEIT
CONVENANCE ET PRATICITE
CONVENIENCIA Y PRACTICIDAD
BBII'OAA 1 ITPAKTUYHOCTH

ENTRY MAX 8

ITA._Si tratta di forni elettrici con piano refrattario in platea e resi-
stenza corazzata in acciaio, posizionate a scalare (tranne per i modelli
4 e 8) sul cielo per garantire un minor calo della temperatura nella
zona adiacente all'apertura. Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e
4 bicamera) di dimensioni camera diverse. | forni monocamera pos-
sono essere sovrapposti fino a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo
camino. Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, con ter-
mometro meccanico, due termostati meccanici per camera, luce
amera con buona tenuta e un interruttore generale per camera.
Ogni camera pertanto & totalmente indipendente. Sono isolati ter-
micamente mediante un materassino. | modelli 6L, 9, 12L e 18 sono
dotati di maniglione mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato
sinistro. Su richiesta possono essere prodotti“tutto refrattario”e alcuni
modelli monofase.

UK These are electric ovens with a top refractory surface and steel
armoured heating elements installed at decreasing intervals (except
for models 4 and 8) on the top to minimise the drop in temperature
in the areas near the opening. There are 8 models (4 single-chamber
and 4 double-chamber) with different chamber dimensions. Up to
2 single-chamber ovens can be placed on top of each other without
the need for an exhauster connection. These ovens have a stainless
steel front and stainless steel door with glass, with a mechanical ther-
mometer, two mechanical thermostats per chamber, heat resistant
light and a main switch for each chamber. Therefore, each chamber
is fully independent. The insulation is evaporated fibreglass. The 6L,
9, 12L and 18 models are fitted with a large front handle, whereas the
other models have a handle on the left side. Upon request they can
be produced in a “full refractory stone” version and for single-phase
operation (some models only).

DE _Es handelt sich um Elektrodfen mit Boden aus Schamottstein
und gepanzertem Heizwiderstand aus Stahl, die stufenformig (au-
Ber fiir die Modelle 4 und 8) in Richtung Decke ansteigen, damit
die Temperatur am Offnungsbereich méglichst wenig fallt. Es gibt 8
Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit zwei Kammern), mit verschie-
denen Abmessungen der Kammer. Von den Ofen mit einer Kammer
kénnen bis zu 2 Stiick ohne Kaminanschluss iibereinander gestellt
werden. Front und Tiiren des Ofens sind aus Stahl mit Glasscheibe,

mit analogem Thermometer, zwei mechanischen Thermostaten je
Kammer, Kammerheleuchtung mit guter Hitzebestandigkeit und
einem Hauptschalter pro Kammer. Jede Kammer ist vollsténdig un-
abhangig. Fiir die Warmeisolierung wird eine Matte verwendet. Die
Modelle 6L, 9, 12L und 18 besitzen einen durchgehenden Griff, alle
anderen einen Griff auf der linken Seite. Auf Anfrage kdnnen sie mit
Nollschamott-Kammer” hergestellt werden, einige Modelle mit
Einphasen-Spannung.

FR_|l s'agit de fours électriques avec plan réfractaire sur la sole et
résistance blindée en acier, positionnée de maniére échelonnée (sauf
pour les modeles 4 et 8) sur la voiite afin de garantir une baisse de la
température plus réduite dans la zone adjacente a l'ouverture. Il existe
8 modeles (4 a une chambre et 4 a deux chambres) avec des dimen-
sions de chambre différentes. Il est possible de superposer jusqu‘a 2
fours a une chambre sans raccord de conduit de cheminée. Ce sont des
fours avec facade et portes en acier avec vitre, thermométre méca-
nique, deux thermostats mécaniques par chambre, éclairage chambre
avec bonne isolation et un interrupteur général par chambre. Chaque
chambre est donc totalement indépendante. Lisolation est en laine de
roche. Les modeles 6L, 9, 12L et 18 sont équipés d'une grande poignée
tandis que tous les autres ont la poignée sur le cté gauche.

Sur demande, ils peuvent étre produits entiérement en réfractaire et
certains modeles en version monophasée.

ES_Setrata de hornos eléctricos con superficie refractaria en la solera
y resistencias blindadas de acero, colocadas gradualmente (excepto
para los modelos 4 y 8) en el techo para garantizar un menor descenso
de la temperatura en la zona contigua a la apertura. Existen 8 modelos
(4 monocdmara y 4 bicimara) con dimensiones de cdmara distintas.
Los hornos monocamara pueden superponerse hasta un maximo de
2 unidades sin necesidad de empalme con chimenea. Son hornos con
frente y puertas de acero con cristal, con termémetro mecanico, dos
termostatos mecanicos por cdmara, luz de la cdmara con buen aisla-
miento y un interruptor general por cdmara. Asi pues, cada cdmara es
totalmente independiente. El aislamiento es de lana mineral vaporiza-
da. Los modelos 6L, 9, 12L y 18 tienen asa, mientras que los demds tie-
nen la manija en el lado izquierdo. Bajo pedido estén disponibles con
“todo refractario”y algunos modelos con alimentacién monofésica.

FORNI ELETTRICI
A CONTROLLO MECCANICO

Electric ovens with
mechanical control

Elekirische 6fen mit
Mechanischer Steuerung

Fours électriques
avec contréle mecaniqué

Hornos electricos
con control mecanico

INEKTPHYIECKHE II€YH C
MEXAHHYECKHM YIIPAaBA€HHEM

RU_Peub uget 06 3neKTponeyax ¢ orHeynopHoii NoBEpXHOCTbIO Ha
nofie 1 cTanbHbIMu T)Hamu, pacnonoxeHHbIMI CTyneHyaTo (kpome
mogeneit 4 1 8) Ha cBoge, uTobbl 06ecneunTb MeHbluee NajeHue
Temnepatypbl pAZoM ¢ ABepblo. CyLecTByeT 8 Mopeneit 3Tx neyeit
(4 onHokamepHble 1 4 AByXKamepHble) C pasHbIMI pa3mepami
Kamepbl. OBHOKaMepHble Neyn MOryT BbiTb MOCTaBMeHbl APy Ha
[pyra B KONuYecTBe A0 2 LTYK 63 HeobXoauMocTu coepnHeHus
C bIMOXO/0M. 3T0 Meym C NepeaHeil NaHeNblo 1 ABEPLAMU U3 He-
PKaBeloLLedt CTam €0 CTEKNOM, ¢ MEXaHUYECKIAM TEPMOMETPOM, C
[LBYMA MeXaHUyeCkiMy TepMOBBIK/HUATENAMN B KAXZION Kamepe,
C NOACBETKOI Kamepbl C XopoLueil TennousonAumei U rMaBHbIM
BbIKMioyaTeneM A Kaxzoii Kamepbl. Kaxzan kamepa asnsetca
MOMHOCTbHO He3aBUCUMOIA. M130N1ALMA BLINOSHEHA U3 MIHEPabHOI
Batbl. Mogenu 6L, 9, 12L 1 18 ocHaLLeHbI pyKOATKOIA, a y BCeX Apyrux
MOZeneii eCTb pyuka Ha neBoii cTopoHe Agepu. Mo 3adABKe HeKoTo-
pble MoZienut MOryT ObITb U3rOTOBNEHDI LIENMKOM OrHeYMopHbIMY, a
Lpyriie Mofient - C 0OBHOGa3HbIM NUTaHeM.

FORNI
ENTRY MAX

Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Paboyas Temneparypa

modello
model
Modell

modele

modelo
Mogenb

°C

ENTRY MAX4 | ENTRY MAX6 | ENTRY MAX6L | ENTRY MAX9 | ENTRY MAX 8

450 max

ENTRY MAX 12

ENTRYMAX 12L | ENTRY MAX 18

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacién
Mimatne

Volt

400 3Ph 50 Hz

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorhida
loTpeGnaeman MolwHoCTb

kw

56 93 9,9 129

12

18,6

198

258

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cimara
Pa3mepbl Kamepbl

Ixpxh
a

70x70x15 70x105x15 105x70x15 105x105x15

70x70x15

70x105x15

105x70x15

105x105x15

tutto 67x68,5%13,5
refrattario

67x103,5x13,5 102x68,5x13,5 102x103,5x13,5

67x68,5%13,5

67x103,5x13,5

102x68,5x13,5

102x103,5x13,5

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewwHwe pasmepb!

Ixpxh
m

99x92x38 99x127x38 134x92x38 134127x38

99x92x68

99x127x68

134x92x68

134x127x68

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3mepbi ynakoBkit

Ixpxh
a

102x99x53 104x135x53 137x101x53 137x128x54,5

102x99x82

104x135x82

137x101x82

137x128x83,5

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
Q6vem

m}

0,54 0,74 073 0,96

0,83

115

113

143

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto

Bec Herto

kg

74 97 97 130

149

175

177

235

tutto % 128 17 7
refrattario

193

237

237

32

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec 6pytro

kg

88 115 115 156

165

194

196

263

tutto 110 146 145 199
refrattario

209

256

256

349

Legenda
Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnosHble 0603HaveHma

TUTTO REFRATTARIO

Versione “Tutto refrattario”

“Full refractory stone” version

Version “Vollschamott Kammer”

Version “Chambre toute réfractaire”

Version “Cdmara completamente refractaria”
Mogenb “Bce u3 orHeynopHoro Matepuana”
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FORNI

PYRALIS

e

FRERREY RN

ACTIVESTONE

ITA. |l nostro Pyralis & un forno elettrico progettato e fabbricato
per offrire elevate prestazioni, efficienza, affidabilita con bassi costi
deesercizio. E disponibile in 32 modelli: meccanici (tradizionale e
speciale “S”) e digitali (tradizionale e speciale “S”) per cucinare da 4
a 18 pizze diametro 34 cm. Nella versione meccanica la regolazione
avviene tramite i termostati di temperatura del cielo e della platea
e viene visualizzata sul termometro meccanico. La versione digitale
& invece dotata di una scheda elettronica che permette di program-
mare l'accensione, il fine cottura e due impostazioni di lavoro (pieno
ritmo/P2 e lavoro non continuativo/P1). Entrambe le versioni han-
no termostato di sicurezza e camere indipendenti. Hanno facciata in
acciaio, corpo preverniciato bianco grigio, porta in acciaio con vetro
bilanciata grazie ad una molla con tirante regolabile, un pomello per
I'apertura o la chiusura dello scarico del vapore e maniglie atermi-
che. Le camere di cottura sono in acciaio inox e illuminate da un kit
luce con lampadina ad alta tenuta termica. Tuttii forni dellagamma
Pyralis hanno la platea a riscaldamento Activestone® (vedere sche-
da Activestone®) e resistenza corazzata in acciaio a vista sul cielo.
Nei forni speciali (S) viene montata una pietra refrattaria sopra la
resistenza a vista del cielo per una miglior tenuta ed uniformita
della temperatura. Le resistenze del cielo sono montate a scalare
verso la porta in modo da compensare la dispersione del calore pro-
vocato dall'apertura e chiusura della porta. Particolare attenzione
abbiamo rivolto allisolamento dei forni Pyralis a mezzo di strati di
lana aggiuntiva per mantenere fredda la zona circostante il forno.

FORNI ELETTRICI CON
RISCALDAMENTO
ACTIVESTONE® SULLA PLATEA
E RESISTENZA A VISTA SUL
CIELO

Electrical ovens with
Activestone® system on bottom
and top heating elements at
sight

Elektrische Ofen mit unterer
Activestone® Heizung und
oberer Sicht Heizung

Fours électriques avec
Activestone® sur la sole et
résistances a vue sur la votite

Hornos electricos con
calientamiento Activestone®
sobre la supetficie de cocién y
resistencias a vista arriba

DNAEKTPOIEYH C CHCTEMOH
Harpesa Activestone® Ha oge
H OTKPBITHIM HarpeBaTeAbHbIM

INEMEHTOM HaA CBOJE

Su richiesta, alcuni modelli, possono essere prodotti con voltaggio
monofase (vedere listino). A completamento di questa gamma di
forni offriamo gli accessori: i supporti in acciaio inox, le cappe di
aspirazione e le celle neutre in inox.

UK_Our Pyralis is an electric oven that was designed and built to
offer extremely high levels of performance, efficiency and reliability
with low operating costs. It is available in 32 models: mechanical
(traditional and special “S”) and digital (traditional and special
“S") for baking 4 to 18 pizzas with a diameter of 34 cm. In the
mechanical version, the temperature is set by the top and bottom
thermostats and is displayed on the mechanical thermometer. The
digital version has instead an electronic card that is used to program
the start, end of baking and two work settings (continuous/P2 and
non-continuous/P1). Both versions have a safety thermostat and
independent chambers. They have a steel front, pre-painted white
grey body, steel door with glass, a knob for opening and closing the
steam exhauster and non-thermal handles. The door is balanced
thanks to a spring with an adjustable tie-rod. The baking chambers
are in stainless steel and illuminated by light kits with heat resistant
lamps. All the ovens in the Pyralis range have bottom heating with
Activestone® (see Activestone® card) and an in view top stainless
steel armoured heating element. In the special ovens (S), refrac-
tory bricks are installed above the in view top heating elements to
improve temperature uniformity and retention. The top heating

elements are installed in a decreasing position towards the door, in
order to compensate for the heat loss caused by opening and clos-
ing the door. Particular attention has been placed on the insulation
of the Pyralis ovens, with additional fibreglass layers to keep the
area surrounding the oven cool. Upon request, some models can be
produced with single-phase voltage (see price list). We offer many
accessories to complete this oven range: stainless steel stands, suc-
tion hoods and neutral stainless steel cupboards.

