Anmatbl (7273)495-231
Anrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
AcTpaxaHb (8512)99-46
BapHayn (3852)73-04-60
Benropon (4722)40-23-64
BnaroseweHck (4162)22-76-07
BpsHck  (4832)59-03-52
BnaguBocTtok (423)249-28-31
BnapukaBka3s (8672)28-90-48
Bnapumup (4922) 49-43-18
Bonrorpap (844)278-03-48
Bonorpa (8172)26-41-59
BopoHex (473)204-51-73
EkaTepuHGypr (343)384-55-89

WxeBck (3412)26-03-58
WBaHoBO (4932)77-34-06
WpkyTck (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48
Kanununrpap (4012)72-03-81
Kanyra (4842)92-23-67
KemepoBo (3842)65-04-62
KupoB (8332)68-02-04
Konomna (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48
KpacHopap (861)203-40-90
KpacHosipck (391)204-63-61
Kypck (4712)77-13-04
KypraH (3522)50-90-47
Nuneuk (4742)52-20-81

Kuprusua (996)312-96-26-47

https:/iprismafood.nt-rt.ru || pdd@nt-rt.ru

Marnutoropck (3519)55-03-13
MockBa (495)268-04-70
MypmaHck (8152)59-64-93
Ha6epexHble YenHbl (8552)20-53-41
HwxHuit HoBropop (831)429-08-12
HoBoky3Heuk (3843)20-46-81
Hosbpbcek (3496)41-32-12
HoBocubupck (383)227-86-73
Honbpbek (3496)41-32-12

Omck  (3812)21-46-40

Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04

Mensa (8412)22-31-16
MeTpo3aBoack (8142)55-98-37
Mckos (8112)59-10-37

Poccua (495)268-04-70

KATANOI

Mepmb (342)205-81-47
PocToB-Ha-[loHy (863)308-18-15
PasaHb (4912)46-61-64
Camapa (846)206-03-16
CapaHck (8342)22-96-24
CaHkT-MeTepbypr (812)309-46-40
CapartoB (845)249-38-78
CeBactononb (8692)22-31-93
Cumdeponone (3652)67-13-56
CmoneHck (4812)29-41-54
Coumn (862)225-72-31
CraBpononb (8652)20-65-13
ChiKTbIBKap (8212)25-95-17
Cypryt (3462)77-98-35
Tamb6oB (4752)50-40-97

Kasaxcran (772)734-952-31

PIZZA
PROFESSIONAL
EQUIPMENT

Teepb (4822)63-31-35
TonbaATK (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TromeHb (3452)66-21-18
Ynan-Yaa (3012)59-97-51
YnbAHoOBCK (8422)24-23-59
Yepa (347)229-48-12
Xa6apoBck (4212)92-98-04
Yeb6okcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenoseu (8202)49-02-64
YwuTa (3022)38-34-83
SAkyTck (4112)23-90-97
ApocnaBnb (4852)69-52-93
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ITALIAN
EXCELLENCE
FOR PIZZA

PROFESSIONALS
ECCELLENZA ITALIANA
PER | PROFESSIONIST!
DELLA PIZZA

All Prismafood products are manufactured in our
plants in Valvasone in the Province of Pordenone.
Technology, know-how and great passion combined
with years of experience in management have enabled
us to develop rapidly and become increasingly active
in international markets. We guarantee our customers
long-lasting quality, a wide range of products and

a high-level service.

| prodotti Prismafood sono realizzati in Italia presso

i nostri stabilimenti di Valvasone in provincia di Pordenone.
Tecnologia, competenza e grande passione insieme

alla pluridecennale esperienza maturata dal management,
ci hanno consentito un rapido sviluppo e una crescente
presenza nei mercati internazionali.

Alla clientela, garantiamo qualita costante nel tempo,
completezza di assortimento e un elevato livello di servizio.

Die Produkte von Prismafood werden in Italien in unserem
Werk in Valvasone in der Provinz Pordenone hergestellt.
Technologie, Know-how und groBe Leidenschaft

in Verbindung mit jahrzehntelanger Managementerfahrung
haben es uns ermdglicht, uns schnell zu entwickeln und
unsere Prasenz auf den internationalen Markten

zu verstérken. Wir garantieren unseren Kunden
gleichbleibende Qualitét, ein umfassendes Sortiment

und ein hohes Serviceniveau.

Les produits Prismafood sont réalisés en Italie, dans nos
établissements a Valvasone, dans la province de Pordenone.
La technologie, I'expertise et la passion, associées

a des décennies d'expérience en matiére de management,
ont permis un développement rapide et une présence

de plus en plus importante sur les marchés internationaux.
Nous garantissons a nos clients une qualité constante,

un assortiment complet et un service de haute qualité.

e ———
= ]
— .

S ——

Todos los productos Prismafood son producidos

en nuestras fabricas de Valvasone, en la provincia italiana
de Pordenone. La tecnologia, la competencia y una gran
pasion, combinadas con décadas de experiencia en materia
de management, han permitido un rapido desarrollo

y una presencia creciente en los mercados internacionales.
Garantizamos a nuestros clientes una calidad constante,

un amplio catalogo de productos y un servicio de gran
calidad.

Mpopykuust Prismafood nponssoantca B Mtanum

Ha 3aBoae B BanbBasoHe, NpoBuHUMS INopagHoHe.
TexHonorm, Hoy-xay 1 OrpPOMHbIA 3HTY3Ma3M B COYETaHN

C MHOTOJIETHUM YNPaBNEHYECKM OMbITOM MO3BONIN HAM
ObICTPO Pa3BMBATLCH W YKPEMNNATbL CBOE NMPUCYTCTBME Ha
MEXAYHAPOOHbIX PbiHKaX. Mbl rapaHTMpyeM HaLLM KNeHTam
CTabUIbHOE Ka4eCTBO, LUMPOKMIA aCCOPTUMEHT U BbICOKIA
YPOBEHb 0OCNY)KMBAHVS.
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THE PRISMAFOOD

QUALITY SYSTEM
IL SISTEMA QUALITA
PRISMAFOOD

Prismafood Quality System has been representing

for many years a guarantee to the clients. In addition

to certifications and continuous controls, early at the
design stage we develop solutions to ensure the reliability
of our products. Each operator is constantly trained

to carry out product checks. Prismafood is in charge of the
entire production process and each and every component
is managed directly. For all these reasons, Prismafood is
proud to label its products “Made in Italy-Think Quality”.

Il Sistema Qualita Prismafood rappresenta da anni una garanzia
per la sua clientela. Oltre alle certificazioni e ai continui controlli,
gia in fase di progettazione vengono sviluppate soluzioni

atte a rendere le macchine affidabili nel tempo per

una soddisfazione di lunga durata. Ogni operatore viene
continuamente aggiornato al fine di attuare costanti verifiche
sul prodotto. Ogni componente & gestito direttamente essendo
Prismafood titolare di tutto il processo produttivo.

Per tutte queste ragioni Prismafood firma i suoi prodotti

con il marchio “Made in ltaly-Think Quality”.

Das Qualitatssystem Prismafood stellt seit Jahren eine
Garantie fur die Kunden da. Neben Zertifizierungen

und kontinuierlichen Kontrollen entwickeln wir bereits

in der Entwurfsphase Losungen, um die Zuverlassigkeit
unserer Produkte zu gewahrleisten. Jeder Bediener wird
automatisch Uber die konstanten Produktkontrollen informiert.
Jede Komponente wird direkt verwaltet, da Prismafood

den gesamten Produktionsprozess kontrolliert.

Daher sind die Produkte von Prismafood mit der Marke
“Made in Italy-Think Quality” ausgezeichnet.

Le Systeme Qualité Prismafood représente depuis des années
une garantie pour sa clientéle. En plus des certifications

et des contrbles continus, nous développons des solutions
pour garantir la fiabilité des nos produits. Chaque opérateur
est mis a jour de maniére continue afin de contrdler
constamment le produit. Prismafood étant le propriétaire

de tout le processus de production, chaque composant est
géré directement. Pour toutes ces raisons, Prismafood signe
ses produits avec la marque “Made in Italy-Think Quality”.

Made in Italy
THINK QUALITY!

El Sistema de Calidad Prismafood representa desde hace afios
una garantia para su clientela. Ademas de las certificaciones

y de los constantes controles, ya en la fase de disefo

se desarrollan soluciones destinadas a garantizar la fiabilidad
de nuestros productos. Cada operador recibe una formacion
continua para estar al dia y poder hacer revisiones constantes
en el producto. Se gestiona directamente cada componente,

al ser Prismafood la propietaria de todo el proceso productivo.
Por todos estos motivos, Prismafood signa sus productos

con la marca “Made in Italy-Think Quality”.

