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Forni Elettrici
Professional

ELECTRIC OVENS PROFESSIONAL
ELEKTRISCHE OFEN PROFESSIONAL
) FOURS ELECTRIQUES PROFESSIONAL
HORNOS ELECTRICOS PROFESSIONAL
DAEKTPOITIEYH PROFESSIONAL

ACTIVESTONE




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 3KCIIAYATAITMOHHBIE
XAPAKTEPUCTHUKH 1 HAZTE;KHOCTD

DESIGN INNOVATIVO
INNOVATIVE DESIGN
INNOVATIVEN DESIGN

DESIGN INNOVANT

DISENO INNOVADOR
VUHHOBAITMOHHBIV AU3AVIH

MANUTENZIONE SEMPLIFICATA
SEMPLIFIED MAINTENANCE

EINFACHE MASCHINENERWARTUNG
MAINTENANCE SIMPLIFIEE
MANUTENCION SIMPLIFICADA
YITPOUIEHHOE TEXOBCAY;KMBAHUE

UNA NATURALE INCLINAZIONE AL SUCCESSO
DEFINITELY DESTINATED TO SUCCESS

DER NATURLICHE WEG ZUM ERFOLG
NATURELLEMENT VOUES AU SUCCES

UNA NATURAL INCLINACION AL EXITO
ECTECTBEHHAA CKAOHHOCTSD K YCIIEXY




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 I'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. It is 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 s 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 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 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 cuphoards.

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 erhltlich:
mechanisch (herkdmmlich und Spezial “S”) und digital (herkmm-
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 Betrieb/P1) programmiert werden kdnnen.
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 SchlieBen 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® (siche 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
nouveau systéme d'isolation
et a I'Activestone®

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

DYHepronorpebreHHE yMEHBIIEHO
6.rarozaps HOBOH CHCTEMe H3ONALMH U
cucreme Activestone®

wird {iber 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
zusdtzliche 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 modeles: mécaniques
(traditionnel et spécial “S") et digitales (traditionnel et spécial “S")
pour cuisiner de 4 & 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 Iallumage,
a 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 volte.
Sur les fours spéciaux (S), une pierre réfractaire est montée sur la
résistance apparente de la vodite 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 lsolation
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
yHpaBA€HHEM

A controllo meccanico. Mechanical
control. Mechanische Steuerung.

A contrdle mécanique. A control
mecdnico. C MexaHHIeCKAM yHupaBAeHHEM

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 ¢ MexaHUYECKHM H
nH$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 didgmetro. 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 sequridad 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 coccion 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_MopenbHblii pan neyeii Professional 6bin cnpoektupoBa
ANA TOro, uTobbl COBMECTUTb BbICOKME IKCMAYaTaLMOHHbIE Xa-
PaKTePUCTUKN U HAZEKHOCTb C MIHHOBALMOHHBIM Au3aiiHOM. Mbl
npeanaraem 32 mofenu 3Toil NEKTPOMeym: C MeXaHUyeckim
ynpaBnexnem (TpaanuMoHHaa W cneumanbhas “S”) u ¢ uudpo-
BbIM ynpaBfeHueM (TpajuLUMOHHaA 1 cnewmanbHaa “S”), uTobbl
BbineKkatb ot 4 o 18 nuuy Anametpom 34 cm. B mexaHnyeckoit
BepCAM neyu perynnpoBKa TemnepaTypbl OCyLLecTBAAeTCA Nnpu
TNOMOLLY TepMOPErynaTopoB (BoAa M Moja 1 oTobpaxaetca Ha
undpoBom Tepmometpe. Linpposas Bepcua ocHaLLeHa NeKTPOH-
HbIM KOHTPONIEPOM, NO3BONAKLMM NPOrPaMMUPOBaTL BKAH-
YeHWe, OKOHYAHNe BbiNeKaHUA 1 ABa pexxima paboTbl (paboty