DE_Unser Ofen Pyralis ist ein Elektroofen, der entwickelt und
gebaut wurde, um hohe Leistung, Effizienz, Zuverldssigkeit und
geringe Betriebskosten zu bieten. Erist in 32 Modellen erhaltlich:
mechanisch (herkdmmlich und Spezial “S”) und digital (herkémm-
lich und Spezial “S”) fiir das Backen von 4 bis 18 Pizzen mit einem
Durchmesser von 34 cm. In der mechanischen Ausfiihrung erfolgt
die Einstellung iiber die Temperaturthermostate von Ober- und
Unterhitze und wird iber das mechanischer Thermometer ange-
zeigt. Die digitale Ausfilhrung besitzt dagegen eine Platine, mit
der Einschaltung, Backende und zwei Arbeitseinstellungen (voller
Rhythmus/P2 und kontinuierlicher Betrieb/P1) programmiert wer-
den konnen. Beide Ausfiihrungen besitzen ein Sicherheitsthermo-
stat und unabhéngige Kammern. Die Fronten sind aus Stahl, der
Korpus ist weiBgrau vorlackiert, die Stahltiir besitzt eine Scheibe,
die dank einer Feder mit einstellbarem Zug ausgeglichen werden
kann, einen Knauf fiir das Offnen oder SchlieRen des Dampfab-

zugs und athermische Griffe. Die Backkammern sind aus Edelstahl
und werden von einem Lampenset beleuchtet, mit einer Birne
mit hohem Widerstand gegen Hitze. Alle Gfen der Produktreihe
Pyralis besitzen einen Boden mit Heizung Activestone® (siehe Da-
tenblatt Activestone®) und sichtbare, gepanzerte Heizwidersténde
an der Decke. In den Spezialdfen (S) wird iiber dem sichtbaren
Widerstand der Decke ein Schamottstein angebracht, damit die
Temperatur besser gehalten und gleichmaBig verteilt wird. Die
Heizwiderstande der Decke sind zur Tiir hin stufenformig ange-
ordnet, um den Warmeverlust durch Offnen und SchlieRen der Tiir
auszugleichen. Besonderen Wert haben wir auf die Isolierung der
Ofen Pyralis durch zusitzliche Schichten aus Gesteinswolle gelegt,
damit der Bereich um den Ofen kiihl bleibt. Auf Anfrage kinnen
einige Modelle mit Spannung Monophase hergestellt werden
(siehe Preisliste). Zur Vervollstandigung dieser Ofenreihe bieten
wir Zubehor an: Halterungen aus Edelstahl und neutrale Zellen aus
Edelstahl.

FR_Notre Pyralis est un four électrique concu et fabriqué pour
offrir des prestations, un rendement et une fiabilité élevés avec des
colits de fonctionnements bas. Il est disponible en 32 modeles:
mécaniques (traditionnel et spécial “S”) et digitales (traditionnel
et spécial “S”) pour cuisiner de 4 & 18 pizzas de 34 cm de diameétre.
Dans la version mécanique, le réglage seffectue moyennant les
thermostats de température de la vodite et de la sole et celui-ci est

PRESTAZIONI ED UNICITA
Performances and singleness
Leistungen und EinzigkeiT
Performances et unicité
Prestaciones y unicidad
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visualisé sur le thermométre mecaniqué. La version digital est par
contre équipée d'une carte électronique permettant de program-
mer 'allumage, la fin de cuisson et deux configurations de travail
(plein rythme/P2 et travail non continu/P1). Les deux versions ont
un thermostat de sécurité et des chambres indépendantes. lls ont
une facade en acier, un corps pré-peint blanc gris, une porte en
acier avec vitre équilibrée grace a un ressort avec tirant réglable,
un bouton pour l'ouverture ou la fermeture de I'évacuation de la
vapeur et des poignées athermiques. Le chambres de cuisson
sont en acier inox et éclairées par un kit d'éclairage avec ampoule
a haute isolation thermique. Tous les fours de la gamme Pyralis
ont la sole avec chauffage Activestone® (voir fiche Activestone®)
et résistance blindée en acier apparente sur la vodte. Sur les fours
spéciaux (S), une pierre réfractaire est montée sur la résistance
apparente de la volte pour une tenue et une uniformité meilleures
de la température. Les résistances de la volte sont montées de
maniére échelonnée vers la porte afin de compenser la dispersion
de chaleur provoquée par l'ouverture et la fermeture de la porte.
Nous avons fait particuliérement attention a lisolation des fours
Pyralis moyennant des couches de laine supplémentaires afin de
maintenir froide la zone autour du four. Sur demande, certains
modeéles peuvent étre produits avec un voltage monophasé (voir
tarif). Pour compléter cette gamme de fours, nous offrons les
accessoires: les supports en acier inox, les hottes d‘aspiration et les
armoires neutre en acier inox.




A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrdle digital.
A control digital. C pu¢poseim
yHpaBA€HHEM.

)
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A controllo meccanico. Mechanical
control. Mechanische Steuerung.

A contréle mécanique. A control
mecdnico. C mexaHHYeCKUM yIpaBA€HHEM.

ES_Nuestro Pyralis es un horno eléctrico disefiado y fabricado
para ofrecer altas prestaciones, eficiencia y fiabilidad con ba-
jos costes de funcionamiento. Estd disponible en 32 modelos:
mecénicos (tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional y
especial “S”) para cocinar de 4 a 18 pizzas de 34 cm de didmetro.
En la versién mecanica, la regulacion se realiza mediante los ter-
mostatos de temperatura del techo y de la solera, y se muestra
en el termometro mecanico. En cambio, la version digital incluye
una tarjeta electrénica que permite programar el encendido, el
fin de coccion y dos configuraciones de funcionamiento (pleno
rendimiento/P2 y funcionamiento no continuo/P1). Las dos
versiones incluyen termostato de sequridad y cdmaras indepen-
dientes. Presentan frente de acero, cuerpo prepintado de blan-
€o y gris, puerta de acero con cristal equilibrada gracias a un
muelle con tirante regulable, un pomo de apertura y cierre de la
salida del vapor y manijas atérmicas. Las cdmaras de coccién son
de acero inox y estan iluminadas por un kit de luz con bombilla
de alto aislamiento térmico. Todos los hornos de la gama Pyra-
lis tienen calentamiento Activestone® en la solera (vea la ficha
Activestone®) y resistencia blindada de acero visible en el techo.
Los hornos especiales (S) incorporan una piedra refractaria por
encima de la resistencia visible del techo para un mejor man-
tenimiento y uniformidad de la temperatura. Las resistencias
del techo estan montadas mds cerca entre si cerca de la puerta

y mds alejadas hacia el fondo de la cdmara para compensar la
dispersion del calor provocada por la apertura y el cierre de la
puerta. Hemos dedicado especial atencidn al aislamiento de los
hornos Pyralis mediante capas de lana adicional para mantener
fria 1a zona que rodea el horno. Bajo pedido, algunos mode-
los estdn disponibles con voltaje monofasico (vea la lista de
precios). Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los
siguientes accesorios: soportes de acero inoxidable, campanas
extractoras y muebles neutros en acero inoxidable.

RU_Hawn neum Pyralis cnpoekTupoBaHbl 1 Npou3BeseHbl,
4T00bI MPEANOXKUTb BbICOKME SKCMyaTaLMOHHble XapaKTepu-
CTUKM, IODEKTUBHOCTb, HAAEKHOCTb NPU HU3KOIA CTOUMOCTU
akcnnyatauuu. B MogenbHblii paa Bknouaet 32 mogenu: ¢
MeXaHWyeckuM ynpasneHnem (TpaauLMoHHaA 1 CneumuanbHasn
“S”) n cuMdpoBbIM ynpaBneHnem (TPaANLMOHHAA 1 CeLnanb-
Haa “S”"), anA BbinekaHua ot 4 po 18 nuuy Anametpom 34 cm.
B mexaHuueckoil Bepcum neun perynupoBKa ocyliecTBnserca
npy MOMOLLY TepMOperynATopoB CBOAA U MOAa U oTobpaxa-
€TCA Ha MeXaHuyeckum Tepmometpe. Liugposas Bepcus ocHa-
LeHa 3NeKTPOHHBIM KOHTPONNEPOM MO3BOAAILLE Nporpam-
MUPOBATb BKNIOYEHNE, OKOHYaHMe BbiNeKaHuA 1 ABa pexuma
paboTbi (paboTy Ha nonHyto MowHocTb/P2 1 paboTy c nepepbl-
gamu/P1). Y obeux Bepcuit NpefycMOTpeH nNpesoxpaHuTenb-

FORNI A CONTROLLO
DIGITALE E MECCANICO

Ovens with mechanical and
digital control

Ofen mit mechanischer und
digitaler Steuerung

Fours a controle mecanique
et digital

Hornos con control mecanico
y digital

Ileyn c MeXaHHYECKHM H
nu}pPOBBIM yIIpaBA€HHEM

Ldd 9000 =

Hblli TEPMOCTAT 1 HE3aBUCMMOE yNpaBNeHne Kax Aol Kamepoil.
MepeaHas naHenb neyeii Pyralis BbinonHeHa u3 HepxaseloLeit
CTanu; CTanbHas ABEPb €O CTEKNOM, cbanaHcMpoBaHHas npy-
UHOW C perynupyemoii TArOi; pyuka ANA OTKPLITUA WA 3a-
KpbITUA BbINYCKa Mapa M aTepmuueckue pyuku. llexapHble
Kamepbl CZienaHbl U3 HepXaBelolLeil CTanu 1 0CBeLLeHbl KOM-
NNEKTOM 0CBETUTENbHBIX NPUBOPOB C NAMMOYKON C BbICOKOIA
Tepmou3onaumeit. Becb MopenbHblit pag neueit Pyralis umeer
N0Z C 3aMaTeHTOBAHHOIA cUcTeMOil HarpeBa Activestone® (cmo-
TPeTb TeXHUUYeCKIe XapakTepucTukm Activestone®) u oTkpbiTble
cTanbHble TIHbl Ha cBoge. B cneunanbHbix nevax (S) MoHTMpy-
€TCA OTHeYNOPHbIl KaMeHb CBepXy, OTKPbITbIX TIHOB Ha cBode
ANA Nyywwei TENNON30NALNN U PABHOMEPHOTO pacnipeeneHus
Temnepatypsl. TIHbl (BoZa pacnonoxeHbl CTyneHuato B Ha-
npaBneHun ABepubl, 4To6bl KOMNEHCUPOBATb MoTepU Tenna,
BbI3BaHHble OTKpbITUEM U 3aKpbiTem ABepupl. Ocoboe BHU-
MaHue Mbl yaenunu TennousonAuuy neveii Pyralis: gna obe-
CMeYyeHus HOPManbHOro MIUKPOKNMMATa OKOJO Meuu, npume-
HeHa JonosHuTeNbHaA Tennon3onauua. Moz 3akas HekoTopble
MOAeNN MOryT 6biTb M3roTOBNEHbI C 0OAHO(A3HBIM HanpsXe-
HUeM nuTaHua (CMoTpeTb mpaiic-nuct). B poBeplueHue 3toro
aCCOPTUMEHTa neyeil npepnaraeM NPUHAANEXHOCTU: ONOPbI
113 HepXaBeloLLeil CTanu, BbITAXHbIE KOJINAKM U HEAiTparnbHble
LWKadbl U3 HepXKaBeloLeil cTany.
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FORNI PYRALIS

Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
PaBoyas Temneparypa

modello

model PyralisM4 | PyralisM6 | PyralisM6L | PyralisM9 | Pyralis M8

Pyralis M12 | Pyralis M12L | Pyralis M18

Modell PyralisMS4 | Pyralis MS6 | Pyralis MS6L | PyralisMS9 | PyralisMS8 | Pyralis MS12 | Pyralis MS12L | Pyralis MS18

modele
modelo
Mogenb

Pyralis D4

Pyralis D6
Pyralis DS4

Pyralis D6L | Pyralis D9
Pyralis DS6

Pyralis D8
Pyralis DS6L | Pyralis DS9

Pyralis D12
Pyralis DS8

°C 450 max

Pyralis D12L
Pyralis DS12 | Pyralis DS12L | Pyralis DS18

Pyralis D18

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
lutatne

Volt 4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
llotpe6naemas MoLLHOCTb

kw 6,60 8,90 9,00 13,30 13,20 17,76 18,00

26,64

Dimensioni camera

Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cmara
PasMepbl kamepb!