Cuctema kadecTtsa Prismafood y»ke MHOro neT aBnsieTcs
rapaHTVien 0ns KneHToB. NoMrMo cepTudmkaLym

1 MOCTOSIHHOrO KOHTPOSS, Mbl pa3pabaTbiBacM PELLEHVS

019 06ecneYeHst HageXHOCT CBOEM MPOAYKLINM ELLe

Ha aTane NPOoeKTMPOBaHNS. Kakabii ONepaTop aBTOMaTUYECKM
MHDOPMUPYETCS O MOCTOSIHHBIX MPOBEPKax. Bce KOMMOHEHTbI
YNPaBSOTCS HANPSIMYO, MOCKOSIbKY Prismafood KoHTponmpyet
MPOV3BOACTBEHHbIN MPOLECC OT Ha4asia U A0 KOHLA.

MosTomy obopyaosaHve Prismafood oTMeueHo 3Hakom
'CpenaHo B Vitanmn', 4To y»ke CTaio CUHOHMMOM BbICOKOIO
Ka4ecTaa.
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A COMPLETE
ASSORTMENT

FOR EVERY NEED
UN ASSORTIMENTO
COMPLETO

PER OGNI ESIGENZA

PAGE
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SMALL BASIC

WORKING

MAX{, |z
[ ELECTRICOVENS  @sm P R mvem

X

Stainless steel front Facade en acier inoxydable

Frontale in acciaio inox Frente de acero inoxidable

Front aus rostfreiem Stanl Mepenxsa naHenb

113 HepXKaBetoLLIEH CTasm

<
%
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DESIGNED FOR

Bars and food courts
Bar e piccoli ristori

ﬁp SN3IAO
O1410313

w ) Easy touse
% Facile da utilizzare
Einfach im Gebrauch
Simple & utiliser
Simplicidad de uso

HpOCTOTa MPUMEHEHNS

y¢
f~

A

Compact design

Design compatto

Kompaktes Design
Design compact
Disefio compacto

KomnakTHbIli anaaiH

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpefBapuTENbHO OKpaLLEHHbI
KOPMNYC 113 AIMCTOBOrO MeTanna

Heating all kinds of food, without taking up

too much space in your workplace, is easy thanks

to Prismafood Small Basic ovens.

Small, reliable, and powerful, they are perfect for bars
and restaurants offering their customers delicacies
for a quick meal with perfect cooking every time.
Easy to use and with optimised energy consumption.

SMALL, RELIABLE

AND POWERFUL
PICCOLI, AFFIDABILI
E POTENTI

Riscaldare ogni tipo di pietanza, senza occupare troppo
spazio nel tuo ambiente di lavoro, € possibile grazie

ai forni Prismafood Small Basic.

Piccoali, affidabili e potenti, sono adatti per Bar e Ristori

che offrono ai propri clienti specialita da gustare in un break
per un pasto veloce con cotture sempre perfette.

Di facile utilizzo e dai consumi energetici ottimizzati.

Mit den Ofen Small Basic von Prismafood kénnen

Sie alle Arten von Lebensmitteln erwarmen, ohne viel Platz
in lhrer Arbeitsumgebung zu beanspruchen. Sie sind klein,
zuverlassig und leistungsstark und eignen sich fur Bars
und Restaurants, die ihren Kunden schnell zu verzehrende,
perfekt zubereitete Mahlzeiten anbieten wollen.

Einfach zu bedienen, mit optimiertem Energieverbrauch.

Réchauffer toutes sortes d'aliments, sans occuper trop

de place dans votre espace de travail, est facile grace

aux fours Small Basic de Prismafood.

Petits, fiables et puissants, ils conviennent aux bars et aux
restaurants qui proposent a leurs clients des spécialités
pour un repas rapide avec des cuissons parfaites a chaque
fois. Facile a utiliser et avec une consommation d'énergie
optimisée.

Calentar todo tipo de alimentos, sin ocupar demasiado
espacio en su lugar de trabajo, es posible gracias

a los hornos Small Basic de Prismafood. Pequerios, fiables
y potentes, son adecuados para bares y restaurantes que
ofrecen a sus clientes especialidades para una comida
rapida con una coccioén perfecta en cada momento.
Simplicidad de uso y consumo energético optimizado.

PasorpeTb Bce BUb! MPOAYKTOB, HE 3aHUMast CIIMLLIKOM
MHOrO MecTa Ha paboyem MecTe, Nierko 6arogaps nevam
Small Basic ot Prismafood.

Hebonbluve, HageXHble 1 MOLLHbIE, OHW NOAXOAAT AS1s
6apOB 1 PECTOPAHOB, KOTOPbIE MPeiaraloT CBOUM KIMEHTaM
rpMeHHble 6t0Aa ANa BbICTPOro Nepekyca, ¢ naeanbHbIM
NPUroTOB/IEHVEM KaxabI pad. MpocToTa B UCMOb30BaHMN
1 ONTUMM3MPOBAHHOE 3HEPrornoTpebieHNe.

1



SMALL BASIC OVENS

Disponibile nelle versioni
a due, tre, quattro o sei
termostati

Erhéltlich in Versionen mit
zwei, drei, vier oder sechs

Disponible en las
versiones con dos, tres,
cuatro o seis termostatos

[LlocTynHbI BEpCHM C Z1BYMS,
TPEMS), YETbIPBMS W

Thermostaten LIECTbIO TepMOCTATaMM
With sheathed heating Résistances cuirassées
@ elements

Resistencias acorazadas

Resistenze corazzate \
ApM1POBaHHbIE

Gepanzerte Widerstande HarpeBare/bHble N
3NIEMEHTbI

N

Working temperature up

Température opérationnelle

prismafood
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di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Available with two, Disponible dans les Rock wool insulation Isolation en laine
three, four or six versions a deux, trois, de roche évaporée
thermostats quatre ou six thermostats Isolamento in lana

Aislamiento en lana
de roca evaporada

1130n9Ups 13 KaMeHHON BaTbl

to 320 or 450 degrees jusqu'a 320 ou 450 degrés
Temperatura di esercizio fino ~ Temperatura operacional _
2320 0450 gradi hasta 320 0 450 grados Internal lighting available  Eclairage interne disponible

Betriebstemperatur bis zu
320 oder 450 Grad

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfldche aus
feuerfestem Stein

Paboyas Temneparypa ao 320
1 450 rpanycos

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

[og, 13 OrHeyMopHOTo KamHs

Prismafood Small Basic: Italian reliability

for constant baking
monitoring in models
with glass door

Disponibile illuminazione
interna per il monitoraggio
costante della cottura nei
modelli con anta a vetro

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung
des Brennvorgangs bei
den Modellen mit Glastur
erhéltlich

pour une surveillance
constante de la cuisson dans
les modeles a porte vitrée

lluminacion interna disponible
para la supervision constante
de la coccion en los modelos
con puerta de cristal

BHyTpeHHss nopicaeTka
L1 TIOCTOSHHOMO KOHTPOMS!
3a BbINEYKON B MOLENSX
CO CTEKNSHHOM ABEpLiei

ﬁp SN3IAO
O1410313

for your professional kitchen.
SIZE COMPARISON — =
‘ o CONFRONTO DIMENSIONI —
Prismafood Small Basic: affidabilita italiana —_—
er la tua cucina professionale. — — e
P P TABlélé TABLE TABI(.:I(E) TABIél(E) TABI(.:E CHEF  (STAND STAND STAND ( TABI6|(E)
BAN BANCO BAN BANI BAN h 170 BANI
. T + + + + + + BASIC 1/50 BASIC 2/50 BASIC 3/50 +
Prismafood Small Basic: ltalienische BASIC 1/40 BASIC 1/40 BASIC BASIC 2/40 BASIC 2/40 PIZZA | VETRO2T VETRO 3T VETRO 6T BASIC 2/50
Zuverlassigkeit fur Ihre professionelle Kiche. VETRO VETRO 2T ALTO 1/40 VETRO VETRO 2T (045 h122 h 139 h 166 PLUS
h127 h127 \hIETROZT h 142 h 142 h161,5
135,5
Prismafood Small Basic: la fiabilité italienne
pour votre cuisine professionnelle.
=
Prismafood Small Basic: fiabilidad italiana — = 5 - SIE L=
; > i 9 ‘ ] C ) _— o
para su cocina profesional. :ﬁ%‘ %’%‘ el ‘@Hg 0 5 e S 3 /3
—_ ( i ‘ C Ui g ® o = ale -
000 5 Aﬂ%‘ 8

Prismafood Small Basic: ntanbsHckas
HaOeXHOCTb A5 NPOdECCUOHANBHOM KYXHI.

