
Hideo is ideal for Bars and Restaurants that require 
an advanced easy to use product with a contemporary 
look. Hideo ensures fast and precise cooking without 
taking up too much space in the work environment.
Advanced, performing and made with the best 
components, Hideo oven offers innovative, compact 
and highly elegant design. 

Hideo è l’ideale per i Bar e Ristoranti che richiedono 
un prodotto evoluto, dall’estetica contemporanea, di facile 
utilizzo e in grado di garantire cotture rapide e precise senza 
occupare troppo spazio nell’ambiente di lavoro. Evoluto, 
performante e realizzato con la migliore componentistica, 
il forno Hideo offre grande soddisfazione a partire dal 
suo design innovativo, compatto e di grande eleganza.

Hideo ist ideal für Bars und Restaurants, die ein 
fortschrittliches Produkt mit zeitgemäßer Ästhetik benötigen, 
das einfach zu bedienen ist und ein schnelle und 
präzise Backzeiten garantiert, ohne zu viel Platz in der 
Arbeitsumgebung einzunehmen. Der fortschrittliche, 
leistungsstarke und aus den besten Komponenten 
hergestellte Hideo Backofen überzeugt durch sein 
innovatives, kompaktes und sehr elegantes Design. 

Hideo est la solution idéale pour les bars et restaurants 
qui exigent un produit avancé, à l’esthétique contemporaine, 
facile à utiliser et en mesure de garantir des cuissons rapides 
et précises sans prendre trop de place dans le lieu de travail. 
Évolué, performant et réalisé avec les meilleurs composants, 
le four Hideo offre une grande satisfaction, à commencer 
par son design innovant, compact et extrêmement élégant. 

Hideo es ideal para bares y restaurantes que necesitan 
un producto moderno con una estética contemporánea, 
fácil de usar y que pueda garantizar una rápida y precisa 
cocción de los alimentos, sin ocupar demasiado espacio.
Moderno, con altas prestaciones y fabricado con los 
mejores componentes, el horno Hideo ofrece un alto nivel 
de satisfacción empezando por su diseño innovador, 
compacto y sumamente elegante.

Hideo идеально подходит для баров и ресторанов, которым 
требуется современный продукт с ультрамодной эстетикой, 
простой в использовании и гарантирующий быстрое 
и точное время выпечки, не занимая слишком много места 
на кухне. Усовершенствованная, мощная и изготовленная 
из лучших компонентов печь Hideo впечатляет своим 
инновационным, компактным и очень элегантным дизайном.

IDEAL FOR BARS 
AND RESTAURANTS 
IDEALE PER BAR 
E RISTORANTI

Maximum internal 
visibility thanks 
to the large window

Massima visibilità interna 
grazie alla finestra di ampia 
dimensione

Maximale Sicht in 
den Innenraum dank 
des großen Fensters

Visibilité interne optimale 
grâce à la grande fenêtre

Máxima visibilidad interna 
gracias a la amplia ventana

Максимальный внутренний 
обзор благодаря большому 
окну

Two thermostats for 
calibrating top and bottom 
operating temperatures 
separately

Due termostati per calibrare 
separatamente le temperature 
di esercizio di cielo e platea

Zwei Thermostate zur 
separaten Kalibrierung 
der Betriebstemperaturen 
von oben und unten

Deux thermostat pour 
réglerséparément 
les températures 
de fonctionnement 
de la voûte et de la sole

Dos termostatos para calibrar 
por separado las temperaturas 
de funcionamiento de la parte 
superior y de la base

Два термостата для 
раздельной калибровки 
рабочей температуры 
в верхней и нижней части

Innovative and compact 
design: save space in 
your work environment

Design innovativo 
e compatto: più spazio 
nell’ambiente di lavoro

Innovatives und kompaktes 
Design: mehr Platz 
in der Arbeitsumgebung

Design innovant et compact : 
plus de place dans le lieu 
de travail

Diseño innovador 
y compacto: más espacio 
en el lugar de trabajo

Инновационный и компактный 
дизайн: экономьте место 
на кухне

The body and front of 
the oven are made of 
high quality stainless 
steel to ensure maximum 
resistance and long life

Il corpo e il frontale del forno 
sono in acciaio inox 
di alta qualità per assicurare 
massima resistenza e una 
lunga durata

Das Gehäuse und die 
Vorderseite des Ofens sind 
aus hochwertigem Edelstahl 
gefertigt, um maximale 
Widerstandsfähigkeit 
und lange Lebensdauer zu 
gewährleisten

Le corps et la façade du four 
sont en acier inoxydable de 
haute qualité afin d’assurer 
une résistance maximale et 
une longue durée

El cuerpo y la parte frontal 
del horno son de acero 
inoxidable de alta calidad 
para asegurar la máxima 
resistencia y una larga 
duración