Ixpxh  cm 70x70x15 70x105x15 105x70x15 105x105x15 70x70x15 70x105x15 105x70x15

105x105x15

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHue pasmepbl

Ixpxh cm 109x101x43 109x136x43 144x101x43 144x136x43 109x101x75 109x136x75 144x101x75

144x136x75

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBit

Ixpxh  m 112x110x54 147x112x54 112x147x54 145x147x54 112x110x84 147x112x84 112x147x84

145x147x84

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

1,79

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becerro

mD 115 129 139 159 183 217 231

290

kg
MS/DS 129 149 160 170 ALl 257 259

350

Peso lordo

Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec 6pyrTo

MWD 132 150 160 182 201 240 254

318

kg
MS/DS 146 170 181 203 229 280 282

378

Legenda
Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnosHble 0603HayeHuA

VERSIONE “S” /“S” version / Version “S”/ Viersion “S” / Vlersion “S” / Mogenb “M”

Refrattari sul cielo con resistenze a vista e refrattari sulla platea con riscaldamento “ACTIVESTONE®”

Refractory bricks with heating elements at sight on the top and refractory bricks with “ACTIVESTONE®” heating on the bottom

Schamottziegeln mit Heizungselementen in Sicht oben und Schamottziegeln mit "ACTIVESTONE®” Heizung unten

Réfractaires sur la voite avec résistances a vue et réfractaires sur la sole avec chauffage "ACTIVESTONE®”

Ladrillos refractarios arriba con resistencias a vista y ladrillos en la superficie de coccion con calentamiento “ACTIVESTONE®”

OrHeynopHble MaTepuanbl Ha CBOAE € OTKPBITHIMY HarpeBaTeNbHbIMM SNEMeHTaMu 1 OTHEYNOPHbIe MaTepuanbl Ha nofe ¢ cucremoit Harpesa “ACTIVESTONE®”
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PizzaGroup

Forno Elettrico
Pyralis Circle

ELECTRIC OVEN PYRALIS CIRCLE
ELEKTRISCHE OFEN PYRALIS CIRCLE
) FOUR ELECTRIQUE PYRALIS CIRCLE
HORNO ELECTRICO PYRALIS CIRCLE
OAEKTPOIIEYB PYRALIS CIRCLE

ACTIVESTONE
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FORNO
PYRALIS CIRCLE

LA GRANDE NOVITA
THE GREAT NOVELTY

DIE GROSSE NEUHEIT

LA GRANDE NOUVEAUTE

LA GRANDE NOVEDAD
TPAHZAHWO3HAS HOBUHKA

PIATTO ROTANTE REFRATTARIO
PER UNA PERFETTA UNIFORMITA
DI COTTURA

ROTARY REFRACTORY PLATE
FOR A PERFECT BAKING

ITA _Lafamiglia dei nostri forni con il sistema brevettato Active-
stone® presenta una novita: Pyralis Circle. E un forno elettrico, con
piatto refrattario rotante sopraelevato, progettato e fabbricato per
offrire elevate prestazioni, efficienza, semplicita d'uso e affidabili-
ta con bassi costi d'esercizio. Si tratta di un unico modello digitale
che grazie ad una scheda elettronica permette di programmare
I'accensione, il fine cottura e due impostazioni di lavoro (pieno
ritmo/P2 e lavoro non continuativo/P1). Il piano rotante di un @
di 100 cm, puo accogliere n. 7 pizze @ 30 cm, oppure n. 6 pizze @
34 cm, oppure n. 3 pizze @ 45. La velocita di rotazione del piatto
viene regolata con una centralina elettronica e un interruttore a
leva che arresta e riavvia il piatto rotante se necessario. Il cielo
ha resistenze a vista e pietra refrattaria mentre la platea (sotto il
piano rotante in refrattario) ha il nostro sistema Activestone®. Es-
sendo questo sistema riscaldante da noi applicato ormai da diversi
anni sui forni di medio-alto di gamma, € noto che I'inserimento
all'interno della pietra refrattaria di diverse piccole resistenze ha
molti vantaggi tecno-prestazionali, quali:
« velocita di salita in temperatura,
« carichi bilanciati,

DREHENDE
SCHAMOTTZIEGELPLATTE

ZUR EINEN PERFEKTEN BAKEN
GLEICHMASSIGKEIT

PLAT REFRACTAIRE TOURNANT
POUR UNE PARFAITE UNIFORMITE
DE CUISSON

« risparmio di energia

« distribuzione capillare del calore,

« uniformita di cottura,

- manutenzione semplificata nella sostituzione di una resi-

stenza difettosa,

« possibilita di lavorare anche con una resistenza bruciata.
Forni con facciata, porta e camera in acciaio. Lapertura o la chiu-
sura dello scarico del vapore si attua grazie ad un pomello. La
camera € illuminata da due kit luce posti sulla grande porta. Par-
ticolare attenzione abbiamo rivolto all'isolamento di questo forno
con strati di lana di roccia aggiuntiva per mantenere la camera
sempre in temperatura con una minima dispersione di calore
quindi con alto rendimento energetico. Il nostro Pyralis Circle pud
essere fornito con
a scelta due supporti (con altezze diverse a seconda della prefe-
renza
dell’utente) e con la cappa di aspirazione.

UK _The family of our ovens with the patented Activestone® sys-
tem presents something new: Pyralis Circle. It is an electric oven

PLATO REFRACTARIO GIRATORIO
PARA UNA PERFECTA
UNIFORMIDAD DE COCCION

JKAPOYCTOMYHNBOE
BPAITAIOIIIEECA THO
JAAA PABHOMEPHOI'O
BBIIIEKAHUA

with a raised rotary refractory plate, designed and built to offer
high levels of performance, efficiency, simplicity of use and reli-
ability with low operating costs. It is a single digital model that
has an electronic card that is used to program the start, end of
baking and two work settings (continuous/P2 and non-continu-
ous/P1). The rotary @ 100 cm surface can hold 7 @ 30 cm pizzas,
or 6 0 34 cm pizzas, or 3 @ 45 cm pizzas. The plate rotation speed
is adjusted using the electric control unit and a lever switch stops
and restarts the rotary plate as necessary. The top of the oven has
exposed heating elements and refractory stone and the bottom
heating element (under the rotary refractory surface) uses our
Activestone® system. We have used this heating system in our
medium- and high-range ovens for several years, demonstrating
that inserting a number of small heating elements in the refrac-
tory stone itself provides significant technical benefits, including:

« improved temperature increase speed

« more balanced loads

- energy savings

« uniform distribution of heat

« even cooking

« easier maintenance when replacing a defective heating ele-
ment

« able to work also with a burnt heating element.
The ovens have steel front, door and baking chamber. The steam
exhaust is opened and closed using a handle.
The chamber is lit by two light kits located on the large door.
We have placed particular attention on insulating this oven
with additional layers of rock wool to maintain the chamber’s
temperature with minimum heat loss and therefore high energy
efficiency.
Our Pyralis Circle can be supplied with two different stands (with
different heights depending on the user’s preference) and with
an air extraction hood.

DE_Die Produktfamilie unserer Ofen mit patentiertem System
Activestone® prdsentiert eine Neuheit: Pyralis Circle. Es handelt
sich um einen elektrischen Ofen mit einer erhohten, feuerfes-
ten Drehplatte, die entwickelt und gefertigt wurde, um hohe
Leistung, Effizienz, Benutzerfreundlichkeit und Zuverldssigkeit
bei niedrigen Betriebskosten zu bieten. Es handelt sich um ein

einziges digitales Modell, bei dem dank einer Platine Einschal-
tung, Backende und zwei Arbeitseinstellungen (voller Rhyth-
mus/P2 und nicht kontinuierlicher Betrieb/P1) programmiert
werden konnen. Die Drehplatte mit @ 100 cm kann 7 Pizzen @
30 cm, oder 6 Pizzen @ 34 cm oder, 3 Pizzen @ 45 aufnehmen.
Die Drehgeschwindigkeit der Platte wird durch eine elektroni-
sche Steuerung geregelt, die Drehplatte kann bei Bedarf durch
einen Hebelschalter angehalten und wieder gestartet werden.
An der Oberseite befinden sich sichtbare Heizelemente und ein
feuerfester Stein, an der Unterseite (unter der Drehplatte aus
feuerfestem Material) befindet sich unser System Activestone®.
Dieses System wird von uns bereits seit mehreren Jahren bei Gfen
der mittleren bis hochwertigen Produktpalette angewendet,
daher ist bekannt, dass verschiedene kleinere Widerstande im
feuerfesten Stein viele Vorteile bei Technik und Leistung bieten,
beispielsweise

« Schneller Temperaturanstieg,

« ausgeglichene Lasten,

« Energieeinsparung,

« kapillare Warmeverteilung,

« gleichformiges Garen,
« vereinfachte Wartung beim Austausch eines defekten Heiz-
widerstands,

« Betrieb auch mit einem defekten Widerstand maglich.
(Ofen mit Front, Tiire und Backkammer aus Stahl. Uber einen
Knauf kann der Dampfabzug gedffnet und geschlossen werden.
Die Backkammer wird durch zwei Lampensets beleuchtet, die auf
der groBen Tiire montiert sind. Besonderes Augenmerk haben
wir auf die Isolierung dieses Ofens durch zustzliche Schichten
von Gesteinswolle gelegt, damit die Kammer die Temperatur
beibehélt und nur wenig Warme abgibt, und dadurch eine hohe
Energieeffizienz besitzt. Unser Pyralis Circle kann wahlweise mit
zwei Unterbauten (in verschiedenen Héhen, je nach Kunden-
wunsch) und mit Abzugshaube geliefert werden.

FR_Notre famille de fours avec le systéme breveté Activestone®
présente une nouveauté: Pyralis Circle. Clest un four électrique,
avec plat réfractaire tournant surélevé, congu et réalisé pour offrir
de hautes performances et une grande efficacité, simplicité d'uti-
lisation et fiabilité avec de faibles colts de fonctionnement. Il

@



FORNO
PYRALIS CIRCLE

s'agit d’un unique modéle numérique qui grace a une carte élec-
tronique permet de programmer |'allumage, la fin de la cuisson
et deux configurations de travail (plein régime/P2 et travail non
continu/P1). Le plat tournant d'un @ de 100 cm peut accueillir 7
pizzas @ 30 cm, ou 6 pizzas @ 34 cm, ou 3 pizzas @ 45. La vitesse de
rotation du plat est réglée au moyen d’une centrale électronique
et d'un interrupteur a levier qui arréte et remet en marche le plat
tournant si nécessaire. La volite a des résistances apparentes et
une pierre réfractaire tandis que le plateau (sous le plan tournant
en réfractaire) est équipé de notre systéme Activestone®. Ce sys-
téme chauffant étant appliqué depuis de nombreuses années sur
nos fours de moyen et haut de gamme, il est désormais reconnu
que l'insertion a l'intérieur de la pierre réfractaire de plusieurs
petites résistances présente de nombreux avantages au niveau
technique et des performances tels que:

+ rapidité de montée en température,

« charges équilibrées,

« économie dénergie,

« distribution capillaire de la chaleur,

« uniformité de cuisson,

« entretien simplifié pour le remplacement d'une résistance

défectueuse,

+ possibilité de travailler méme si une résistance a grillé.
Fours avec facade, porte et chambre en acier. Louverture ou la fer-
meture pour I'évacuation de la vapeur s'effectue grace a un bou-
ton. La chambre est éclairée par un double kit d'éclairage placé
sur la grande porte. Nous avons accordé une attention particuliére
a lisolation de ce four avec des couches de laine de roche supplé-
mentaires afin de maintenir la chambre toujours en température
avec par conséquent une dispersion de chaleur minimale et un
rendement énergétique élevé. Notre Pyralis Circle peut étre fourni
avec au choix deux supports (avec des hauteurs différentes selon
la préférence de I'utilisateur) et avec la hotte d'aspiration.

ES_Lla familia de nuestros hornos con el sistema patentado
Activestone® presenta una novedad: Pyralis Circle. Es un horno
eléctrico, con plato refractario giratorio elevado, disefiado y fabri-
cado para ofrecer altas prestaciones, eficiencia, facilidad de uso y
fiabilidad con bajos costes de funcionamiento. Se trata de un Uni-

co modelo digital que, gracias a una tarjeta electrdnica, permite
programar el encendido, el fin de coccién y dos configuraciones de
funcionamiento (pleno ritmo/P2 y funcionamiento no continuo/
P1). El plato giratorio de @100 cm puede recibir 7 pizzas de @30
m, 6 pizzas de @34 cm o 3 pizzas de @45. La velocidad de giro
del plato se regula mediante una unidad de control electrénica
y un interruptor de palanca detiene y pone en marcha el plato
giratorio en caso necesario. El techo tiene resistencias a la vista
y piedra refractaria, mientras que la solera (por debajo del plato
refractario giratorio) incluye nuestro sistema Activestone®. Dado
que llevamos afios aplicando este sistema de calentamiento en
nuestros hornos de gama media-alta, es de sobra sabido que la
incorporacion de pequenias resistencias dentro de la piedra refrac-
taria ofrece miltiples ventajas técnicas y de prestaciones, como:

« velocidad de aumento de la temperatura,

« cargas equilibradas,

« ahorro de energia

« distribucion capilar del calor,

- uniformidad de coccidn,

- mantenimiento simplificado al sustituir una resistencia de-

fectuosa,
« posibilidad de funcionamiento incluso con una resistencia
quemada.

El frente, la puerta y la cdmara de coccidén son de acero. La aper-
tura o el cierre de la descarga del vapor se acciona gracias a un
pomo. La cdmara estd iluminada mediante un doble kit de luz
montado en el interior de la gran puerta. Hemos dedicado una es-
pecial atencién al aislamiento de este horno con capas de lana de
roca adicional para mantener la cdmara siempre a la temperatura
correcta con una minima dispersion de calor y, por tanto, con un
alto rendimiento energético. Nuestro Pyralis Circle estd disponible
con dos soportes a elegir (con alturas distintas segun la preferen-
cia del usuario) y con la campana extractora.