12 13



SMALL BASIC OVENS

— ==

T |

[&:6F
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ew

CSA/UL certification
available

Disponibile modello
certificato CSA/UL

[SREI=R=]

[SREISR=E)

ge-g6=
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ge-66=

MECHANICAL BASIC 2/40 BASIC 2/40 BASIC 2/40 4T BASIC 2/40
VETRO VETRO 4T
CAMERE @32/ " 2 2 2 2
N\ PIZZE n°
PIZZE

MES&'Z\‘N'YE%‘“ BASIC 1/40 BASIC 1/40 BASIC 1/40 BASIC ALTO 1/40
VETRO VETRO 2T VETRO 2T
CHAMBERS °
CAMERE Q32 " ! 1 ! !
"
=
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 1,6 1,6 1,6 1,6
TOP w 800x1 800x1 800x1 800x1
BOTTOM w 800x1 800x1 800x1 800x1
)
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 7,0 7,0 7,0 7,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x - _ _ -
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=g | INTERNAL DIMENSIONS Jw em 41,0 41,0 41,0 41,0
7. DIMENSIONI INTERNE £9o 36,0 36,0 36,0 36,0
ik 9,0 9,0 9,0 18,0
<=2 EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 61,5 61,5 61,5 61,5
DIMENSIONI ESTERNE L 50.0 50,0 50,0 50,0
ks 28,0 28,0 28,0 36,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 67,0 67,0 67,0 67,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 600 60.0 60.0 60.0
(- 34,0 34,0 34,0 42,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 22,0 22,0 24,0 29,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 24,0 24,0 26,0 31,0
.~ INTERNAL LIGHT - o o °

-()- LUCE INTERNA

TIMER .
@ TIMER

REFRACTORY STONE HOB °
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

14

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 2,4 2,4 3,2 3,2
TOP w 800x2 800x2 800x2 800x2
BOTTOM w 800x1 800x1 800x2 800x2
J
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 10,4 10,4 13,9 13,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x - - - -
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= R Sy 4 s e B
= o 36,0 36,0 36,0 36,0
pH 9,0 9,0 9,0 9,0
EXTERNAL DIMENSIONS @W cm 61,5 61,5 61,5 61,5
DIMENSIONI ESTERNE 7)o 500 50.0 50.0 500
o 43,0 43,0 43,0 43,0
PACKING DIMENSIONS Cpw em 67,0 67,0 67,0 67,0
DIMENSIONI IMBALLO 750 60.0 60.0 60.0 600
@H 51,0 51,0 51,0 51,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 33,0 33,0 36,0 36,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 35,0 38,0 38,0
< '~ INTERNAL LIGHT - o - o

- - LUCE INTERNA

TIMER
™) T

REFRACTORY STONE HOB
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

15
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SMALL BASIC OVENS

-

ATTTTT—

OPTIMIZED FOR

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

=]

-0
el
LE

MECHANICAL BASIC 1/50 2T BASIC 1/50
MECCANICO VETRO 2T
CHAMBERS °
CAMERE Q45 " ! 1
n°
%0x60 TRAYS 40X60 n°
it TEGLIE 40X60 m— —
&5 WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 4,0 4,0
ToP w 2000x1 2000x1
BOTTOM w 2000x1 2000x1
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 17,4 17,4
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 8,7
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= R Sy 8 o
(Jo 50,0 50,0
P+ 12,0 12,0
DRSS Oy oo o
(P 69,0 69,0
o 36,0 36,0
PACKING DIMENSIONS W em 97,0 97,0
DIMENSIONI IMBALLO 5o 270 770
7 H 48,0 48,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 48,0 48,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 56,0 56,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<~ INTERNAL LIGHT - o

Q-

LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

16
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OPTIMIZED FOR
1 baking tray 40x60cm

1 teglia del formato 40x60cm

— [
2 [EE | [3 S L o
2 =k Bl | 3
mggémlc%m BASIC 2/50 BASIC 2/50 4T BASIC 2/50
VETRO 3T VETRO 4T
CHAMBERS °
CAMERE @45 " 2 2 2 2
" & &
"20x60 TRAYS 40X60 ° =+ [l
23, TEGLIE 40X60 " T m— 4+ * ¥
@; WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
l’} POWER | POTENZA kw 6,0 6,0 8,0 8,0
ToP w 2000x2 2000x2 2000x2 2000x2
BOTTOM w 2000x1 2000x1 2000x2 2000x2
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 26,1 34,8 34,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 8,7 17,4 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
1 INTERNAL DIMENSIONS Pw em 62,0 62,0 62,0 62,0
. DIMENSIONI INTERNE 9o 50,0 50,0 50,0 50,0
&+ 12,0 12,0 12,0 12,0
EE = R o o i
(o 69,0 69,0 69,0 69,0
oH 53,0 53,0 62,5 62,5
PACKING DIMENSIONS @W cm 97,0 97,0 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO Fyo 770 77.0 77.0 77.0
(- 65,0 65,0 75,0 75,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,0 71,0 76,0 76,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 80,0 80,0 85,0 85,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
INTERNAL LIGHT - o - o

A

LUCE INTERNA

&

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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SMALL BASIC OVENS

OPTIMIZED FOR

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE 045

BASIC 2/50 PLUS

RAILS FOR GASTRONORM-GN PANS
GUIDE PER TEGLIE GASTRONORM-GN

[ — B
[ — <
18 3
MECHANICAL
MECHRNICS BASIC 3/50 6T B‘;\E§I_Ig03é§r0
CHAMBERS °
CAMERE Q45 " 8 8
=
%0x60 TRAYS 40X60 n° + + i/ —
25 TEGLE 40X60 = =
@5 WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 12,0 12,0
TOP w 2000x3 2000x3
BOTTOM w 2000x3 2000x3
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 52,2 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 17,4 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
«z==="" INTERNAL DIMENSIONS w
- DIMENSIONI INTERNE = 5 o gg’g gg’g
P+ 12,0 12,0
SRS ODven 910 o
e 69,0 69,0
(" 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS W em 97,0 97,0
DIMENSIONI IMBALLO 5o 270 770
(- 102,5 102,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 114,0 114,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124.0 1240
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< '~ INTERNAL LIGHT -
-~ LUCE INTERNA °

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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- WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
l’} POWER | POTENZA kW 8,0
ToP w 2000x2
BOTTOM w 2000x2
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 34,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
Er o T
H ' D 50,0
7+ 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 85,0
DIMENSIONI ESTERNE @ ) 68.0
(- 63,5
PACKING DIMENSIONS @ W cm 97,0
DIMENSIONI IMBALLO @ D 770
(7 H 75,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 87,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 96,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o

' 4
:O- TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

REFRACTORY STONE HOB
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

W

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

Rails for Gastronorm-GN pans
Guide per teglie Gastronorm-GN

==

%) Integrated heat
recirculation system
in the cooking chamber

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Integriertes Warmerlickge-
winnungssystem im
Backraum

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

Sistema de recuperacion
de calor integrado
en la cdmara de coccion

BeTpoerHas cictema
peLypKyNaLy Tenna
B Kamepe
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MECHANICAL
MECCANICO

IDEAL FOR BARS

AND RESTAURANTS
IDEALE PER BAR
E RISTORANTI

_ WORKING

CHAMBERS MAX], |2 TEMPERATURE

7-2 CAMERE 320°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

+*

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 ¢ 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.

prismafood

»»» solutions

ﬁ; SN3IAO
O1410313

DESIGNED FOR

Bars and food courts
Bar e piccoli ristori

Maximum internal (
visibility thanks A}':

to the large window

Massima visibilita interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Innovative and compact Innovatives und kompaktes Disefio innovador
design: save space in Design: mehr Platz y compacto: mas espacio

your work environment in der Arbeitsumgebung en el lugar de trabajo

Design innovativo Design innovant et compact : /HHOBALWMOHHbI 1 KOMMaKTHbI/
€ compatto: pili spazio plus de place dans le lieu [13alH: 3KOHOMbTE MecTo
nell’ambiente di lavoro de travail Ha KyxHe

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

Two thermostats for
calibrating top and bottom
operating temperatures

MakcimanbHbIi BHYTPEHHUI separately

0630p 6n1arofaps bosbLLOMY

OKHY 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

The body and front of Das Gehduse und die El cuerpo y la parte frontal de fonctionnement

the oven are made of Vorderseite des Ofens sind del horno son de acero de la vodte et de la sole

high quality stainless aus hochwertigem Edelstahl inoxidable de alta calidad

steel to ensure maximum gefertigt, um maximale para asegurar la maxima

resistance and long life Widerstandsfahigkeit resistencia y una larga
und lange Lebensdauer zu duracién