Корпус и передняя часть 
печи изготовлены из 
высококачественной 
нержавеющей стали, что 
обеспечивает максимальную 
прочность и долгий срок 
службы

H 9

Алматы   (7273)495-231   
Ангарск   (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72  
Астрахань   (8512)99-46-04   
Барнаул   (3852)73-04-60   
Белгород   (4722)40-23-64 
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск   (4832)59-03-52   
Владивосток   (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922) 49-43-18   
Волгоград   (844)278-03-48   
Вологда   (8172)26-41-59   
Воронеж   (473)204-51-73   
Екатеринбург   (343)384-55-89  

Ижевск   (3412)26-03-58 
Иваново   (4932)77-34-06  
Иркутск (395)279-98-46 
Казань   (843)206-01-48   
Калининград   (4012)72-03-81  
Калуга   (4842)92-23-67   
Кемерово   (3842)65-04-62   
Киров   (8332)68-02-04 
Коломна (4966)23-41-49 
Кострома (4942)77-07-48   
Краснодар   (861)203-40-90   
Красноярск   (391)204-63-61  
Курск   (4712)77-13-04 
Курган (3522)50-90-47   
Липецк   (4742)52-20-81 

Магнитогорск   (3519)55-03-13   
Москва   (495)268-04-70   
Мурманск   (8152)59-64-93   
Набережные Челны  (8552)20-53-41  
Нижний Новгород  (831)429-08-12   
Новокузнецк  (3843)20-46-81 
Ноябрьск (3496)41-32-12   
Новосибирск   (383)227-86-73 
Ноябрьск (3496)41-32-12   
Омск   (3812)21-46-40   
Орел   (4862)44-53-42   
Оренбург   (3532)37-68-04   
Пенза   (8412)22-31-16 
Петрозаводск (8142)55-98-37 
Псков (8112)59-10-37 

Пермь   (342)205-81-47 
Ростов-на-Дону   (863)308-18-15  
Рязань   (4912)46-61-64  
Самара  (846)206-03-16 
Саранск (8342)22-96-24  
Санкт-Петербург   (812)309-46-40  
Саратов   (845)249-38-78   
Севастополь   (8692)22-31-93   
Симферополь   (3652)67-13-56   
Смоленск   (4812)29-41-54   
Сочи   (862)225-72-31   
Ставрополь   (8652)20-65-13 
Сыктывкар (8212)25-95-17 
Сургут   (3462)77-98-35 
Тамбов (4752)50-40-97   

Тверь   (4822)63-31-35 
Тольяти (8482)63-91-07   
Томск   (3822)98-41-53   
Тула   (4872)33-79-87   
Тюмень   (3452)66-21-18 
Улан-Удэ (3012)59-97-51   
Ульяновск   (8422)24-23-59  
Уфа   (347)229-48-12   
Хабаровск   (4212)92-98-04 
Чебоксары (8352)28-53-07   
Челябинск   (351)202-03-61  
Череповец   (8202)49-02-64 
Чита (3022)38-34-83 
Якутск (4112)23-90-97   
Ярославль   (4852)69-52-93  

Киргизия  (996)312-96-26-47 Россия   (495)268-04-70 Казахстан  (772)734-952-31 

https://prismafood.nt-rt.ru || pdd@nt-rt.ru
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CHEF
h 170
+
PIZZA
Ø35 

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

Rock wool insulation

Isolamento in lana 
di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter 
Mineralwolle

Isolation en laine 
de roche évaporée

Aislamiento en lana 
de roca evaporada

Изоляция из каменной ваты

Working temperature 
up to 320 degrees

Temperatura di esercizio 
fino a 320 gradi

Betriebstemperatur bis 
zu 320 Grad

Température opérationnelle 
jusqu'à 320 degrés

Temperatura operacional 
hasta 320 grados

Рабочая температура 
до 320 градусов

Refractory stone hob

Piano di cottura 
in pietra refrattaria

Backfläche aus 
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson 
en pierre réfractaire