RU_B accopTumeHTe Hawwmx neyeil ¢ 3anaTeHTOBaHHOM u-
ctemoii Activestone® nossunacb Hosukka: Pyralis Circle. 310
3NeKTponeyb C NOAHATON BPALLaIOLLEACs OTHeyMopHOI noBepX-
HOCTb0, CNPOEKTUPOBAHHAA U U3TOTOBNEHHAA ANA TOTO, YTOObI
NpeAnoXuTb BbICOKME IKCMNyaTaUMOHHble XapaKTepUCTUKM,

3 GeKTUBHOCTb, NErKoCTb B WCMONb30BAHUM M HAAEXHOCTb
C HU3KUMI 3aTpaTamy Ha KcnnyaTtaumio. Peub upet 06 yHu-
KanbHoii LGPOBOIl Moaeny, kotopas, bnarosapa MNeKTPOHHOIA
nnate, N03BONAET NPOrPaMMUPOBATb BKIIOUEHNE, OKOHYaHUe
BbiNeKaHuA 1 ABa pexuma pabobl (paboty Ha nonHyl moLy-
HOCTb/P2 1 HenpogomxuTenbHylo paboty/P1). Bpawawwanca
NoBEPXHOCTb AnameTpom @ 100 cM MOXKET BMECTUTb 7 N
aunametpom @ 30 cm, uam 6 nuuy Anametpom @ 34 cm, i 3
nuuybl Anametpom @ 45. CKopocTb BpaLLeHna NOBEPXHOCTI pe-
TYNUPYeTCA INEKTPOHHLIM 67I0KOM ynpaBneHna, a pbluaHblil
BbIKJI0YaTe/b 0CTaHABAMBAET U NOBTOPHO BK/IOUAET BpaLLalo-
LLyl0CA NOBEPXHOCTb, ecu HeobxoAumo. Ha cBoge nmeloTca o1-
KpblTble HarpeBaTesbHble 31eMeHTbI U OrHeynopHbIi KameHb,
a Ha nopy (nop BpallaroLeiica orHeynopHoii NOBEPXHOCTbI0)
pa3melleHa Hawa cuctema Activestone®. Mockonbky 3Ta Ha-
rpeBaTenbHad cuctema bbina BHeAPEHa HAMU MHOTO NeT Ha3ap
B Meyax CpefHero 1 BbICOKOro Knacca, U3BeCTHo, YTo pame-
LieHWe BHYTPU OTHEYNOPHOTO KaMHA HEeCKONbKUX HebonbLIMX
HarpeBaTe/ibHbIX 31EMEHTOB UMEET MHOTO TaKNX TeXHUKO-IKC-
NNyaTaLNoHHbIX NPENUMYLLECTB, Kak:

« BblcTpoTa nofbema Temneparypel,

+ cbanaHcupoBaHHble Harpy3ku,
3Heprocbepexenue,
KanunnapHoe pacnpeaenexie Tenna,
O0AHOPOAHOCTb BbIMEYKHM,
YNpOLLEHHOe TeX00CNyXMBaHMe npu 3ameHe
NOBPEXAEHHOT0 HarpeBaTeNbHOro 3nemMeHTa,
BO3MOXHOCTb paboTaTb faxe C OAHMM NeperopesLuMM
HarpeBatesibHbIM 31eMEHTOM.
llepeaHas naHenb, ABepua W Kamepa BbIMOMHEHbI U3 CTanu.
Bbinyck napa oTKpbIBaKT U 3aKpbiBalT pyukoil. Kamepa ocBe-
LUaeTcA ABYMA NaMnamu, pacnonoxeHHbIMU Ha aAgepue. Ocoboe
BHUMaHWe Mbl YAENUAN U30NALMN 3TOi NeYm CNoAMU JONONHU-
TeNbHO! MUHEPanbHOI BaTbl, UTo6bl BCe BpeMA NoAJepXKIUBaTb
HaNexallylo Temnepatypy B kamepe ¢ MUHIMaNbHbIM paccen-
BaHUeM Tenna, T.e. ¢ BbICOKMM dHepreTuyeckum KMNJ. Hawa neub
Pyralis Circle moxeT nocTaBnaTbcA ¢ ABYyMA 0Mopamu Ha Bbibop
(pa3Hoii BbICOTbI, B 3aBUCUMOCTM OT NPEANOUTEHI NoNb30BaTe-
7151) W C BBITAXHBIM KONNaKoM.

®
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Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Patoyan Temmeparypa

modello
model
Modell
modele
modelo
Mogenb

°C

Pyralis Circle

450 max

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
Muranue

Volt

4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita
Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
lotpe6naeman MoLLHOCTb

kw

16,78

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepb

Ixpxh  cm

105x105x15

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHue pasmeps!

Ixpxh  cm

145x136x58

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBKit

Ixpxh  m

150x147x75

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

1,65

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becerro

kg

300

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec BpyrTo

kg

340
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ELECTRIC OVENS PYRALIS MODUL ELEKTRI-

FOURS ELECTRIQUES PYRALIS MODUL
HORNO ELECTRICO PYRALIS MODUL
DAEKTPOIIEYB PYRALIS MODUL

) SCHE OFEN PYRALIS MODUL
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FORNO

PYRALIS MODUL

MO6L
M9

FORNI MONOCAMERA
MODULARI

SINGLE CHAMBER
MODULAR OVENS

EINZELKAMMER
MODULOFEN

FOURS MONOCHAMBRE
MODULAIRES

HORNOS MONOCAMARA
MODULARES

MOAYABHBIE
OAHOKAMEPHBIE
ITEYA

ITA._| forni modulari sono monocamera, sovrapponibili fino a 3
camere con coperchio. Sono disponibili in 8 modelli; meccanici e di-
gitali per cucinare da 4 a 18 pizze diametro 34 cm. Su richiesta pos-
sono essere prodotti con opzione “Tutto refrattario” e Versione “S”.
Nella versione meccanica la regolazione avviene tramite i termostati
ditemperatura del cielo e della platea e viene visualizzata sul termo-
metro meccanico. La versione digitale & invece dotata di una scheda
elettronica che permette di programmare |'accensione, il fine cottu-
ra e due impostazioni di lavoro (pieno ritmo/P2 e lavoro non con-
tinuativo/P1). Entrambe le versioni hanno termostato di sicurezza.
Hanno facciata, coperchio, pannelli e porta in acciaio con vetro bilan-
ciata grazie ad una molla con tirante regolabile, un pomello per I'a-
pertura o la chiusura dello scarico del vapore e maniglie atermiche.
Le camere di cottura sono in acciaio inox e illuminate da un kit luce
con lampadina ad alta tenuta termica.

Tutti i forni della gamma Pyralis hanno la platea a riscaldamento
Activestone® (vedere scheda Activestone®) e resistenza corazzata
in acciaio a vista sul cielo.

Nei forni speciali () viene montata una pietra refrattaria sopra la
resistenza a vista del cielo per una miglior tenuta ed uniformita
della temperatura.

Le resistenze del cielo sono montate a scalare verso la porta in

modo da compensare la dispersione del calore provocato dall'aper-
tura e chiusura della porta.

Sono isolati termicamente mediante un materassino.

Su richiesta, alcuni modelli, possono essere prodotti con voltaggio
monofase (vedere listino).

A completamento di questa gamma di forni offriamo gli accessori: i
supporti in acciaio inox, le cappe di aspirazione € le celle neutre in inox.

UK_Our modular ovens are single-chambers and can be stacked
up to three high, with a cover. Eight different models are available,
with mechanical or digital controls, suitable for baking 4 to 18 piz-
zas with a diameter of 34 cm. Upon request, they can be delivered
in“All refractory” or“S” versions.

In the mechanical versions, the temperature is controlled using
separate top and bottom thermostats and is displayed on a conven-
tional analogue thermometer. The digital version is equipped with
an electronic card that is used to program start and end of baking
and two work settings (continuous/P2 and non-continuous/P1).
Both versions are fitted with a safety thermostat.

They have steel front, steel top cover, steel side panels, and a steel
and glass door, balanced by means of an adjustable spring. They are
also fitted with heat insulated handles and a steam exhaust that

can be opened or closed using a handle.

The baking chambers are made of stainless steel and are lit by a
light kit fitted with a heat-resistant lamp.

Allthe ovensin the Pyralis range have Activestone® bottom heating
(see Activestone® data sheet) and exposed armoured steel heating
element on the top.

Special ovens (S) feature a refractory stone above the top heating ele-
ment for better heat insulation and increased temperature uniformity.
The top heating elements are installed at decreasing intervals to-
wards the door to compensate for the heat losses caused by open-
ing and closing the door.

The insulation is evaporated fibreglass.

Upon request, some models can be produced for single phase op-
eration (see price list).

This range of ovens is complemented by a series of accessories,
including: stainless steel stands, hoods and neutral stainless steel
cabinets.

DE_Die modularen Ofen haben eine einzige Backkammer und
kénnen bis zu drei Kammern mit Abdeckung iibereinander gestellt
werden. Sie sind in 8 Modellen erhéltlich, mechanisch und digital,
fiir das Backen von 4 bis 18 Pizzen mit einem Durchmesser von

FORNO

PYRALIS MODUL

D6L
D9

COPERCHIO
Top
Andrickdeckel
Couvercle
Tapa

Kpbimka

34 cm. Auf Anfrage konnen sie in der Ausfiihrung ,Vollschamott-
Kammer” oder in der Version,,S" hergestellt werden.

In der mechanischen Ausfiihrung erfolgt die Einstellung iiber die
Temperaturthermostate von Ober- und Unterhitze und wird iiber
das analoge Thermometer angezeigt. Die digitale Ausfiihrung
besitzt dagegen eine Platine, mit der Einschaltung, Backende und
zwei Arbeitseinstellungen (voller Rhythmus/P2 und nicht kontinu-
ierlicher Betrieh/P1) programmiert werden kdnnen. Beide Ausfiih-
rungen besitzen einen Sicherheitsthermostaten.

Fronten, Abdeckung, Platten und Tiire sind aus Stahl mit Glasschei-
be, die dank einer Feder mit einstellbarem Zug ausgeglichen wer-
den kann, einen Knauf fiir das Offnen oder SchlieBen des Dampf-
abzugs und hitzebesténdige Griffe.

Die Backkammern sind aus Edelstahl und werden von einem Lampen-
set beleuchtet, mit einer Birne mit hohem Widerstand gegen Hitze.
Alle Ofen der Produktreihe Pyralis besitzen einen Boden mit Hei-
zung Activestone® (siehe Datenblatt Activestone®) und sichtbare,
gepanzerte Heizwiderstande an der Decke.

In den Spezialofen (S) wird iiber dem sichtbaren Heizwiderstand
der Decke ein Schamottstein angebracht, damit die Temperatur
besser beibehalten und gleichméBig verteilt wird.

Die Heizwidersténde der Decke sind zur Tiir hin stufenformig ange-

ordnet, um den Warmeverlust beim Offnen und SchlieBen der Tiire
auszugleichen. Fiir die Warmeisolierung wird eine Matte verwendet.
Auf Anfrage konnen einige Modelle mit Einphasen-Spannung her-
gestellt werden (siehe Preisliste).

Zur Vervollstindigung dieser Ofenreihe bieten wir eine Reihe
von Zubehdr an: Halterungen aus Edelstahl, Abzugshauben und
Schrankelemente aus Edelstahl.

FR_Les fours modulaires sont a une chambre, superposables
jusqua 3 chambres avec couvercle. Il sont disponibles en 8 mo-
deles: mécaniques et numériques pour cuisiner de 4 a 18 pizzas de
34 cm de diamétre. Sur demande, ils peuvent étre produits dans les
versions « entierement réfractaire » et « S ».

Dans la version mécanique, le réglage seffectue au moyen des
thermostats de température de la volte et de la sole et il est
visualisé sur le thermométre mécanique. La version numérique
est équipée quant a elle d'une carte électronique permettant de
programmer l'allumage, la fin de cuisson et deux configurations
de travail (plein régime/P2 et travail non continu/P1). Les deux
versions ont un thermostat de sécurité.

lIs ont la fagade, le couvercle, les panneaux et la porte en acier avec
vitre équilibrée grace a un ressort avec tirant réglable, un bouton

pour l'ouverture ou la fermeture de 'évacuation de la vapeur et des
poignées athermiques.

Les chambres de cuisson sont en acier inox et éclairées par un kit
d‘éclairage avec ampoule a haute isolation thermique.

Tous les fours de la gamme Pyralis ont la sole avec chauffage Acti-
vestone® (voir fiche Activestone®) et résistance blindée en acier
apparente sur la volte.

Sur les fours spéciaux (S), une pierre réfractaire est montée sur la
résistance apparente de la volte pour une meilleure tenue et uni-
formité de la température.

Les résistances de la volte sont montées de maniére échelonnée
vers la porte afin de compenser la dispersion de chaleur provoquée
par l'ouverture et la fermeture de la porte.

Les fours sont isolés a 'aide d'une couche de laine de roche.

Sur demande, certains modéles peuvent étre produits avec un vol-
tage monophasé (voir tarif).

Cette gamme de fours peut étre complétée par différents acces-
soires : supports en acier inox, hottes d‘aspiration, —armoires
neutres en acier inox.

ES_Los hornos modulares son de cdmara tinica, se pueden super-
poner hasta 3 cdmaras con tapa. Estén disponibles en 8 modelos,

®




modello
model Pyralis M4

FORNI ELETTRICI Modell Pyralis MS4
Pyralis D4

Pyralis M6
Pyralis MS6
Pyralis D6
Pyralis DS6

Pyralis M6L
Pyralis MS6L
Pyralis D6L
Pyralis DS6L

Pyralis M9
Pyralis MS9
Pyralis D9
Pyralis DS9

FORNO
PYRALIS MODUL

PYRALIS MODUL modeéle _
modelo Pyralis DS4
Mogenb

mecénicos y digitales para cocinar de 4 a 18 pizzas de 34 cm de
didmetro. Bajo pedido se pueden producir con opcién “Todo refrac-
tario”y Version“S".

En la version mecanica, la regulacion se realiza mediante los ter-
mostatos de temperatura del techo y de la solera, y se muestra
en el termdmetro mecanico. En cambio, la versién digital incluye
una tarjeta electronica que permite programar el encendido, el fin
de coccidn y dos configuraciones de funcionamiento (pleno rendi-
miento/P2 y funcionamiento no continuo/P1). Las dos versiones
incluyen termostato de seguridad.

Presentan el frente, la tapa, los paneles y la puerta de acero con
cristal equilibrada gracias a un muelle con tirante regulable, un
pomo de apertura o el cierre de la salida del vapor y manijas atér-
micas.

Las cdmaras de coccién son de acero inox y estan iluminadas por
un kit de luz con bombilla de alto aislamiento térmico.

Todos los hornos de la gama Pyralis tienen calentamiento Actives-
tone® (vea la ficha Activestone®) y resistencia blindada de acero
visible en el techo.

Los hornos especiales (S) incorporan una piedra refractaria por
encima de la resistencia visible del techo para un mejor manteni-
miento y uniformidad de la temperatura.

Las resistencias del techo estan montadas gradualmente hacia la
puerta para compensar la dispersién del calor provocada por la
apertura y el cierre de la puerta.

Estan aislados térmicamente mediante un aislamiento de lana
mineral vaporizada.

Bajo pedido, algunos modelos estén disponibles con voltaje mo-
nofésico (vea la lista de precios).

Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los siguientes
accesorios: soportes de acero inoxidable, campanas extractoras y
celdas neutras de acero inoxidable.

RU_MogynbHble 04HOKaMepHble Meud MOXHO CTaBUTb APYr Ha
Zpyra B KonuuecTBe He bornee 3 kamep ¢ KpbILLKoii. OHy npepnara-
1oTcA 8 Mogeneii (MexaHuyeckue U LGpoBble) ANA BbinekaHna ot
4 po 18 nuuy auametpom 34 cm. Mo 3adBKe MOryT BbIMycKaTbCA B
BapYaHTe LIeNVKOM W3 OrHeynopa i B Bepaun“S”.