I corpo e il frontale del forno ~ gewahrleisten

S0N0 in acciaio inox Kopnyc 1 nepefiHss YacTb

di alta qualita per assicurare Le corps et la fagade du four ~ nedw urotoBneHsI 13

massima resistenza e una sont en acier inoxydable de BbICOKOKAUECTBEHHOM
lunga durata haute qualité afin d’assurer HepXXaBeloLLLel CTasm, 4To
une résistance maximale et 006CreUMBaET MaKCUMabHYHO
une longue durée MPOYHOCTb 1 AONM CPOK
CnyxBbl

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[lBa TepmocTara Ans
Pa3enbHOIA KaoposKyt
paboyeit TemnepaTypbl

B BEPXHEN W HUKHEN YacTh

Hideo ist ideal fur Bars und Restaurants, die ein
fortschrittliches Produkt mit zeitgemaBer Asthetik bendtigen,
das einfach zu bedienen ist und ein schnelle und

prazise Backzeiten garantiert, ohne zu viel Platz in der
Arbeitsumgebung einzunehmen. Der fortschrittliche,
leistungsstarke und aus den besten Komponenten
hergestellte Hideo Backofen Uberzeugt durch sein
innovatives, kompaktes und sehr elegantes Design.

Hideo est la solution idéale pour les bars et restaurants

qui exigent un produit avance, a I'esthétique contemporaine,
facile a utiliser et en mesure de garantir des cuissons rapides
et précises sans prendre trop de place dans le lieu de travail.
Evolué, performant et réalisé avec les meilleurs composants,
le four Hideo offre une grande satisfaction, a commencer
par son design innovant, compact et extrémement élégant.

Hideo es ideal para bares y restaurantes que necesitan
un producto moderno con una estética contemporanea,
facil de usar y que pueda garantizar una rapida y precisa
coccion 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 satisfaccion empezando por su disefio innovador,
compacto y sumamente elegante.

Hideo noeanbHO nogxoauT Ans 6apoB 1 PECTOPAHOB, KOTOPLIM
TPebYETCA COBPEMEHHDIN MPOAYKT C YNbTPAMOAHON SCTETUKOM,
MPOCTON B UCTMONB30BAHNN 1 FapaHTURYOLLIIN ObICTPOE

1 TOYHOE BPEMSI BbINEYKM, HE 3aHUMAS CIMLLIKOM MHOMO MecTa
Ha KyXHe. YCOBEpPLLEHCTBOBaHHaS!, MOLLHast 1 3rOTOB/IEHHas
13 TyHLLMX KOMIMOHEHTOB NeYb Hideo BnevatngeT CBoum
VIHHOBALOHHBIM, KOMMaKTHBIM 1 O4EHb 31EraHTHBIM AM3AHOM.
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Working temperature Température opérationnelle
%’;’S& up to 320 degrees jusqu'a 320 degrés
Temperatura di esercizio Temperatura operacional
fino a 320 gradi hasta 320 grados MECHANICAL HIDEO 1/40 HIDEO 2/40
MECCANICO
Betriebstemperatur bis Paboyast Temnepartypa
zu 320 Grad 110 320 rpanycos CHAMBERS

CAMERE
PIZZE n°
PIZZE
= WORKING TEMPERATURE °C 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
% POWER | POTENZA kW 1,6 3,2
Top w 800x1 800x2
BOTTOM w 800x1 800x2
-
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 7,0 13,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x - -
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
& R gy 40 410
P 36,0 36,0
Refractory stone hob Plaque de cuisson Rock wool insulation Isolation en laine @ b 9’0 9,0
en pierre réfractaire @@2 de roche évaporée
Piano di cottura = | Isolamento in lana — w
in pietra refrattaria Superficie de coccion di roccia evaporata Aislamiento en lana m’ Eﬂgﬁg&{h%@ggﬁ?"s @ em 59,5 59,5
de piedra refractaria de roca evaporada @ D 50,0 50,0
Backflache aus Isolierung aus verdampfter H 285 46.5
feuerfestem Stein 0z} 113 OrHeyNOPHOTO KamHa Mingralwolle V130190 113 KaMEHHO/ BaTbl @ ’ ’
) esesss Oy 70 e
e 60,0 60,0
ik 34,0 51,0
The oven features excellent equipment: double thern]ostat, S|ZE COMPAR|SON <> NET WEIGHT | PESO NETTO kg 30,0 38,0
refractory stone hob, standard thermometer, large window. CONFRONTO DIMENSIONI
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 32,0 44,0
Il forno ha dotazioni d’eccellenza: doppio termostato, piano cottura /TABLE TABLE
in pietra refrattaria, termometro di serie, finestra di ampia dimensione. BANCO BANCO E REFRACTORY STONE HOB ° °
+ +
HiDEO 1740 HIDEO 2/40 PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
Der Ofen ist hervorragend ausgestattet: doppelter Thermostat, Backflache h127,5 h1455 o — N -
aus feuerfestem Stein, serienmaBiges Thermometer, groBes Sichtfenster. As standard | Di serie @ Optional | Optional
Le four est doté d’un équipement d’excellence : double thermostat, plaque
de cuisson en pierre réfractaire, thermomeétre de série et grande fenétre.
= @
I i
El horno lleva un equipamiento de alto nivel: doble termostato, ‘F‘Qﬂg ‘ -@
superficie de coccion de piedra refractaria, termémetro de serie, ventana : 3] i

de inspeccién muy amplia.

[Meyb OTNMYHO CKOMMIEKTOBaHA: ABOVHOM TepMOCTaT,
nof, 13 OrHEYNOPHOro KamHsi, TEPMOMETP, 60/1bLLOE 0630PHOE OKHO.
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BASIC

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

WORKING

CHAMBERS MAX[= TEMPERATURE
7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

OPTIONAL

On request available
@ in digital version

A richiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

Version numérique
disponible sur demande

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 BoaMoxHa nocTaska
LhPOBOII BEPCHM

>< Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Fagade en acier inoxydable

Frente de acero inoxidable

I'Iepep,st naHenb

113 HepXaBeloLLer CTasm

prismafood

»»» solutions

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
small pizzerias, takeaway and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

piccole pizzerie, take away e ristoranti

ﬁp SN3IAO
O1410313

o, ) User-friendly control
panel
Quadro comandi intuitivo
Intuitives Bedienfeld

Panneau de contréle intuitif

Panel de mandos intuitivo

VIHTYWTUBHO NOHATHAY Naresb
yrpaBeHAs

Solide, fonctionnel
et durable

Solido, funzionale e durevole

Solide, funktionell
und langlebig

Solide, fonctionnel et durable
Sdlido, funcional y duradero

[MPOYHOCTB, (YHKLIMOHABHOCTS
11 IOAITOBEYHOCTb

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpeagapuTensHO OKPaLLIEHHbIN
KOPMYC 113 NIMCTOBOrO MeTana

EASY TO USE

AND INCREDIBLY

FUNCTIONAL

GRANDE FUNZIONALITA

E SEMPLICITA D'USO

The Prismafood Basic Electric oven is a solid, easy to use
and incredibly functional equipment. Basic is designed
to allow excellent cooking, obtainable by separately
calibrating two different operating temperatures for

the upper and lower parts, with temperatures reaching
450°C. The solid design and the user-friendly control
panel allow you to work optimally, enjoying an enduring,
reliable and easy to maintain equipment. Basic can be
accessorised with the oven stand.

Il forno Elettrico Prismafood Basic € uno strumento solido,

di semplice utilizzo ed incredibilmente funzionale. Basic &
progettato per consentirti cotture eccellenti, ottenibili calibrando
separatamente due diverse temperature di esercizio per la parte
superiore e per quella inferiore, con valori che arrivano a 450°C.
Il design solido ed il quadro comandi intuitivo permettono di
lavorare in maniera ottimale, godendo di uno strumento longevo,
affidabile e di facile manutenzione. BASIC € accessoriabile
con il supporto forno.

Der Elektrobackofen Basic von Prismafood ist ein solides,
einfach zu bedienendes und unglaublich funktionales Gerat.
Basic ist fur hervorragende Backergebnisse ausgelegt, die
durch die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren Teil mit Werten
bis zu 450 °C erzielt werden kdnnen. Das robuste Design und
das intuitive Bedienfeld ermdéglichen ein optimales Arbeiten mit
einem langlebigen, zuverlassigen und wartungsfreundlichen
Gerat. BASIC kann mit Ofenhalter ausgestattet werden.