Superficie de cocción 
de piedra refractaria

Под из огнеупорного камня

M MECHANICAL
MECCANICO

HIDEO 1/40 HIDEO 2/40

CHAMBERS
CAMERE

n° 1 2

n°

PIZZE
PIZZE

n°  + 

WORKING TEMPERATURE 
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

°C 50 - 320 50 - 320

POWER | POTENZA kW 1,6 3,2

TOP W 800x1 800x2

BOTTOM W 800x1 800x2

POWER SUPPLY 
ALIMENTAZIONE

volt 230 230

1
M ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE

ASSORBIMENTO MONOFASE
Amp x 
phase

7,0 13,9

3
M ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE

ASSORBIMENTO TRIFASE
Amp x 
phase

- -

INTERNAL DIMENSIONS 
DIMENSIONI INTERNE

W

D

H

cm 41,0
36,0
9,0

41,0
36,0
9,0

EXTERNAL DIMENSIONS 
DIMENSIONI ESTERNE 

W

D

H

cm 59,5
50,0
28,5

59,5
50,0
46,5

PACKING DIMENSIONS 
DIMENSIONI IMBALLO 

W

D

H

cm 67,0
60,0
34,0

67,0
60,0
51,0

Kg

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 30,0 38,0

GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 32,0 44,0 

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

• •

• As standard | Di serie  Optional | Optional 

Ø35

H9

TABLE
BANCO 
+
HIDEO 1/40
h 127,5

MAX
320°

The oven features excellent equipment: double thermostat, 
refractory stone hob, standard thermometer, large window. 

Il forno ha dotazioni d’eccellenza: doppio termostato, piano cottura 
in pietra refrattaria, termometro di serie, finestra di ampia dimensione.

Der Ofen ist hervorragend ausgestattet: doppelter Thermostat, Backfläche 
aus feuerfestem Stein, serienmäßiges Thermometer, großes Sichtfenster.

Le four est doté d’un équipement d’excellence : double thermostat, plaque 
de cuisson en pierre réfractaire, thermomètre de série et grande fenêtre.

El horno lleva un equipamiento de alto nivel: doble termostato, 
superficie de cocción de piedra refractaria, termómetro de serie, ventana 
de inspección muy amplia.

Печь отлично скомплектована: двойной термостат, 
под из огнеупорного камня, термометр, большое обзорное окно.

TABLE
BANCO 
+
HIDEO 2/40
h 145,5

Ø35

Алматы   (7273)495-231   
Ангарск   (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72  
Астрахань   (8512)99-46-04   
Барнаул   (3852)73-04-60   
Белгород   (4722)40-23-64 
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск   (4832)59-03-52   
Владивосток   (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922) 49-43-18   
Волгоград   (844)278-03-48   
Вологда   (8172)26-41-59   
Воронеж   (473)204-51-73   
Екатеринбург   (343)384-55-89  

Ижевск   (3412)26-03-58 
Иваново   (4932)77-34-06  
Иркутск (395)279-98-46 
Казань   (843)206-01-48   
Калининград   (4012)72-03-81  
Калуга   (4842)92-23-67   
Кемерово   (3842)65-04-62   
Киров   (8332)68-02-04 
Коломна (4966)23-41-49 
Кострома (4942)77-07-48   
Краснодар   (861)203-40-90   
Красноярск   (391)204-63-61  
Курск   (4712)77-13-04 
Курган (3522)50-90-47   
Липецк   (4742)52-20-81 

Магнитогорск   (3519)55-03-13   
Москва   (495)268-04-70   
Мурманск   (8152)59-64-93   
Набережные Челны  (8552)20-53-41  
Нижний Новгород  (831)429-08-12   
Новокузнецк  (3843)20-46-81 
Ноябрьск (3496)41-32-12   
Новосибирск   (383)227-86-73 
Ноябрьск (3496)41-32-12   
Омск   (3812)21-46-40   
Орел   (4862)44-53-42   
Оренбург   (3532)37-68-04   
Пенза   (8412)22-31-16 
Петрозаводск (8142)55-98-37 
Псков (8112)59-10-37 

Пермь   (342)205-81-47 
Ростов-на-Дону   (863)308-18-15  
Рязань   (4912)46-61-64  
Самара  (846)206-03-16 
Саранск (8342)22-96-24  
Санкт-Петербург   (812)309-46-40  
Саратов   (845)249-38-78   
Севастополь   (8692)22-31-93   
Симферополь   (3652)67-13-56   
Смоленск   (4812)29-41-54   
Сочи   (862)225-72-31   
Ставрополь   (8652)20-65-13 
Сыктывкар (8212)25-95-17 
Сургут   (3462)77-98-35 
Тамбов (4752)50-40-97   

Тверь   (4822)63-31-35 
Тольяти (8482)63-91-07   
Томск   (3822)98-41-53   
Тула   (4872)33-79-87   
Тюмень   (3452)66-21-18 
Улан-Удэ (3012)59-97-51   
Ульяновск   (8422)24-23-59  
Уфа   (347)229-48-12   
Хабаровск   (4212)92-98-04 
Чебоксары (8352)28-53-07   
Челябинск   (351)202-03-61  
Череповец   (8202)49-02-64 
Чита (3022)38-34-83 
Якутск (4112)23-90-97   
Ярославль   (4852)69-52-93  

Киргизия  (996)312-96-26-47 Россия   (495)268-04-70 Казахстан  (772)734-952-31 
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