B MexaHuuecKoii neuw perynupoBKa OCyLLECTBAAETCA MpU NOMOLLM
TepMOBbIK/luaTeneil (BoAa 1 NOAA M 0TOOPaXAETCA Ha MeXaHu-
yeckom TepmomeTpe. Liudpoas Mogenb ocHalleHa dneKTpoHHOI
nnatoii, No3BoNAIOLLel NPOrPAMMUPOBATH BK/HYEHME, OKOHUaHMe
BbiMeKaHA U iBa pexiuma paboTbl (Ha NOHYK0 MOLLHOCTB/P2 1 ¢
nepepbizamu/P1).

B 06owx BapuaHTax npeaycMOTpeH npesoXpaHuTeNbHbIi TepMOBbI-
Knlouarenb.

MNepeaHAA NaHeNb, KPbiLLKa, NaHenw 1 ABEpLA U3 CTani Co CTeKNOM,
YPaBHOBELLEHHaA NPYKUHOIA ¢ perynupyemoil TAroi; pyuka and ot-
KPbITIS WM 3aKPbITUA BbIMYCKA N1aPa v HeHarpeBaloLLMecs pyuKit..
MNexapHble kamepbl (ieNaHbl U3 HepXaBeloLLeli CTany 1 oCBeLLalTCA
OCBETUTENbHBIM PUOOPOM CTaMMOYKOIA € BbICOKOIA TepMOU30nALMeEi.
Becb MopenbHblii pag neyeii Pyralis umeet nop ¢ 3anateHToBaHHOI
C1CTemoit HarpeBa Activestone® (CM. TeXHUYECKHE XapaKTepuCTUK
Activestone®) u oTKpbITbIN CTanbHOI 6poHNpoBaHHbIil TH Ha cBoge.
B cneumanbHbix meuax (S) MOHTUDYETCA OrHeynopHblit kameHb
noepx oTkpbiToro TIHa Ha cBoge AnA nyyLuedt TeNAOU30AALMN U
PaBHOMEpHOTO Harpesa.

TOHbl BoZa pacronoxeHbl CTyneHyaTo B HanpaBneHuu ABepLbl,
yT06bl KOMNEH(UPOBATH NOTepU Tenna, Bbi3BaHHbIE OTKPbITHEM W
3aKpbITUEM ABepLbl.

Tennousonauus BbINONHEHa U3 MaTa.

Mo 3a5BKe HeKoTOpble MOAENM MOryT ObITb U3roTOBNEHDI € 0AHOGA3-
HbIM HanpsXeHUeM NUTaHUA (CM. npaiic-inct).

B poBeplueHue 3Toro accopTMeHTa neveil npeanaraem npuHag-
NEXHOCTA: OMOPbI U3 HepXaBeloLLeil CTaNN, BITAXHbIE KONNaKu 1
HeiiTpanbHble LWKaQb! U3 HepXaBeloLLed CTany.
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Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
PaBoyas Temneparypa

°C

450 max

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
ke

Volt

4503 Ph 50 Hz

Potenza assorbita
Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
Tlotpe6naemas MoLLHOCTb

kw 6,60

8,90

9,00

13,30

Dimensioni camera

Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepbl

M/D/Ms/DS 70x70x15

70x105x15

105x70x15

105x105x15

Ixpxh cm

Tutto . 67%68,5x15
refrattario

67x103,5x15

102x68,5x15

102x103,5x15

Dimensioni esterne
External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHue pasmepbl

M/D/MS/DS
Tutto

refrattario 10710039

107x135x39

142x100x39

142x135x39

Ixpxh cm
Coperchio 107x91x5

107x126x5

142x91%5

142x126x5

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3iepbl ynaKoBKi

Ixpxh cm 110x112x54

110x147x54

145x112x54

145x147x54

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

m 0,66

0,87

0,88

115

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becverro

M/D 90

110

140

160

Ms/DS 102

128

158

187

kg
Tutto m
refrattario

142

172

201

Coperchio 10

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec bpyrto

M/D 101

129

156

185

kg Ms/DS 3

147

174

212

Tutto

refrattario 2

161

188

226

Legenda

Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnosHble 0603HaveHmA

VERSIONE “S”
“S”version / Version“S”/ Vlersion “S” / Veersion “S” / Mogens “M”

Refrattari sul cielo con resistenze a vista e refrattari sulla platea con riscaldamento “ACTIVESTONE®”

Refractory bricks with heating elements at sight on the top and refractory bricks with “ACTIVESTONE®” heating on the bottom

Schamottziegeln mit Heizungselementen in Sicht oben und Schamottziegeln mit “ACTIVESTONE®” Heizung unten

Réfractaires sur la volite avec résistances a vue et réfractaires sur la sole avec chauffage "ACTIVESTONE®”

Ladrillos refractarios arriba con resistencias a vista y ladrillos en la superficie de coccion con calentamiento “ACTIVESTONE®”
OrHeynopHbie MaTepuanbl Ha CBOE C OTKPITbIMI HarpeBATEbHbIMM HNIeMeHTaMIt 1 OTHeyMOpHbIe MaTepuanbl Ha fofe

 cuctemoit Harpesa “ACTIVESTONE®”

TUTTO REFRATTARIO
Versione “Tutto refrattario”

“Full refractory stone” version
Version “Vollschamott Kammer”
Version “Chambre toute réfractaire”

Version “Cdmara
completamente refractaria”

Mogenb “Bce u3 orHeynopHoro
Marepuana”

COPERCHIO
Top
Andriickdeckel
Couvercle

Tapa

Kpbiwka
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) FOURS ELECTRIQUES PROFESSIONAL
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FORNI
PROFESSIONAL

ESTETICA E SOLIDITA
AESTHETICS AND SOLIDITY
ASTHETIK UND ZUVERLASSIGKEIT
ESTHETIQUE ET SOLIDITE
ESTETICA Y SOLIDEZ

DCTETUKA U ITPOYHOCTD

TEMPERATURA UNIFORME
TEMPERATURE UNIFORMITY
TEMPERATURGLEICHMASSIGKEIT
UNIFORMITE DE TEMPERATURE
UNIFORMIDAD DE TEMPERATURA
PABHOMEPHAA TEMIIEPATYPA

ELEVATE PRESTAZIONI E AFFIDABILITA
HIGH PERFORMANCE AND RELIABILITY
HOHE LEISTUNG

UND ZUVERLASSIGKEIT

PRESTATIONS ELEVEES ET FIABILITE
ALTAS PRESTACIONES Y FIABILIDAD
BBICOKHE 3KCIIANYATAITMOHHBIE
XAPAKTEPUCTHUKH 1 HAZEXHOCTD

DESIGN INNOVATIVO
INNOVATIVE DESIGN
INNOVATIVEN DESIGN

DESIGN INNOVANT

DISENO INNOVADOR
VMHHOBAITHOHHBIV AU3AVIH

MANUTENZIONE SEMPLIFICATA
SEMPLIFIED MAINTENANCE

EINFACHE MASCHINENERWARTUNG
MAINTENANCE SIMPLIFIEE
MANUTENCION SIMPLIFICADA
YITPOLIEHHOE TEXOBCAY;KHMBAHUE

UNA NATURALE INCLINAZIONE AL SUCCESSO

DEFINITELY DESTINATED TO SUCCESS
DER NATURLICHE WEG ZUM ERFOLG
NATURELLEMENT VOUES AU SUCCES
UNA NATURAL INCLINACION AL EXITO

ECTECTBEHHAA CKAOHHOCTS K YCIIEXY

e e e o T T T T e e e

ITA. La nostra gamma di forni Professional & stata progettata per
unire le elevate prestazione e I'affidabilita ad un design innovativo.
E un forno elettrico disponibile in 32 modelli: meccanici (tradizionale
e speciale“S") e digitali (tradizionale e speciale “S”) per cucinare da 4
a 18 pizze diametro 34 cm. Nella versione meccanica la regolazione
avviene tramite i termostati di temperatura del cielo e della platea
e viene visualizzata sul termometro digitale. La versione digitale &
invece dotata di una scheda elettronica che permette di programmare
I'accensione, il fine cottura e due impostazioni di lavoro (pieno ritmo/
P2 e lavoro non continuativo/P1). Entrambe le versioni hanno termo-
stato di sicurezza e camere indipendenti. Hanno facciata in acciaio,
corpo preverniciato, porta in acciaio con vetro bilanciata grazie ad una
molla con tirante regolabile, un pomello per 'apertura o la chiusura
dello scarico del vapore e maniglie atermiche. Le camere di cottura
sono in acciaio inox e illuminate da un kit luce con lampadina ad
alta tenuta termica. Tutti i nostri forni Professional hanno la platea
a riscaldamento Activestone® (vedere scheda Activestone®) e resi-
stenza corazzata in acciaio a vista sul cielo. Nei forni speciali (S) viene
montata una pietra refrattaria sopra la resistenza a vista del cielo per
una miglior tenuta ed uniformita della temperatura. Per mantenere
fresca la zona circostante il forno, abbiamo rivolto particolare atten-
zione allisolamento grazie a strati di lana aggiuntiva. Su richiesta,
alcuni modelli, possono essere prodotti con voltaggio monofase (ve-
dere listino). A completamento di questa gamma di forni offriamo gli
accessori: i supporti in acciaio inox, le cappe di aspirazione e le celle
neutre in inox.

UK _Our Professional range of ovens was designed in order to
combine high levels of performance and reliability with an innova-
tive design. Itis an electric oven available in 32 models: mechanical
(traditional and special “S") and digital (traditional and special “S”) for
baking 4 to 18 pizzas with a diameter of 34 cm. In the mechanical ver-
sion, the temperature is set by the top and bottom thermostats and is
displayed on the digital thermometer. The digital version has instead
an electronic card that is used to program the start, end of baking and
two work settings (continuous/P2 and non-continuous/P1). Both
versions have a safety thermostat and independent chambers. They

have a steel front, pre-painted body, steel door with glass, a knob for
opening and closing the steam exhauster and non-thermal handles.
The dooris balanced thanks to a spring with an adjustable tie-rod. The
baking chambers are in stainless steel and illuminated by light kits
with heat resistant lamps. All of our Professional ovens have bottom
heating with Activestone® (see Activestone® card) and an in view top
stainless steel armoured heating element. In the special ovens (S),
refractory bricks are installed above the in view top heating elements
to improve temperature uniformity and retention. To keep the area
around the oven cool, we have placed particular attention on the in-
sulation with additional fibreglass layers. Upon request, some models
can be produced with single-phase voltage (see price list). We offer
many accessories to complete this oven range: stainless steel stands,
suction hoods and neutral stainless steel cupboards.

DE_Unsere Produktreihe der Ofen Professional wurde entwickelt,
um hohe Leistung und Zuverldssigkeit mit einem innovativen De-
sign zu verbinden. Der Elektroofen ist in 32 Modellen erhéltlich:
mechanisch (herkdmmlich und Spezial “S”) und digital (herkdmm-
lich und Spezial “S") fiir das Backen von 4 bis 18 Pizzen mit einem
Durchmesser von 34 cm. In der mechanischen Ausfiihrung erfolgt
die Einstellung iiber die Temperaturthermostate von Ober- und
Unterhitze und wird iiber das digitale Thermometer angezeigt. Die
digitale Ausfiihrung besitzt dagegen eine Platine, mit der Einschal-
tung, Backende und zwei Arbeitseinstellungen (voller Rhythmus/
P2 und kontinuierlicher Betrieh/P1) programmiert werden kénnen.
Beide Ausfiihrungen besitzen ein Sicherheitsthermostat und unab-
hangige Kammern. Die Fronten sind aus Stahl, der Korpus ist vor-
lackiert, die Stahltiir besitzt eine Scheibe, die dank einer Feder mit
einstellbarem Zug ausgeglichen werden kann, einen Knauf fiir das
Offnen oder SchlieRen des Dampfabzugs und athermische Griffe.
Die Backkammern sind aus Edelstahl und werden von einem Lam-
penset beleuchtet, mit einer Birne mit hohem Widerstand gegen
Hitze. Alle unsere Ofen Professional besitzen einen Boden mit Hei-
zung Activestone® (siehe Datenblatt Activestone®) und sichtbare,
gepanzerte Heizwiderstande an der Decke. In den Spezialdfen (S)

CONSUMI RIDOTTI GRAZIE AL
NUOVO SISTEMA DI ISOLAMENTO E
ALL’ACTIVESTONE®

Reduction energy consumption
thanks to the new isolation
system and to the Activestone®

Energieersparnis dank
des neuen Isolationssystems
und Activestone®

Economie d’Energie grace au
nouvedau systéme d’isolation
et & 'Activestone®

Consumos de energia acortados
gracias al nuevo sistema de
aislamiento y a la Activestone®

JuepronorpebreHne yMeHbIIEHO
6narozapsa HOBOM CHCTEMe H3OAALHH H
cucreme Activestone®

wird iiber dem sichtbaren Widerstand der Decke ein Schamottstein
angebracht, damit die Temperatur besser gehalten und gleichma-
Big verteilt wird. Um den an den Ofen angrenzenden Bereich kiihl
zu halten, haben wir besondere Sorgfalt auf die Isolierung durch
zusétzliche Schichten Gesteinswolle gelegt. Auf Anfrage kdnnen
einige Modelle mit Spannung Monophase hergestellt werden (sie-
he Preisliste). Zur Vervollstandigung dieser Ofenreihe bieten wir Zu-
behdr an: Halterungen aus Edelstahl, Abzugshauben und neutrale
Zellen aus Edelstahl. FR_Notre gamme de fours Professional a été
congue pour unir prestations et fiabilité élevées a un design inno-
vant. Cest un four électrique disponible en 32 modéles: mécaniques
(traditionnel et spécial “S”) et digitales (traditionnel et spécial “S")
pour cuisiner de 4 a 18 pizzas de 34 cm de diamétre. Dans la ver-
sion mécanique, le réglage seffectue moyennant les thermostats
de température de la volte et de la sole et celui-ci est visualisé sur
le thermométre digitale. La version digital est par contre équipée
d’une carte électronique permettant de programmer l'allumage,
la fin de cuisson et deux configurations de travail (plein rythme/
P2 et travail non continu/P1). Les deux versions ont un thermostat
de sécurité et des chambres indépendantes. lls ont une facade en
acier, un corps pré-peint, une porte en acier avec vitre équilibrée
grace a un ressort avec tirant réglable, un bouton pour l'ouverture
ou la fermeture de I'évacuation de la vapeur et des poignées ather-
miques. Le chambres de cuisson sont en acier inox et éclairées par un
kit d'éclairage avec ampoule a haute isolation thermique. Tous nos
fours Professional ont la sole avec chauffage Activestone® (voir fiche
Activestone®) et résistance blindée en acier apparente sur la vodte.
Sur les fours spéciaux (S), une pierre réfractaire est montée sur la
résistance apparente de la voite pour une tenue et une uniformité
meilleures de la température. Afin de maintenir fraiche la zone au-
tour du four, nous avons fait particuliérement attention a l'isolation
en ajoutant des couches de laine. Sur demande, certains modéles
peuvent étre produits avec un voltage monophasé (voir tarif). Pour
compléter cette gamme de fours, nous offrons les accessoires: les
supports en acier inox, lles hottes d'aspiration et les armoires neutre
en acier inox.