Le four électrique Prismafood Basic est un instrument solide,
facile a utiliser et incroyablement fonctionnel. Basic est

congu pour permettre une excellente cuisson, pouvant étre
obtenu en calibrant séparément deux températures de travail
différentes pour les parties supérieure et inférieure, avec des
valeurs atteignant 450 ° C. Le design solide et le panneau de
commande intuitif permettent de travailler de maniere optimale
en profitant d'un appareil durable, fiable et facile a entretenir.
BASIC peut étre équipé du support de four.

El horno Eléctrico Prismafood Basic es un instrumento soélido,
de uso simple e increiblemente funcional. Basic ha sido
disefado para permitir cocciones excelentes que pueden
obtenerse calibrando por separado dos temperaturas de
gjercicio distintas para la parte superior y para la inferior, con
valores que llegan a 450°C. El design solido y el cuadro de
mandos intuitivo permiten trabajar en modo éptimo, gozando
de un instrumento longevo, fiable y de facil mantenimiento.
BASIC puede tener como accesorio el soporte del horno.

OnekTpryeckas nedb Prismafood Basic - aTo HagexxHoe,
MPOCTOE B MCMOMB30BAHMN 1 HEBEPOSITHO (DYHKLIMIOHAIBHOE
ycTpoicTBo. [Neyb Basic paspabotaHa ans obecnevdeHns
MPEBOCXOAHbIX PE3YIBTATOB BbINEHKN, KOTOPbIE MOrYT ObITb
OOCTUMHYThI MyTeM KaTMOPOBKM ABYX PA3INYHBIX Paboumx
Temneparyp 419 BEPXHEN 1 HDKHEN YaCTel MO OTAENBHOCTY MpU
3HaveHVsx 10 450 © C. MNpoyHas KOHCTPYKUMS Y IHTYUTVIBHO
MOHATHAsA NaHes b YNpaB/ieHs 06eCnednBaroT OMTUMATTbHYO
paboTy C AONTOBEYHbBIM, HAAEXHBIM 1 MPOCTLIM B OBCY>KVBaHN
YCTPOMCTBOM. MOXET BbiTb OCHaLLIEHa MOACTaBKOW.
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BASIC OVENS

»»» solutions

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
dela volite et de la sole

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

[lBa TepmocTara Ans
PasfieNbHoI KanbpoBKY
paboyeit Temnepatypbl

B BEPXHEN W HIDKHEN YacTh

With sheathed heating
elements

Resistenze corazzate

Gepanzerte Widersténde

Résistances cuirassées
Resistencias acorazadas

ApMUpOBaHHBIE £

Harpesare/bHble \\

S/IEMEHTBI

W

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

1130n9Upst 13 KaMeHHON BaTbl

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temneparypa
10 450 rpagycos

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Tz, M3 OrHeyNOPHOro KamHs!

Internal lighting
for constant baking
monitoring

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung
des Backvorgangs

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacion interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTpeHHss nopceeTka
L1 TIOCTOSHHOTO KOHTPONS
BbINEHKH

ﬁp SN3IAO
O1410313

ACGESSORIES FOR OVENS —+=

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

BASIC can be accessorised with the oven
stand.

STAND
T

BASIC 6L
h137,5

STAND
¥

BASIC 66L
h160,5

BASIC e accessoriabile con il supporto forno. §_TAND
BASIC 44 -
BASIC 66

h160,5

BASIC kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit
,Garschrank” ausgestattet werden.

BASIC peut étre équipé du support de four.
BASIC puede tener como accesorios el soporte [ 1

del horno.

@

5606|5006

oo

«
|

f
[
L7
|
it

l

Meunt BASIC MoOryT 6biTb AOMOHEHbI
MOACTaBKOM.
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BASIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

[oF]

oo

5506

BASIC 4

BASIC 44

08

[e]e]

08

[e]e]

BASIC 44 MEDIUM

MECHANICAL
MECCANICO

o}

OO0

prismafood

»»» solutions

|@

(ele]

5608

[

[

BASIC 6

BASIC 6L

CHAMBERS °
CAMERE ﬂ32 "

CHAMBERS
CAMERE 032

=
&: WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA KW 4,7 9,4 9,4
TOP w 2350x1 2350x2 2350x2
BOTTOM w 2350x1 2350x2 2350x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 20,4 40,9 40,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,2 20,4 20,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=g | INTERNAL DIMENSIONS Jw em 66,0 66,0 66,0
7. DIMENSIONI INTERNE £9o 66,0 66,0 66,0
cpH 14,0 14,0 14,0
&=—=7] EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 97,5 97,5 90,0
DIMENSIONI ESTERNE L 925 9.5 87.0
(o 41,5 74,5 74,5
<S> PACKING DIMENSIONS (Jw em 102,0 102,0 102,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 102.0
(oH 57,0 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 75,0 122,0 117,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 88,0 136,0 131,0
DIGITAL VERSION o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o

Y
N
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT
LUCE INTERNA

|4
s

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 7,2 14,4 7.2 14,4
TOP w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
BOTTOM w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 31,3 62,6 31,3 62,6
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,4 20,9 10,4 20,9
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= N Sy e o 50 500
e ) 99,0 99,0 66,0 66,0
& 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 97,5 97,5 130,5 130,5
DIMENSIONI ESTERNE Fyo 1215 1215 93.0 93.0
" 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS CJgw em 102,0 102,0 144,0 144,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 127.0 127.0 106.0 106.0
(o 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 100,0 181,0 115,0 196,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 115,0 197,0 130,0 212,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ) o o
12v]  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT o ° o °
-(Q- LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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BASIC XL

Ly ELECTRIC OVENS M

_ WORKING

CHAMBERS MAX[= TEMPERATURE

7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

RA
Yy

LARGER COOKING GHAMBER

THAN THE BASIC MODEL
CAMERA DI COTTURA
PIU GRANDE RISPETTO

AL MODELLO BASIC

OPTIONAL

On request available
@ in digital version

Arichiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhaltlich

Version numérique
disponible sur demande

A pedido también
en la version digital

Ha 3aa3 BoaMoxHa nocTaska

LdppoBoOIt BEpCIN

>< Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Fagade en acier inoxydable

Frente de acero inoxidable

I'Iepep,Hﬂﬂ naxenb

113 HepXaBeloLLeN CTasm

prismafood

»»» solutions

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

o) User-friendly control
panel
. Quadro comandi intuitivo
Intuitives Bedienfeld
Panneau de controle intuitif

Panel de mandos intuitivo

V|HTyMTI/IBHO NOHATHaA NaHeNb

Solide, fonctionnel
. et durable

Solido, funzionale e durevole

Solide, funktionell

und langlebig

Solide, fonctionnel et durable

Sdlido, funcional y duradero

[MPOYHOCTB, (YHKLIMOHABHOCTS
11 IOAITOBEYHOCTb

yrpaBeHAs

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpeagapuTensHO OKPaLLIEHHbIN
KOPMYC 113 NIMCTOBOrO MeTana

ﬁp SN3IAO
O1410313

EASY TO USE
AND INCREDIBLY

FUNCTIONAL

DI SEMPLICE UTILIZZO
ED INCREDIBILMENTE
FUNZIONALE

Basic XL is designed to allow excellent cooking,
obtainable by separately calibrating two different
operating temperatures for the upper and lower parts,
with temperatures reaching 450°C. The solid design
and the user-friendly control panel allow you to work
optimally, enjoying an enduring, reliable and easy to
maintain equipment.

Basic XL € progettato per consentirti cotture eccellenti,
ottenibili calibrando separatamente due diverse temperature
di esercizio per la parte superiore e per quella inferiore,

con valori che arrivano a 450°C. Il design solido ed il quadro
comandi intuitivo permettono di lavorare in maniera ottimale,
godendo di uno strumento longevo, affidabile e di facile
manutenzione.

Basic XL ist fur hervorragende Backergebnisse ausgelegt,
die durch die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren Teil mit
Werten bis zu 450 °C erzielt werden konnen. Das robuste

Design und das intuitive Bedienfeld ermdglichen ein
optimales Arbeiten mit einem langlebigen, zuverlassigen
und wartungsfreundlichen Geréat.

Basic XL est congu pour permettre une excellente
cuisson, pouvant étre obtenu en calibrant séparément
deux températures de travail différentes pour les parties
supérieure et inférieure, avec des valeurs atteignant
450 ° C. Le design solide et le panneau de commande
intuitif permettent de travailler de maniere optimale en

profitant d'un appareil durable, fiable et facile a entretenir.