Ha nonHylo MoluHocTb/P2 1 paboty ¢ nepepbisamu/P1). Y obenx
BEpPCUil NPeAYCMOTPeH NpeoXpaHUTeNbHbIA TepmMocTaT U He-
3aBUCMMOe ynpaBieHne Kax/oil Kamepoil. nepesHAs NaHenb
neyeii Professional BbInonHeHa 13 HepxaBetowei CTanu; CTanb-
HaA ABepb O CTeKnoM, COanaHCMpoBaHHaA MpYXWHOI C pery-
nupyemoii TAroiA; pyyka ANA OTKPbITUA WAN 3aKPbITUA BbINyCKa
napa 1 atepmuyeckie pyuki. lekapHble Kamepbl caenaHbl u3
HepXaBeloLLeil CTaNnu 1 0CBelLeHbl KOMMNEKTOM 0CBETUTENbHBIX
npubopoB ¢ NAMNOUKOI C BbICOKOIA Tepmom3onaLueil. Becb mo-
LenbHblil pap neyei Professional nmeet nog ¢ 3anateHToBaHHoi
cuctemoii Harpesa Activestone® (cMOTpeTb TeXHUYeCKMe Xapak-
TepucTukm Activestone®) 1 oTKpbITble CTabHble TIHbI Ha cBOge.
B cneunanbHbix nevax (S) MOHTUPYETCA OrHeynopHbIii KameHb
BepXy, OTKpbITbIX TIHOB Ha CBOAe ANA NyyLueli Tennon3onaLmum
11 paBHOMepHOTo pacnpeseneHna Temneparypbl. [ina obecneye-
HUA HOPMANbHOr0 MUKPOKAUMATA OKONO Neyn, NpumeHeHa fAo-
noNHuTeNbHaA TennousonAuua. lMoa 3aka3 Hekotopble mofenn
MOryT ObITb U3rOTOBMEHbI C 0/HOGA3HBIM HaNPAXKeHUeM NUTaHNA
(cmoTpeTb npaitc-nuct). B kauecTBe onunii k 31oii cepum npesna-
raloTCA NOACTABKM U3 HEPXaBeIOLLel CTaK, BbITAXHbIE 30HTbI, 1
HeliTpanbHble LWKadbl 13 HepKaBetoLLeil cTann.




modello
model PR Mé6L PR M8 PRM12 PRM12L PRM18
FORNI PROFESSIONAL Modell PR MS6L PR MS8 PR MS12 PRMS12L | PRMS18

modele PR D6L PRD8 PRD12 PRD12L PRD18
modelo PR DS6L PRDS8 PRDS12 PRDS12L PRDS18
ofenb

Temperatura d'esercizio

Working temperature
Arbeitstemperatur °C 450 max
Température de travail
Temperatura de trabajo
Pa6ouan remneparypa

Alimentazione
Power supply

Spannung Volt 4003 Ph 50 Hz
Alimentation
Alimentacion
Mimatue

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungsaufnahme kW
Puissance absorbée

Potencia absorbida MS/DS 6,60 10,98 9,90 12,60 13,20 21,96 19,80 25,20
TlorpeBnaeman MowHoCT

M/D 730 11,80 1,15 13,85 14,60 23,60 2230 27,70

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen Ixpxh  cm 70x70x15 70x105x15 105x70x15 105x105x15 70x70x15 70x105x15 105x70x15 105x105x15
Dimensions chambre
Dimensiones cmara

Pa3mepbl Kamepsl

Dimensioni esterne
External sizes

AuBenabmessungen Ixpxh cm 106x102x40 106x137440 141x102x40 141X137x40 106x102480 106x137x80 141x102x80 141X137x80
Dimensions extérieures
Dimensiones externas

BHeLuHite pasmepbl

Dimensioni imballo
Packing sizes
Verpackung Abmessungen Ixpxh cm 1120110054 1470112654 T12x147x54 145x147x54 1120110184 4711284 1120147x84 145x147x84
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3mepbl ynakoBkit

Volume
Volume
Volumen m* 0,67 0,89 0,89 1,15 1,04 138 138 1,79
Volume
Volumen
06vem

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht

Poids net ky

Peso neto MS/DS 129 159 170 195 194 257 267 351
Becrerto

MWD 115 143 153 167 166 217 228 291

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht kg
Poids brut

Peso bruto MS/DS 146 184 195 222 212 280 290 379
Bec 6pytro

MD 132 164 174 192 184 240 251 319

VERSIONE “S” /“S" version / Version “S” / Version “S” / Veersién “S” / Mopenb “M”

I-egenda Refrattari sul cielo con resistenze a vista e refrattari sulla platea con riscaldamento “ACTIVESTONE®"

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

Légende Réfractaires surla vote avec résistances a vue et réfractaires sur la sole avec chauffage "ACTIVESTONE®”
Leyenda

Ladrillos refractarios arriba con resistencias a vista y ladrillos en la superficie de coccion con calentamiento “ACTIVESTONE®”
YcnoBHble 0603HaueHuA

OrHeynopHble maref Ha (Boie C OTKp Harpesar IMeMeHTaMu 1 OTHeyNopHble MaTepuanbl Ha nofie ¢ cucremoit Harpesa “ACTIVESTONE®”