FORNI

PROFESSIONAL

A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrdle digital.
A control digital. C pu¢poseim
yHapaBA€HHEM

A controllo meccanico. Mechanical
control. Mechanische Steuerung.

A contrdle mécanique. A control
mecdnico. C MexaHHYECKHM yIPaBACHHAEM

FORNI A CONTROLLO
DIGITALE E MECCANICO

Ovens with mechanical
and digital control

Ofen mit mechanischer
und digitaler Steuerung

Fours a controle mecanique
et digital

Hornos con control mecanico
y digital

ITleyn c MexXaHUYECKHM H
H$POBEIM yIIpaBACHHEM

ES_Nuestra gama de hornos Professional estd concebida para
unir las altas prestaciones y la fiabilidad con un disefio innova-
dor. Es un horno eléctrico disponible en 32 modelos: mecénicos
(tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional y especial “S”)
para cocinar de 4 a 18 pizzas de 34 cm de didmetro. En la version
mecénica, la regulacion se realiza mediante los termostatos de
temperatura del techo y de la solera, y se muestra en el termé-
metro digital. En cambio, la version digital incluye una tarjeta
electrénica que permite programar el encendido, el fin de coccion
y dos configuraciones de funcionamiento (pleno rendimiento/P2
y funcionamiento no continuo/P1). Las dos versiones incluyen
termostato de seguridad y cdmaras independientes. Presentan
frente de acero, cuerpo prepintado, puerta de acero con cristal
equilibrada gracias a un muelle con tirante regulable, un pomo
de apertura y cierre de la salida del vapor y manijas atérmicas.
Las cdmaras de coccién son de acero inox y estan iluminadas por
un kit de luz con bombilla de alto aislamiento térmico. Todos
nuestros hornos Professional tienen calentamiento Activestone®
en la solera (vea la ficha Activestone®) y resistencia blindada de
acero visible en el techo. Los hornos especiales (S) incorporan una
piedra refractaria por encima de la resistencia visible del techo

para un mejor mantenimiento y uniformidad de la temperatura.
Para mantener fresca la zona que rodea el horno, hemos dedica-
do una especial atencion al aislamiento mediante capas de lana
adicional. Bajo pedido, algunos modelos estan disponibles con
voltaje monofdsico (vea la lista de precios). Para completar esta
gama de hornos, ofrecemos los siguientes accesorios: soportes
de acero inoxidable, campanas extractoras y muebles neutros en
acero inoxidable.

RU_MogenbHblit pag neueit Professional 6bin cnpoekTupoa
ANA TOro, uTobbl COBMECTUTL BbICOKME SKCMANYATaLMOHHbIE Xa-
PaKTePUCTUKN U HAZEKHOCTb C MIHHOBALMOHHBIM Au3aiiHOM. Mbl
npepnaraem 32 mofenu 3Toil NeKTPOMeyn: C MeXaHUyeckinm
ynpaBnexuem (TpaanuMoHHaa W cneumanbhas “S”) u ¢ uudpo-
BbIM ynpaBfeHueM (TPaAULMOHHaA 1 CneLanbHas “S”), uTobbl
BbineKatb 0T 4 Ao 18 nuuy Anametpom 34 cm. B mexaHuyeckoit
BepCAM neyu perynnpoBKa TemnepaTypbl OCyLLeCTBAAeTCA npu
NOMOLLY TepMOPErynaTopos (Bofa M Moja 1 otobpaxaetca Ha
undpoBom TepmomeTpe. LinppoBas Bepcua ocHaLLEHa NeKTPOH-
HbIM KOHTPOANIEPOM, NO3BONAWLMM NPOTPaMMUPOBaTL BKAH-
YeHue, OKOHYAHNE BbINEKaHUA W ABa pexxima paboTbl (paboty

Ha nonHylo MolHocTb/P2 1 paboty ¢ nepepbisamu/P1). Y obenx
BEPCMil NPeAYCMOTPeH NpesoXpaHUTeNbHbIA TepMOCTaT U He-
3aBUCMMOe yNpaBfieHne Kax/oil Kamepoil. nepesHAs NaHenb
neyeii Professional BbINONHEHa 13 HepxkaBelowwed CTanm; CTanb-
HaA ABepb O CTeKNoM, COanaHCMpoBaHHaA MpYXWHOI ¢ pery-
Nupyemoii TArOiA; pyyka ANA OTKPbITUA AW 3aKPbITUA BbINyCKa
napa W atepmuyeckine pyuku. lekapHble Kamepbl caenaHbl u3
HepxaBeloLLedt CTanu U 0CBelLeHbl KOMNNEKTOM 0CBETUTENbHBIX
npubopoB ¢ NAMNOYKOI C BbICOKOIA Tepmou3onaLyeil. Becb mo-
ZenbHblit pap neyeii Professional nmeet nog ¢ 3anateHToBaHHoi
cucTemoii Harpesa Activestone® (cMOTpeTb TeXHUYecKMe Xapak-
TepucTukm Activestone®) 1 oTKpbITble CTabHble TIHbI Ha cBOge.
B cneumanbHbix nevax (S) MOHTUPYETCA OFHeYNOpHbIA KaMeHb
BepXy, OTKpbITbIX TOHOB Ha CBOAe AnA nyyLueii Tennon3onaLum
11 PaBHOMEpHOTo pacnpeseneHua Temnepatypbl. [lna obecneve-
HUA HOPMANbHOrO MUKPOKANMATA OKOMO Meyn, NpuMeHeHa Ao-
noNHuTeNbHaA TennousonAuna. lop 3aka3 HekoTopble Mojenu
MOTYT ObITb U3r0TOBMEHbI C 0/HOGA3HBIM HaNPAXKeHUeM NUTAHUA
(cmoTpeTb npaiic-nuct). B kauecTBe onuuii K 31oii cepum npena-
ralTCcA NOACTABKM U3 HepXaBeloLLed CTanM, BbITAXHbIE 30HTbI, 1
HeliTpanbHble LWKadbl U3 HepxaBetoLLeil cTann.
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FORNI PROFESSIONAL

Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Paboyan Temneparypa

modello
model
Modell

modele
modelo
Mogenb

°C

PR M6L
PR MS6L
PR D6L
PR DS6L

PRM8
PR MS8
PRD8
PRDS8

450 max

PRM12
PRMS12
PRD12
PRDS12

PRM12L
PRMS12L
PRD12L
PRDS12L

PRM18
PRMS18
PRD18
PRDS18

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
ke

Volt

4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
ToTpe6asemas MOLLHOCT

M/D
kw

730

11,80

115

13,85 14,60

23,60

22,30

27,70

Ms/DS

6,60

10,98

990

12,60 13,20

21,96

19,80

25,20

Dimensioni camera

Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pa3Mepbl Kamepbl

Ixpxh  m

70x70x15

70x105x15

105x70x15

105x105x15

70x70x15

70x105x15

105x70x15

105x105x15

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHwe pasmepbl

Ixpxh  cm

106x102x40

106x137x40

141x102x40

141x137x40

106x102x80

106x137x80

141x102x80

141x137x80

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBkit

Ixpxh  ¢m

112x110x54

147x112x54

112x147x54

145x147x54

112x110x84

147x112x84

112x147x84

145x147x84

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

0,67

0,89

0,89

115 1,04

138

138

1,79

Peso netto

Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becrerro

M/D

115

143

153

167 166

217

228

291

kg
Ms/DS

129

159

170

195 194

257

267

351

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto
Bec6pyTo

M/D

132

164

174

192 184

240

251

319

kg
Ms/DS

146

184

195

222 212

280

290

379

Legenda

Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnosHble 0603HayeHuA

VERSIONE “S” /“S" version / Version “S” / Version “S” / Versién “S” / Mogenb “M”
Refrattari sul cielo con resistenze a vista e refrattari sulla platea con riscaldamento “ACTIVESTONE®”

Refractory bricks with heating elements at sight on the top and refractory bricks with “ACTIVESTONE®” heating on the bottom
Schamottziegeln mit Heizungselementen in Sicht oben und Schamottziegeln mit“ACTIVESTONE®” Heizung unten

Réfractaires sur la voite avec résistances a vue et réfractaires sur la sole avec chauffage "ACTIVESTONE®”

Ladrillos refractarios arriba con resistencias a vista y ladrillos en la superficie de coccion con calentamiento “ACTIVESTONE®”

OrHeynopHble MaTepuanbl Ha CBOAE € OTKPBITHIMY HarpeBaTeNbHbIMM SNEMeHTaMu 1 OTHEYNOPHbIe MaTepuanbl Ha nofe ¢ cucremoit Harpesa “ACTIVESTONE®”
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PizzaGroup

Forni Elettrici
Master

ELECTRIC OVENS MASTER
ELEKTRISCHE OFEN MASTER
) FOURS ELECTRIQUES MASTER
HORNOS ELECTRICOS MASTER
SAEKTPOITEYHA MASTER

ACTIVESTONE




FORNI
MAGSTER

FORNI MONOCAMERA

E BICAMERA

SINGLE AND DOUBLE
CHAMBER OVENS
EINZELKAMMER UND
DOPPELKAMMER OFEN
FOURS MONOCHAMBRE
OU DOUBLE CHAMBRE
HORNOS MONOCAMARA
O BICAMARA
OAHOKAMEPHBIE

N ABYXKAMEPHBIE ITEYA

ITA._| forni Master rappresentano laltissimo di gamma dei fori di
nostra produzione. Sono forni molto robusti, curati nelle finiture e nei
materiali, dalle elevate prestazioni e affidabili. 8 sono i modelli digitali
disponibili per cucinare da 4 a 18 pizze diametro 34 cm. Tutti sono dotati
di una scheda elettronica che permette di programmare I'accensione, il
fine cottura e due impostazioni di lavoro (pieno ritmo/P2 e lavoro non
continuativo/P1). Hanno termostato di sicurezza e camere indipendenti.
Hanno facciata in acciaio, corpo preverniciato, porta in acciaio con vetro
bilanciata grazie ad una molla con tirante regolabile, un pomello per
I'apertura o la chiusura dello scarico del vapore e maniglie atermiche. Le

R R
REEEREEEENE

I MAESTRI NELL'ARTE DELLA PIZZA
MASTERS OF THE ART OF PIZZA
MEISTER IN DER KUNST DER PIZZA
MAITRES DANS L'ART DE LA PIZZA
MAESTROS EN EL ARTE DE LA PIZZA
MACTEPA B HICKYCCTBE
INTPUTOTOBAEHM A ITUIIITBI

camere di cottura sono in acciaio e illuminate da un kit luce con lampadi-
na ad alta tenuta termica. | nostri forni Master hanno la platea e cielo a
riscaldamento Activestone® (vedere scheda Activestone®). In alternativa
possiamo montare una pietra refrattaria sopra la resistenza a vista sul
cielo (da specificare sull'ordine). Montano resistenze potenziate per per-
mettere un lavoro continuo nei momenti di punta. Per mantenere fresca
la zona circostante il forno, abbiamo rivolto particolare attenzione all‘iso-
lamento grazie a strati di lana aggiuntiva. A completamento di questa
gamma di forni offriamo gli accessori: i supporti in acciaio inox, le cappe
diaspirazione e le celle neutre in inox.

ECCELLENZA E MAESTRIA
EXCELLENCE AND MASTERY
EXZELLENZ UND MEISTERSCHAFT
EXCELLENCE ET MAITRISE
EXCELENCIA Y MAESTRIA
ITPEBOCXO/ACTBO "
MACTEPCTBO

UK _The Master ovens represent the top range of our production.
They are very robust ovens, with much attention placed on the fin-
ishing and materials, with high performance and reliability levels.
There are 8 digital models available for baking 4 to 18 pizzas with a
diameter of 34 cm. They all have an electronic card that is used to
program the start, end of baking and two work settings (continu-
ous/P2 and non-continuous/P1). They have a safety thermostat and
independent chambers. They have a steel front, pre-painted body,
steel door with glass, a knob for opening and closing the steam ex-
hauster and non-thermal handles. The door is balanced thanks to a

spring with an adjustable tie-rod. The baking chambers are in steel
and illuminated by light kits with heat resistant lamps. Our Master
ovens have top and bottom heating with Activestone® (see Active-
stone® card). Alternatively, refractory bricks can be placed above
the heating element in view at the top (to be specified in the order).
They contain reinforced heating elements to permit continuous
work during peak periods. To keep the area around the oven cool, we
have placed particular attention on the insulation with additional
fibreglass layers. We offer many accessories to complete this oven
range: stainless steel stands, suction hoods and neutral stainless
steel cupboards.