Basic XL ha sido disefiado para permitir cocciones
excelentes que se obtienen calibrando por separado

dos temperaturas de ejercicio distintas por la parte superior
y por la inferior, con valores que llegan a 450°C. El design
solido y el cuadro de mandos intuitivo permiten trabajar

en modo 6ptimo, gozando de un instrumento longevo,
fiable y de facil mantenimiento.

Meuw Basic XL 6binv pazpaboTaHbl TakiM 06pa3omM, HToObI
06ecnednTb MPEBOCXOAHOE MPUFOTOBEHME MU LILBI, KOTOPOE
[OOCTUraeTCsl MyTeM PasaeibHOV KasMOPOBKA ABYX Pa3MHHBIX
pabouMX TEMNEPATYP CBEPXY W CH3Y CO SHAYEHNSMN,
nocturatoLLyMmn 450°C. TpoYHbI An3aiiH 1 UHTYUTVBHO
MOHSTHAs MaHe b yNpaBieHn s NO3BOASIOT paboTaTb

B OMTUMaUTBHOM peXxuMe, 0becrneHrBas J0TOBEYHOCTb,
Ha[IEXXHOCTb M MPOCTOTY OBCIY>KNBAHMIS MEYEN.

31



BASIC XL OVENS

Integrated heat
recirculation system
in the cooking chamber

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Integriertes Warmeriickge-
winnungssystem im
Backraum

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

Sistema de recuperacion
de calor integrado
en la cdmara de coccion

BerpoenHas crctema
pexynepaLym Tenna
B BAPOHHON Kamepe

3.

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 lavolte et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[lBa TepmocTara Ans
PasfieNbHoI KanBpoBKY
paboyeit TemnepaTypb

B BEPXHEN W HKHEN YacTh

With sheathed heating
elements

Resistenze corazzate

Gepanzerte Widerstande

Résistances cuirassées

Resistencias acorazadas

Harpesare/nbHble
9NIEMEHTI

ApMIpOBaHHbIE \\\
-
N

-

»»» solutions

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

1130n9Upst 13 KaMeHHON BaTbl

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temneparypa
10 450 rpagycos

7\ Available on request also
with top refractory stone
Su richiesta, disponibile

OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM
KaMHeM B BEPXHEN YacTu

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

[og, 13 OrHeyMopHOTo KamHs

Internal lighting
for constant baking
monitoring

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung
des Backvorgangs

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacion interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTpeHHss MozceeTKa
U9 MOCTOSHHOTO KOHTPONS
BbiNEYKY

ﬁp SN3IAO
O1410313

ACCESSORIES FOR OVENS —+=
D

BASIC XL can be accessorised with the SIZE COMPARISON 40x60 @
oven stand or with the "Proving Chamber" CONFRONTO DIMENSIONI =
unit.

STAND STAND STAND STAND ( STAND STAND STAND STAND
BASIC XL & accessoriabile con il supporto forno BASIC XL 4 - BASIC XL 44 - BASIC XL 6L - BASIC XL 66L - BASIC XL 2L BASIC XL 22L BASIC XL 3L BASIC XL 33L
oppure con I'unita “Cella di Lievitazione” = 3 gASIc XL6 EASIG XL 66 ﬁmc XL9 EASIG XL 99 n137,5 h'160,5 h137,5 h 1605

: 137,5 160,5 137,5 160,5

BASIC XL kann mit Ofenhalter oder mit der [ [ ] |
Einheit ,Garschrank” ausgestattet werden.
L=

BASIC XL peut étre équipé du support de

i

I!
04||56 09

[

@
f

@
{

oo

!
@

l
|
|

oo

BASIC XL puede tener como accesorios

four ou avec I'unité "étuve de fermentation”. I
el soporte del horno o la unidad 1 '
“Celda de Leudado”. !

Meun BASIC XL mMoryT 6bITb AONOMHEHbI
NOACTABKON WM PACCTOEYHbIM LUKAhOM.
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BASIC XL OVENS prismafood

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

Depth 60 cm, suitable

Tiefe 60 cm, geeignet Profundidad 60 cm,

to stand on counters far Tresen adecuado para apoyo —_—
sobre planes de trabajo e
Profondita 60 cm, Profondeur 60 cm, .
adatto per appoggio approprié pour étre [ny6uHa 60 cm, MoXeT _
su piani di lavoro soutenu sur plans ObITb yCTaHOBNEHA Ha
de travail cTon

oo

|

I
|
[
I

= mggémlc%m BASIC XL 22L BASIC XL 3L BASIC XL 33L
= [ 3
. & e \gs)/ " 2 1 z

PIZZE n°
PIZZE

n°

40x60 TRAYS 40X60 " [ [ — — [ [ —

— TEGLIE 40X60

@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
:  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
[’} POWER | POTENZA kw 5,0 10,0 6,0 12,0
ToP w 2500x1 2500%2 3000x1 3000x2
BOTTOM w 2500x1 2500%x2 3000x 1 3000x2
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 21,7 43,5 26,1 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,9 21,7 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
(b O oy i Kb
= ) 41,0 41,0 41,0 41,0
@ 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 110,0 110,0 130,5 130,56
DIMENSIONI ESTERNE L 60.0 60.0 60.0 600
@H 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS W em 115,0 115,0 137,0 137,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 790 790 69 0 69.0
(o 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 106,0 72,1 124,9
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 66,0 119,0 82,0 136,0
DIGITAL VERSION o ) o )
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ) o )
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<M.~ INTERNAL LIGHT . B . B
-()- LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB . . ° .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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BASIC XL OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS °
CAMERE ﬂ35 "

| ||

E504]

0561566006

oo

BASIC XL 4

BASIC XL 44

!

BASIC XL 6

BASIC XL 66

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE 035

prismafood

»»» solutions

5606|6606

5606|6606

BASIC XL 66L

BASIC XL 9

BASIC XL 99

=
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 6,0 12,0 9,0 18,0
ToP w 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6
BOTTOM w 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6
-
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘G=) INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
=" DIMENSIONI INTERNE &9 o 790 790 108.0 108.0
cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
£===7| EXTERNAL DIMENSIONS w
SERsERES Oy 100 1000 1000 1000
ik 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 102,0 102,0 106,0 106,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 1440 1440
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 77,0 139,0 110,0 198,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 90,0 153,0 125,0 215,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT o . o °
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500%3 1500%6 2200x3 2200x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
=) Eses Sy %0 200 20 200
e b 66,0 66,0 66,0 66,0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS CJw em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE Fyo 955 955 1315 1315
" 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS @ W cm 144,0 144,0 144,0 1440
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 106.0 106.0 142.0 142.0
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 118,0 176,0 156,0 269,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 197,0 176,0 300,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v]  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT o ° o °
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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PLUS XL

Ly ELECTRIC OVENS M

_ WORKING

CHAMBERS MAX[= TEMPERATURE

7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

OPTIONAL

On request available
in digital version

A richiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

Version numérique
disponible sur demande

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 Bo3MOXHa nocTaBka

LhPOBOII BEPCHM

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

Mepeass naHenb
113 Hep)XaBeloLLe cTam

DESIGNED FOR

prismafood

»»» solutions

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

The design is enriched
by a little hood, which
makes the oven elegant

Design curato caratterizzato
dalla cappetta superiore

Raffiniertes Design mit einer
kleinen Abzugshaube an der
Oberseite

Design soigné et caractérisé
par la petite hotte supérieure

Disefio cuidado
y caracterizado por la
campana superior

[ln3aiH JononHeH HeBOAbLLM
BBITSDKHbIM 30HTOM, KOTOPI#A
NpVaaeT AONONHUTENBHYIO

Removable glass door
for a better cleaning

Porta in vetro asportabile
per una migliore pulizia

Abnehmbare Glastir
zur besseren Reinigung

Facile a nettoyer grace
a la porte vitrée amovible

Fécil de limpiar gracias
al vidrio puerta extraible

CbemHast CTexnsHHas AgepLia
INS NYHWeA O41CTKM

9/IEraHTHOCTb

Pre-painted sheet
Q metal structure

Corpo in lamiera

preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpefBapuTENbHO OKpaLLEHHbI
KOPMNYC 113 AIMCTOBOrO MeTanna

ﬁp SN3IAO
O1410313

A SOLID
EQUIPMENT, WITH

A NICE DESIGN
UNO STRUMENTO SOLIDO,
DAL DESIGN CURATO

The Prismafood Plus XL Electric oven is a solid
equipment, with a nice design, easy to use and
incredibly functional thanks to the removable glass

in the door for a better cleaning. Plux XL guarantees
great cooking quality and extreme solidity over

time. Plus XL is designed to allow excellent cooking,
obtainable by separately calibrating two different
operating temperatures for the upper and lower parts,
with temperatures reaching 450°C.