DE_Die Ofen Master sind die herausragendsten Stiicke unserer
Produktion. Es sind sehr robuste Ofen, mit sorgfaltiger Verar-
beitung und Materialauswahl, mit hoher Leistung und groBer
Zuverldssigkeit. Es gibt 8 digitale Modelle fiir das Backen von 4
bis 18 Pizzen mit Durchmesser 34 cm. Alle besitzen eine Platine,
mit der Einschaltung, Backende und zwei Arbeitseinstellungen
(voller Rhythmus/P2 und kontinuierlicher Betrieb/P1) program-
miert werden kdnnen. Sie besitzen ein Sicherheitsthermostat und
unabhangige Kammern. Die Fronten sind aus Stahl, der Korpus ist

vorlackiert, die Stahltiir besitzt eine Scheibe, die dank einer Feder
mit einstellbarem Zug ausgeglichen werden kann, einen Knauf
fiir das Gffnen oder SchlieRen des Dampfabzugs und athermische
Griffe. Die Backkammern sind aus alumiertem Stahl und werden
von einem Lampenset beleuchtet, mit einer Birne mit hohem Wi-
derstand gegen Hitze. Boden und Decke unserer Ofen Master be-
sitzen eine Heizung Activestone® (siehe Datenblatt Activestone®).
Alternativ kdnnen wir einen Schamottstein iiber den sichtbaren
Heizwiderstand der Decke montieren (bei Bestellung anzugeben).
Durch die Montage von verstérkten Heizwiderstinden wird auch
zu StoBzeiten ein durchgehender Betrieb sichergestellt. Um den
an den Ofen angrenzenden Bereich kiihl zu halten, haben wir
besondere Sorgfalt auf die Isolierung durch zusétzliche Schichten
Gesteinswolle gelegt. Zur Vervollstandigung dieser Ofenreihe
bieten wir Zubehdr an: Halterungen aus Edelstahl, Abzugshauben
und neutrale Zellen aus Edelstahl.

FR_Les fours Master représentent la trés haute gamme des
fours de notre production. Ce sont des fours trés robustes, aux
finitions et aux matériaux soignés, aux prestations élevées et
fiables. Les modeéles digitales disponibles pour cuisiner de 4 a

ACTIVESTONE

—

A4

ATTENZIONE! CIELO CON REFRATTARI
E RESISTENZE A VISTA O CON SISTEMA
ACTIVESTONE®, SPECIFICARE
NELL’ORDINE.

Attention! Refractory bricks with heating
elements at sight on the top or with
Activestone® heating, specify on the order.

Wichtig! Schamottziegel mit
Heizungselementen in Sicht oben oder mit
Activestone® Heizung, an der Bestellung
genau angeben.

Attention! Réfractaires sur la volte avec
résistances & vue ou avec chauffage
Activestone®, spécifier lors de la
commande.

Atencién! Ladrillos refractarios arriba con
resistencias a vista o con calentamiento
Activestone®, especificar en el pedido.

Buumanne! CBoz ¢ OrHEyHOPHBIMEH
MaTepHaAaMH H C OTKPBITHIMH
HarpeBaTeAbHbIMH DAEMEHTAMH HAHM C CHCTEMOM
Harpesa Activestone®, yTo4HHTh B 3aKa3e.

18 pizzas de 34 cm de diamétre sont 8. IIs sont tous équipés
d’une carte électronique permettant de programmer Iallu-
mage, la fin de cuisson et deux configurations de travail (plein
rythme/P2 et travail non continu/P1). Ils ont un thermostat de
sécurité et des chambres indépendantes. Ils ont une facade en
acier, un corps pré-peint, une porte en acier avec vitre équili-
brée grace a un ressort avec tirant réglable, un bouton pour
l'ouverture ou la fermeture de I'évacuation de la vapeur et des
poignées athermiques. Les chambres de cuisson sont en acier
et éclairées par un kit d'éclairage avec ampoule a haute isola-
tion thermique. Nos fours Master ont la sole et la volte avec
chauffage Activestone® (voir fiche Activestone®). Il est égale-
ment possible de monter une pierre réfractaire sur la résistance
apparente de la vodte (a spécifier lors de [a commande). Ils sont
équipés de résistances plus puissantes afin de permettre un
travail continu dans les moments de pointe. Afin de maintenir
fraiche la zone autour du four, nous avons fait particulierement
attention a l'isolation en ajoutant des couches de laine. Pour
compléter cette gamme de fours, nous offrons les accessoires:
les supports en acier inox, es hottes d'aspiration et les armoires
neutre en acier inox.




FORNI
MAGSTER

FORNI A CONTROLLO
DIGITALE

Ovens with digital control
Digitale Steuerung Ofen
Fours a controle digital
Hornos a control digital

II€4YH C HH(l)POBbIM yHPaBJ\eHI/IeM

ES_Los hornos Master representan lo mds alto de la gama de
hornos que fabricamos. Son hornos muy robustos, cuidados en
cuanto a acabados y materiales, de altas prestaciones y fiables.
Hay 8 modelos digitales disponibles para cocinar de 4 a 18 pizzas
de 34 cm de didmetro. Todos ellos incluyen una tarjeta electrénica
que permite programar el encendido, el fin de coccion y dos confi-
guraciones de funcionamiento (pleno rendimiento/P2 y funciona-
miento no continuo/P1). Tienen termostato de sequridad y cdma-
rasindependientes. Presentan frente de acero, cuerpo prepintado,
puerta de acero con cristal equilibrada gracias a un muelle con
tirante requlable, un pomo de apertura y cierre de la salida del
vapor y manijas atérmicas. Las cdmaras de coccion son de acero y
estan iluminadas por un kit de luz con bombilla de alto aislamien-
to térmico. Nuestros hornos Master tienen calentamiento Actives-
tone® en la solera y el techo (vea la ficha de Activestone®). Como
alternativa, se puede montar una piedra refractaria por encima de
la resistencia visible del techo (debe especificarse en el pedido).
Incorporan resistencias potenciadas para permitir un funciona-
miento continuo en los momentos de pico. Para mantener fresca
lazona que rodea el horno, hemos dedicado una especial atencion
al aislamiento mediante capas de lana adicional. Para completar
esta gama de hornos, ofrecemos los siguientes accesorios: sopor-
tes de acero inoxidable, campanas extractoras y muebles neutros
en acero inoxidable.

RU Tlleun cepun Master npepacTaBnawT coboii Bblcovailumii
KNacc Npou3BOAMMBIX HaMU neyeid. 3T0 OueHb HafeXHble

neyy, Npu M3roTOBNEHUN KOTOPbIX 0coboe BHUMAHME 6bino
YAENEHo KauecTBy MaTepuanos, ¢ BbICOKUMI SKCNyaTaLnoH-
HbIMM XapakTepucTukamu. B nuHeiike npepctaBneHbl 8 mo-
Leneii C UGPOBLIM ynpaBneHnem Ana NpuUrotoBneHus ot 4 o
18 nuuy Anametpom 34 cM. Bce oHN cHabXeHbl INEKTPOHHBIM
KOHTPONNepoM, NO3BONAKLMUM NPOrPaMMUPOBATL BKIYe-
HUe, OKOHYaHWe BbiNeKkaHus v Ba pexuma pabotol (paboty Ha
NONHYl0 MOWHOCTb/P2 1 paboty ¢ nepepbiBamin/P1). B nevax
cepuu Master npesycMoTpeH npefoXpaHUTeNbHbIn TepmocTat
W He3aBNCMMOE ynpaBneHue Kaxpoil kamepoit. MepepHas
naHenb neveit Master BbiNoNHEHa U3 HepaBeloweil cTanu;
(TanbHaA ABepb €O CTeKNOM, COanaHcMpoBaHHaA NpyXMHON ¢
perynupyemoit TAroii; pyuka ANA OTKPbITUA UM 3aKPbITUA Bbl-
nycKa napa v atepmuyeckine pyyki. lMekapHole kamepbl caena-
Hbl U3 HepXaBewLLeil CTany 1 0CBeLLeHbl KOMNIEKTOM 0CBeTH-
TeNbHbIX NPUOOPOB € TAMNOYKOIA C BLICOKOI Tepmou3onaumeil.
Haww neun cepum Master umetot noj 1 cBOA C 3aNaTeHTOBAH-
HOil cucTemoil Harpesa Activestone® (cmMoTpeTb TexHuueckue
XapakTepuctukin Activestone®). B kauecTBe anbTepHaTMBbI
MOXeM MPeAnoXuTb OrHEeyNopHbIil KaMeHb (BEPXY OTKPLITOro
TIHa Ha cBope (yTOUHMTb B 3aKa3e). MoHTMpYlOTCA CTanbHble
T3Hbl, no3gonawwme paboTaTb HenpepbiBHO MpU MUKOBOI
Harpyske. [lna obecneyeHns HOPManbHOro MUKpOKAUMaTa
0KO/0 Neyu, NpuMeHeHa JONONHUTeNbHAA Tennousonauna. B
KayecTBe ONLMI K 3TOIl CepUn NPeAnaraloTca NOACTaBKM U3 He-
PKaBeloLLeil CTanu, BbITAXKHbIE 30HTbI, U HeilTpanbHble WKadbl
13 HepXaBeloLLeit cTanu.

m

EEE

A controllo digitale.
Digital control.

Digitale Steuerung.

A contréle digital.

A control digital.

C nudpoBEIM yOpaBAeHHEM
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FORNI
MASTER

Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Pa6oyan Temmeparypa

modello
model
Modell
modele
modelo
Mogenb

C

Master D4

Master D6

Master D6L

Master D9

Master D8

450 max

Master D12

Master D12L

Master D18

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacion
Muranue

Volt

4003 Ph 50 Hz

Potenza assorbita
Absorbed power
Leistungsaufnahme
Puissance absorbée ?
Potencia absorbida

lotpe6naeman MoLLHOCT

ACTIVESTONE

kw

732

10,98

10,98

16,47 14,64

21,96

21,96

329

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepbl

Ixpxh  cm

70x70x16

70x105x16

105x70x16

105x105x16 70x70x16

70x105x16

105x70x16

105x105x16

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewHme pasmeps!

Ixpxh  cm

115x104x45

115x139x45

150x104x45

150x139x45 115x104x82

115x139x82

153x104x82

153x139x82

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBKit

Ixpxh  m

123x115x67

123x160x67

160x123x67

160x150x67 123x115x97

123x160x97

160x123x97

160x150x97

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06bem

0,95

132

132

1,61 137

191

191

2,33

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becherro

kg

151

216

23

287 250

33

380

487

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto

Bec Bpyrto

kg

165

232

238

305 266

393

400

507

Legenda

Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnoBHbie 0603Hayenua

POTENZA

Con sistema "ACTIVESTONE®”

With “ACTIVESTONE®” heating
Mit“ACTIVESTONE®” Heizung

avec chauffage "ACTIVESTONE®”

Con calentamiento "ACTIVESTONE®”
Ccuctemoit Harpesa “ACTIVESTONE®”




Forni a gas
Flame

®

PizzaGroup

GAS OVENS FLAME

GAS OFEN FLAME
) FOURS A GAZ FLAME

HORNOS DE GAS FLAME

I'A3OBBIE ITEYHU FLAME




ITA. lIfornoa gas & quello che per concetto puo sostituire il forno a
legna con i vantaggi quali la semplicita di utilizzo e la pulizia. 3 sono
i modelli di forni a gas Pizza Group a seconda del numero massimo
di pizze diam. 33 cm che possono accogliere: 4-6-9. Sono sovrap-
ponibili fino a due camere dello stesso modello ed essere dotati di
supporto (con due altezze disponibili), celle neutre o riscaldate e
cappa d'aspirazione. All'interno della camera in lamiera alluminata,
la particolare forma dei deflettori in acciaio, permette di convoglia-
re il calore verso il cielo forato della camera e conseguentemente
per irraggiamento sulla pizza. Fori sui lati e sul fondo della camera
garantiscono un perfetto afflusso daria. Sequito test di laboratorio
abbiamo bilanciato le temperature del cielo e della platea per rag-
giungere unomogeneita perfetta. La temperatura di esercizio con-
sigliata € 380°C. Sotto la pietra refrattaria di spessore adeguato si
trova un bruciatore atmosferico multiramo per assicurare un'ottima
uniformita di cottura. 1l forno & certificato e osserva tutte le norme
in vigore in materia di sicurezza. Puo essere alimentato con gas me-
tano o GPL (da specificare sull'ordine) e necessita di un‘alimentazio-
ne elettrica monofase 230V/50-60HZ. | nostri forni a gas vengono
collaudati in linea di montaggio con il gas metano ma sono dotati
di ugelli per gas GPL. Si tratta di una gamma di forni a controllo

meccanico con termometro digitale. Tutti i modelli vengono forniti
con il camino e la sua prolunga. Il camino antivento (interruttore
di tiraggio - vedere option sul nostro listino) & obbligatorio per il
raccordo alla canna fumaria del forno modello Flame 9.