Il forno Elettrico Prismafood Plus XL € uno strumento solido,
dal design curato, di semplice utilizzo e incredibiimente
funzionale grazie anche al vetro-porta estraibile.

Plus XL garantisce grande qualita di cottura ed estrema
solidita nel tempo. Plus XL & progettato per consentirti
cotture eccellenti, ottenibili calibrando separatamente

due diverse temperature di esercizio per la parte superiore
e per quella inferiore, con valori che arrivano a 450°C.

Der Elektrobackofen Plus XL von Prismafood ist ein robustes
Geréat mit prazisem Design, das einfach zu bedienen

und dank der ausziehbaren Tur mit Glasflache unglaublich
funktional ist. Plus XL garantiert eine hervorragende
Backqualitdt und extreme Langlebigkeit. Plus XL ist

fur hervorragende Backergebnisse ausgelegt, die durch

die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren

Teil mit Werten bis zu 450 °C erzielt werden kdnnen.

Le four électrique Prismafood Plus XL est un appareil

solide, au design soigné, facile a utiliser et incroyablement
fonctionnel grace a la porte vitrée amovible. Plus XL garantit
une excellente qualité de cuisson et une solidité extréme dans
le temps. Plus XL est concu pour permettre une excellente
cuisson, pouvant étre obtenu en calibrant séparément deux
températures de travail différentes pour les parties supérieure
et inférieure, avec des valeurs atteignant 450 ° C.

El horno Eléctrico Prismafood Plus XL es un instrumento solido,
de cuidadoso design, de uso simple e increlblemente funcional
gracias también al vidrio puerta extraible. Plus XL garantiza
gran calidad de coccién y extrema solidez en el tiempo.

Plus XL ha sido disefiado para permitir cocciones excelentes
que se obtienen calibrando por separado dos temperaturas

de gjercicio de distintas para la parte superior y para la inferior,
con valores que llegan a 450°C.

OnexTpudeckas nedb Prismafood Plus XL - 310 HagexHoe
060pyA0BaHME C MPUSTHBIM AU3AMHOM, MPOCTOE B UCMOMB30BaHN
1 HEBEPOSITHO (hYHKLIMIOHATbHOE Br1aroapst CbeMHOMY CTEKSTY

B ABepLEe 014 AydLen oumncTki. Plux XL rapaHTVpyeT OT/in4Hoe
Ka4eCTBO MPUIOTOBIEHNS U UCKIIKOHUTENBHYIO MPOYHOCTL B
TeYeHvie MPOOQPKUTENBHOMO BpeMeHn. Plus XL paspaboTaHbi
TaKM 06pa3oM, YToOb! 0BECTIEUNTL MPEBOCXOAHOE
MPUFOTOB/IEHME MALLIBI, YErO MOXHO JOOUTHCS MyTEM Pa3aebHON
KaIMOPOBKY ABYX Pa3/IMHHbIX PabOUMX TEMMNePaTyp 415 BEPXHEN
N HVYKHEN YacTel, Mpu 3ToM Temneparypa gocturaet 450 © C.
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PLUS XL OVENS prismafood

»»» solutions

Integrated heat Integriertes Wéarmerlickge- Sistema de recuperacion
recirculation system winnungssystem im de calor integrado

in the cooking chamber Backraum en la camara de coccion
Sistema integrato Systeme de récupération BctpoenHas cuctema

di recupero di calore de chaleur intégré dans pekynepaLwv Tenna

in camera di cottura la chambre de cuisson B BapO4HOI Kamepe

ﬁ; SN3IAO
O1410313

Two thermostats for Deux thermostat pour Rock wool insulation Isolation en laine
calibrating top and bottom réglerséparément les @ de roche évaporée
operating temperatures températures de fonctionnement == | Isolamento in lana
separately de la volite et de la sole di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada
Due termostati per calibrare Dos termostatos para calibrar Isolierung aus verdampfter
separatamente le temperature por separado las temperaturas Mineralwolle /130151115 13 KaMeHHOM BaTbl
di esercizio di cielo e platea de funcionamiento de la parte
superior y de la base
Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung [lBa TepmocTara Ans
der Betriebstemperaturen PasfieNbHoI KanBpoBKY
von oben und unten paboyeit TemnepaTypbl
B BEPXHEN W HKHEN YacTh
3 sheathed heating Sont utilisées trois
@ elements ond the top résistances blindées dans
and 3 on the bottom le sol et trois dans le plafond
\ Sono impiegate tre Se usan tres resistencias
\\\ resistenze corazzate blindadas en el fondo
nella platea e tre nel cielo y tres en el techo
3 Obene und 3 Untern Vcnonbaytotcs Tpn
Heizelemente YKDENNEHHbIX HIDKHUX
1 Ty BepxHUX TOHa
"\ Working temperature Température opérationnelle Internal lighting Eclairage interne pour
MAX1, 12| up to 450 degrees jusqu'a 450 degrés for constant baking une surveillance constante
450° 4\ monitoring de la cuisson
Temperatura di esercizio Temperatura operacional
fino a 450 gradi hasta 450 grados llluminazione interna lluminacion interna para
per il monitoraggio costante la supervision constante
Betriebstemperatur bis Pabouyas Temnepatypa della cottura de la coccion
zu 450 Grad 110 450 rpapycos
Innenbeleuchtung zur BHyTperHas nogcseTka
standigen Uberwachung des N5 MOCTOSHHOMO KOHTPONA
Backvorgangs BbINEYKM
A\ Available on request also Auf Anfrage auch in einer Previa solicitud, disponible Refractory stone hob Plaque de cuisson
with top refractory stone Version mit feuerfestem también en version con en pierre réfractaire
Stein oben erhaltlich piedra refractaria Piano di cottura
Su richiesta, disponibile in pietra refrattaria Superficie de coccion
OPTIONAL nella versione con la pietra Sur demande, également Mo 3anpocy BO3MOXHO de piedra refractaria
refrattaria anche su cielo disponible dans une version VICTIONHEHVE C OrHeYNOPHbIM Backflache aus
|avec pierre réfractaire sur KaMHeM B BEPXHEN YacTu feuerfestem Stein 07 M3 OrHEYMOPHOTO KamHs:
a volte
ACCESSORIES FOR OVENS —+=
PLUS XL can be accessorised with the oven SIZE COMPARISON
stand or with the "Proving Chamber" unit. CONFRONTO DIMENSIONI
PLUS XL ¢ accessoriabile con il supporto forno STAND STAND /§TAND STAND
oppure con I'unita “Cella di Lievitazione”. PLUS XL 4 - PLUS XL 44 - PLUS XL 6L - PLUS XL 66L -
PLUS XL 6 PLUS XL 66 PLUS XL 9 PLUS XL 99
h137,5 h160,5 h137,5 h160,5

PLUS XL kann mit Ofenhalter oder mit der
Einheit ,Garschrank* ausgestattet werden.

PLUS XL peut étre équipé du support de four
ou avec |'unité "étuve de fermentation".

|

Ca

-

i

PLUS XL puede tener como accesorios
el soporte del horno o la unidad
“Celda de Leudado”.

!
!