UK _The gas oven was designed to replace wood-burning ovens,
with the advantages such as easier use and cleaning. Pizza Group
has 3 models of gas ovens depending on the maximum number
of pizzas with diam. 33 cm that they can contain: 4-6-9. Up to two
chambers of the same model can be placed on top of each other,
equipped with a stand (with two available heights), neutral or
warm cuphoard and suction hood. Inside the aluminised plate
chamber, the particular form of the steel deflectors makes it pos-
sible to direct the heat through the drilled ceiling of the chamber
towards the pizza. Holes on the sides and bottom of the chamber
guarantee perfect air inflow. Following laboratory tests, we have
balanced the top and bottom temperatures in order to reach per-
fect uniformity. The recommended operating temperature is 380°C.
Under the refractory brick with a suitable thickness, there is an at-
mospheric, multi-branch burner that helps obtain optimal baking
uniformity. The oven is certified and complies with all current safety

FORNI A GAS CON REFRATTARI
SUL PIANO DI COTTURA E
TEMPERATURE BILANCIATE

GAS OVENS WITH BOTTOM
REFRACTORY BRICKS AND
BALANCED TEMPERATURES

GAS OFEN MIT UNTEREN
SCHAMOTTZIEGEL

UND EINGESTELLTEN
TEMPERATUREN

FOURS A GAZ AVEC
REFRACTAIRES SUR LA SOLE
ET TEMPERATURES BALANCEES

HORNOS DE GAS CON
LADRILLOS SOBRE LA SUPERFICIE
DE COCCION Y TEMPERATURES
EQUILIBRADAS

TA30BBIE IIEYU C JKAPOY-
CTOMYUBBIM THOM U PEI'Y-
AUPYEMOM TEMITIEPATYPOH

standards. It can be supplied with methane gas or LPG (to be speci-
fied on the order) and requires a single-phase electric power supply
230V/50-60HZ. Our gas ovens are tested on the assembly line with
methane gas, but are equipped with nozzles for LPG gas. Itis a range
of mechanically controlled ovens with a digital thermostat. Al the
models are supplied with an exhauster and its extension. The wind
tight vent (draught switch - see option on our price list) is manda-
tory for the connection to the flue of the flame 9 model oven.

DE_Der Gasofen, der den Holzofen als Konzept ersetzen kann,
mit den Vorteilen einer einfachen Verwendung und leichteren
Reinigung. Es gibt 3 Modelle der Gasofen Pizza Group, je nach
maximaler Anzahl der Pizzen mit Durchmesser 33 cm, die aufge-
nommen werden konnen: 4-6-9. Es kdnnen bis zu zwei Kammern
des gleichen Modells iibereinander gestellt und mit Halterungen
(zwei Halterungen verfiighar), neutralen Zellen oder Warmezellen
und Abzugshaube versehen werden. Im Inneren der Kammer aus
alumiertem Blech ermdglicht die besondere Form der Deflektoren
aus Stahl, die Warme in Richtung der gelochten Decke der Kammer
zu leiten, damit sie auf die Pizza abstrahlt. Offnungen an den Seiten
und am Boden der Kammer garantieren eine perfekte Luftzufuhr.

Die Temperatur von Ober- und Unterhitze haben wir nach Laborpriifungen so eingestellt, dass eine per-
fekte Homogenitét erreicht wird. Die empfohlene Betriebstemperatur liegt bei 380°C. Unter dem Scha-
mottstein von geeigneter Dicke befindet sich ein atmospharischer Mehrfach-Brenner, der eine optimale
GleichméBigkeit des Backvorgangs garantiert. Der Ofen ist zertifiziert und alle geltenden Sicherheits-
vorschriften werden eingehalten. Die Speisung erfolgt mit Methangas oder Fliissiggas (bei Bestellung
anzugeben), es ist ein Stromanschluss Monophase 230V/50-60HZ notwendig. Unsere Gasdfen werden
in der MontagestraBe mit Methangas gepriift, sie besitzen aber Diisen fiir Fliissiggas. Es handelt sich
um eine Ofenreihe mit mechanischer Steuerung und digitalem Thermometer. Alle Modelle werden mit
Kamin und dessen Verlangerung geliefert. Der Kaminaufsatz (Stromungssicherung — siehe Option in
unserer Preisliste) ist fiir den Anschluss des Ofens Modell Flame 9 an den Rauchfang vorgeschrieben.
FR_Le four a gaz est celui qui pour sa conception peut remplacer le four a bois avec des avantages
tels que la simplicité d'utilisation et le nettoyage. 3 sont les modéles de fours a gaz Pizza Group selon
le nombre maximal de pizzas de 33 cm de diamétre qui peuvent accueillir: 4-6-9. Il est possible de
superposer jusqu‘a deux chambres du méme modéle avec support (avec deux hauteurs disponibles),
cellules neutres ou chauffées et hotte d'aspiration. A lintérieur de la chambre en tole aluminée, la forme
particuliére des déflecteurs en acier permet d'acheminer la chaleur vers la voiite perforée de la chambre
et par conséquent par rayonnement sur la pizza. Les trous sur les cdtés et sur le fond de la chambre
garantissent un afflux d'air parfait. Aprés test de laboratoire, nous avons réglé les températures de la
vodite et de la sole pour atteindre une parfaite homogénéité. La température de fonctionnement con-
seillée est 380°C. Sous la pierre réfractaire d'épaisseur adéquate se trouve un brileur atmosphérique
multi-branches afin d'assurer une uniformité de cuisson optimale. Le four est certifié et conforme a
toutes les normes en vigueur en matiére de sécurité. Il peut étre alimenté au gaz naturel ou GPL (a
préciser sur la commande) et nécessite d'une alimentation électrique monophasée 230V/50-60HZ. Nos
fours a gaz sont testés sur la ligne de montage avec le gaz naturel, mais sont équipés de gicleurs pour
gaz GPL. Il s'agit d’une gamme de fours & contréle mécanique avec thermomeétre numérique. Tous les
modeéles sont fournis avec le conduit de cheminée et sa rallonge. Le conduit de cheminée anti-vent
(interrupteur de tirage — voir option sur notre tarif) est obligatoire pour le raccord au conduit de fumée
du four modéle Flame 9.

ES_El horno de gas es el que, por su propia concepcidn, puede sustituir el horno de lefia con ventajas
como la sencillez de uso y Ia limpieza. Existen 3 modelos de hornos de gas Pizza Group, segn el nimero
maximo de pizzas de 33 cm de didmetro que pueden acoger: 4-6-9. Pueden superponerse hasta dos
cdmaras del mismo modelo y pueden incluir soporte (con dos alturas disponibles), muebles neutros
o calientes y campana extractora. Dentro de la cdmara de chapa aluminizada, la especial forma de los
deflectores de acero permite conducir el calor hacia el techo perforado de la cdmara y asi, por irradiacion,
hacia la pizza. Los orificios de los lados y del fondo de la cdmara garantizan una perfecta afluencia de
aire. Tras una serie de pruebas de laboratorio, hemos equilibrado las temperaturas del techo y de la
solera para alcanzar una perfecta homogeneidad. La temperatura de funcionamiento recomendada es
de 380°C. Bajo la piedra refractaria de espesor adecuado se encuentra un quemador atmosférico mul-
tirramificado para garantizar una perfecta uniformidad de coccion. El horno estd certificado y cumple
todas las normas vigentes en materia de seguridad. Puede alimentarse con gas natural o GLP (debe es-
pecificarse en el pedido) y requiere alimentacién eléctrica monofasica a 230V/50-60HZ. Nuestros hornos
de gas son probados en linea de montaje con el gas natural, pero incluyen inyectores para gas GLP. Se
trata de una gama de hornos de control mecénico con termémetro digital. Todos los modelos incluyen la
chimenea y su prolongador. La chimenea antiviento (interruptor de tiro — vea los opcionales en nuestra
lista de precios) es obligatorio para el empalme al cafién de chimenea del horno modelo Flame 9.

RU [a30Bas neub - 3T0 Neub, KOTOPaA MOXET 3aMeHUTb APOBAHYI0 Meub v 06nagaeT Takumm
NpeMMyLLIECTBAMM, KaK NPOCTOTa B UCMONb30BaHUN 1 yucToTa. ECTb 3 Mogenu rasoBbix neveit Pizza
Group, B 3aBUCMMOCTY OT MAaKCMMaNbHOTO KOMYECTBA NULiL MaMeTpom 33 CM, KOTopble neun MoryT
BMeCTUTb: 4-6-9. MoryT CTaBUTbCA Apyr Ha Apyra A0 BYX kamep OAHOI 1 TOW Xe MOAENN i MoryT
ObITb CHabXeHbl ONOPOiA (B HANMYMKM eCTb [1BE BbICOTHI), HETPANbHBIMM LKadamu K WKadamu ¢
NOZOTPeBOM U BbITAXHBIM KOANakom. BHYTpM Kamepbl 13 anioMMHUPOBAHHOTO MeETanyeckoro
nucTa 0cobas popma CTanbHbIX OTpaxaTeneil NO3BONAET HANPaBAATL TeNNo K nepdopupoBaHHOMY
(BOZY Kamepbl W, BUTEACTBYE Yero, U3yyaTb Tenno Ha nuully. 0TBepcTuA Ha 60KOBbIX CTOPOHaX U
[He Kamepbl rapaHTUpYIOT WAeanbHblii NPUTOK Bo3ayXa. B pesynbraTe nabopaTtopHoro TecTupoBaHua
Mbl cbanaHcupoBanu Temnepatypy CBOAA M MOAA, uTobbl AOCTUYL WAEANbHON OAHOPOAHOCT.
PekomeHzyemasn paboyas Temnepatypa coctasnaet 380°C. oz orHeynopHbIM KaMHeM HaanexalLieit
TONWMHBI  HAaXOAWTCA pa3BeTBNeHHaA aTMochepHas ropenka, rapaHTvpylollaa MPeBOCXOAHYIO
PaBHOMEpHOCTb  Bbineuku. [leub cepTUGUUMPOBAHA W  COOTBETCTBYET BCEM  CTaHAAPTaM,
JeifcTBYIOWMM B cdepe TexHuku be3onacHoctu. MoxeT pa6oTatb Ha meTae i (YT (BOMKHO ObiTb
YTOUHEHO B 3aKa3e) U HyXJaeTca B oAHoGa3HOM nekTponutanum 230 B/50-60 lu. Haww rasosble
neyn Ha tane C60pKM NPOXOAAT NPUEMOYHbIE UCMbITAHUA C METAHOM, HO Y HUX eCTb XMKNepbl Ana
CYT. Peub uaet 06 accopTMeHTe Neyeli C MeXaHyeckiM ynpasnernem ¢ LUGpoBbIM TepMOMETPOM.
Bce Mogenu nocTaBnAKTCA ¢ KAMUHOM 1 €ro HAACTaBKOIA. MPOTUBOBETPOBbIN KaMUH (BbIKNtoYaTeNb
TATW — CMOTPETb JONONHUTENbHOE 000pyA0BaHUe B HaLueM Npaiic-nucTe) ABNAETCA 00A3aTeNbHbIM
ANA COBANHEHNA ¢ AbIMOX0Z0M neun Mogenn Flame 9.

- Flame 4 Flame 6 Flame 9

A 96,0 131,0 131,0

B 16,0 16,0 16,0

C 113,0 113,0 148,0
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Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
Pa6ouan Temneparypa

modello
model
Modell

modele
modelo
Mogenb

Flame 4

Flame 6

420 max

Flame9

Consumo

Gas consumption
Gasverbrauch
Consommation de gaz
Comsumo
[a3onotpetnetue

kg/h lig.

0,94

1,58

2,12

m*/h nat.

121

2,12

2,85

Potenza

Power
Heizleistung
Puissance
Potencia
Mourocts

kw

14,00

20,00

29,00

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cmara
Pasmepbl Kamepsi

Ixpxh  m

70x70x15

70x105x15

105x105x15

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHewuHwe pasmepb!

Ixpxh m

112x128x47

112x159x47

143x160x47

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKoBKM

Ixpxh m

129x115x67

123x160x67

160x150x67

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
Q6vem

099

132

1,61

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto
Becrerto

kg

132

164

196

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto
BecbpyrTo

kg

149

187

24

product without advance notice. / Die technischen Angabe sind unverbindlich. Alle technischen Anderungen unter Vorbehalt. / Les données techniques sont indicatives. Le producteur

c € | dati tecnici sono indicativi. Il produttore si riserva di apportare qualsiasi modifica costruttiva senza preavviso. / The technical data are indicative. The manufacturer may change the
se réserve d'apporter des modifications sans préavis. / Las caractéristicas técnicas tienen valor puramente indicativo. El productor se reserva el derecho de modificacion.

Dimensioni camera
Chamber sizes
Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl kamepbl

70x70 max 4x30 cm max 4x34 cm

<>

max 1x45 cm max 1x [60x40] cm

70x105

105x70 max 6x30 cm max 6x34 cm

>

max 2x45 cm max 2x [60x40] cm

]. O5X ]. 05 max 9x30 cm max 9x34 cm

<>

max 4x45 cm max 4x [60x40] cm

Con Activestone®

diventano

With Activestone® ovens
become exceptional

Mit Activestone®
werden sie perfektioniert.

Avec Activestone® vos fours

deviennent exceptionnaux.

Con Activestone® todos se
vuelven en hornos
excepcionales.

C Activestone® Bce nmeun
CTAHOBATCSA CyIepreYaMH.

ITA Test termografico di una camera riscaldata con Active-
stone®: Iimmagine evidenzia un'ottima distribuzione del calore
oltre ad un minor tempo occorrente per arrivare a temperatura.

UK _Thermographic test in a chamber heated by Activestone®:
the image emphasizes a perfect heat distribution and shorter
time to reach the temperature.

tutti super forni

DE_Thermografischer Test einer mit Activestone® erwarmten
Kammer: es zeigt sich die optimale Warmeverteilung, neben der
geringeren Vorwarmphase.

FR_Essai thermo graphique d'une chambre chauffée par Acti-
vestone®: image montre clairement la parfaite distribution de
la chaleur et un mineur temps pour I'atteinte de la température.

ACTIVESTONE

ES_Test termogréfico de una cdmara calentada con Activestone®:
las imagenes evidencian una éptima distribucion de el calor y una
reduccién de los tiempos para alcanzar la temperatura deseada.

RU _Tepmorpaduueckoe uCnbiTaHWe Harpetoii Kamepbl ¢
Activestone®: u306paxeHue [eMOHCTPUpYET OTAMYHOE pac-
npefenenue Tenna, a Takxe MeHbluee Bpems, Tpebyemoe Ana
LOCTVKEHUA TeMnepaTypbl.
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Pizza Group s.r.l.

Attrezzature per la pizzeria

Via Carnia, 15 - Zona Industriale Ponte Rosso
33078 San Vito al Taglicmento (Pn) Italia

tel. (+39) 0434.857000
fox (+39) 0434.857001
e-mail: pizzagroup@pizzagroup.com
WWW.pizzagroup.com