J

86058504/

PLUS XL MoryT 6biTb AONOHEHbI MOACTaBKOM
VN PACCTOEYHBIM LUKAOM.
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PLUS XL OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE ﬂ35

85058504

PLUS XL 4

PLUS XL 44

PLUS XL 6

PLUS XL 66

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE 035

prismafood

»»» solutions

@

86068504/

=ﬁ;
1
oo

86

PLUS XL 6L

PLUS XL 66L

PLUS XL 9

PLUS XL 99

=
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
¢ TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0
ToP w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
aa_—
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘== | INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
= DIMENSIONI INTERNE o 72.0 72,0 108,0 108,0
@ H 14,0 14,0 14,0 14,0
&= EXTERNAL DIMENSIONS (W om 100,0 100,0 100,0 100,0
DIMENSIONI ESTERNE =50 96.0 96.0 132.0 132.0
kL 415 74,5 41,5 745
<SS PACKING DIMENSIONS (W om 102,0 102,0 106,0 106,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 144.0 1440
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,0 162,0 115,0 203,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,0 176,0 130,0 220,0
DIGITAL VERSION ) o ) o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o ) o
12V|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<.~ INTERNAL LIGHT . . . o
-(Q- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . o . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ) o ) o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=7 | INTERNAL DIMENSIONS w cm 108,0 108,0 108,0 108,0
= DIMENSIONI INTERNE 9o 72.0 72.0 108.0 108.0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS w em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE Fyo 9.0 96.0 1320 1320
" 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS @ W cm 144,0 144,0 142,0 142,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 106.0 106.0 144.0 144.0
(pH 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 118,0 211,0 170,0 269,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 232,0 220,0 300,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v]  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT o ° o °
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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SUPERIOR XL GLASS

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

WORKING

CHAMBERS MAX[= TEMPERATURE
7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

OPTIONAL
On request available Version numérique

@ in digital version disponible sur demande
Arichiesta anche A pedido también
nella versione digitale en la version digital
Auf Anfrage auch in der Ha 3aKaa Bo3MOXHa nocTaBka
digitalen Version erhéltlich LIchpoBOI1 BEPCUM

Maximum internal Visibilité interne optimale
visibility thanks gréace a la grande fenétre
to the large window

Méxima visibilidad interna

Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana

grazie alla finestra di ampia

dimensione MakcimanbHbIA BHYTPEHHUI
0630p Gnarogaps onbLLOMy

Maximale Sicht in OKHY

den Innenraum dank
des groBen Fensters

prismafood

»»» solutions

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

The design is enriched Design soigné et caractérisé
by a little hood, which par la petite hotte supérieure
makes the oven elegant

Disefio cuidado
Design curato caratterizzato y caracterizado por la
dalla cappetta superiore campana superior

Raffiniertes Design mit einer QneraHTHbIA AM3alH ONoNHEH
kleinen Abzugshaube an der HEBOMBLUMM BBITSKHBIM
Oberseite 30HTOM

Equipped with smoke
exit knob

Dotato di manopola
per scarico fumi

Ausgestattet mit einem
Drehknopf fur die
Dampfabfiihrung

Equipé d’une manette pour
I'évacuation des fumées

Provisto de empufiadura

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

para descarga de humos 4 cm thick door
with double glass
OcHalLieHa pyKOSITKOI fnst
BbIMyCKaHuA napa w4 Spessore porta di

4 ¢cm con doppio vetro

Tirstérke 4 cm mit
Doppelverglasung

Epaisseur de porte de

4 cm avec double vitrage MpefBapuTeNbHO OKpaLLEHHbI
KOPMYC 13 NIMCTOBOrO MeTaa
Espesor de la puerta

de cm 4 con doble vidrio

TonumHa gsepup! - 4 MM
C [IBOVHbIM CTEK/IOM

ﬁp SN3IAO
O1410313

ALWAYS PERFECT
BAKING RESULTS

COTTURE OTTIMALLI,

SEMPRE

The Superior XL Glass electric oven guarantees best
baking results thanks to its excellent characteristics.
It is equipped with: door gasket for better insulation
of baking chamber, cooking surface in refractory
stones, sheathed heating elements, internal lighting,
rock wool insulation, stainless steel large handle,

4 cm thick door with double glass, smoke exit knob.
The oven is made in stainless steel and prepainted
steel. The design is enriched by a little hood,

which makes the oven elegant.

Il forno elettrico Superior XL Glass garantisce cotture ottimali
grazie alle sue caratteristiche d’eccellenza. Il forno & dotato
di una speciale guarnizione di tenuta calore per un isolamento

ottimale. E dotato di piano di cottura in pietra refrattaria,

isolamento in lana di roccia evaporata, resistenze corazzate,

illuminazione interna, maniglione in acciaio inossidabile e

manopola per scarico fumi. La porta ha uno spessore di 4 cm

con doppio vetro. Superior XL Glass
e costruito in acciaio inox e in lamiera preverniciata.
Design curato e caratterizzato dalla cappetta superiore.

Der Elektrobackofen Superior XL Glas garantiert dank seiner
hervorragenden Eigenschaften optimale Backergebnisse. Der
Ofen ist mit einer speziellen hitzegeeigneten Dichtung fUr eine
optimale Isolierung ausgestattet. Er ist mit einem Kochfeld aus
feuerfestem Stein, Isolierung aus aufgedampfter Steinwolle,
armierten Widerstanden, Griff aus Edelstahl und Drehknopf
zur Dampfabflhrung ausgestattet. Die Tlr hat eine Starke von
4 cm mit Doppelverglasung. Superior XL Glass besteht aus
Edelstahl und vorlackiertem Blech. Sorgféltiges Design mit
Haube an der Oberseite.

Le four électrique Superior XL Glass garantit une cuisson
optimale grace a ses excellentes caractéristiques. Le four est
équipé d'un joint thermique spécial pour une isolation optimale.
Il est équipé d'un plan de cuisson en pierre réfractaire, d'une
isolation en laine de roche évaporée, de résistances blindées,
d'un éclairage intérieur, d'une poignée en acier inox et d'une
manette pour |'évacuation des fumées. La porte mesure 4 cm
d'épaisseur avec double vitrage. Superior XL Glass est fabriqué
en acier inox et en tole prépeinte. Design soigné et caractérisé
par la hotte supérieure.

El horno eléctrico Superior XL Glass garantiza cocciones
optimas gracias a sus excelentes caracteristicas. El horno
dispone de una empagquetadura especial que conserva el calor
para un aislamiento optimo. Dispone de un plano de coccion
de piedra refractaria, aislamiento en lana de roca evaporada,
resistencias acorazadas, iluminacion interna, barra de acero
inoxidable y empufadura para evacuacion de humos. La
puerta tiene un espesor de cm 4 con doble vidrio. Superior XL
Glass esta fabricado en acero inox y en chapa pre barnizada.
Design cuidadoso y caracterizado por la capa superior.

OnexkTpuyeckas neyb Superior XL Glass rapaHTnpyet
ONTUMasIbHbIE Pe3y IbTaThl Boineykyt 6iarofaps CBOMM
MPEBOCXOAHBIM TEXHNYECKIM XapaKTeprcTkaM. [eyb ocHallieHa
CcneLyaibHbIM TEPMOCTOVKAM YMIOTHEHNEM AJ19 OMTUMaUIBHOM
U30FLMAN, OFHEYNOPHBIM MOAOM, M30MALMEN N3 KAMEHHOW BaTI,
APMIPOBAHHOV PE3bO0W, PYUKOV U3 HEPXKABEIOLLEN CTan 1
NOBOPOTHOW PYYKOM Ans Beinycka napa. [1Bepb C ABOVHLIM CTEK/IOM
ymeeT TonwmHy 4 oM. Meun Superior XL Glass n3roTtosneH 13
HEePXKaBEeoLLE CTa/n U NpeaBapuUTENbHO OKPALLEHHOMO IMCTOBOIO
meTanna. [MpoaymaHHbIA Ou3aiH ¢ BEPXHUM BbITKHBIM 30HTOM.
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SUPERIOR XL GLASS OVENS

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

BeTpoerHas cictema
peLVpKynaLyv Tenna
B Kamepe

Speciale guarnizione
di tenuta calore per
un isolamento ottimale

Spezielle hitzegeeignete
Dichtung

Integrated heat Integriertes Warmeriickge- Sistema de recuperacion Special door gasket Joint d'étanchéité spécial
recirculation system winnungssystem im de calor integrado == | for better insulation de chaleur
in the cooking chamber Backraum en la camara de coccion —~—

Empaquetadura especial
de conservacion del calor

CrieuvansHoe ynoTHeHve B
[1BEPY [N1] TyULLIEN U30SLN

prismafood

»»» solutions

Two thermostats for Deux thermostat pour Rock wool insulation Isolation en laine
calibrating top and bottom réglerséparément les @ de roche évaporée
operating temperatures températures de fonctionnement =3 | Isolamento in lana

separately de la volite et de la sole di roccia evaporata Aislamiento en lana

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

Zwei Thermostate zur

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

separaten Kalibrierung [ga TepmocTara gnq
der Betriebstemperaturen Pa3[1eNIbHON KaGPOBKY
von oben und unten paboyelt Temneparypb!

B BEPXHEN U1 HIXKHEN YacTh

With sheathed heating Résistances cuirassées
@ elements
Resistencias acorazadas
Resistenze corazzate \
ApM1poBaHHble 4
Gepanzerte Widerstande Harpesare/bHble . S
NIEMEHTbI

/

Working temperature

Température opérationnelle

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

de roca evaporada

/130751115 13 KaMEHHOM BaTbl

Internal lighting

Eclairage interne pour

up to 450 degrees jusqu'a 450 degrés for constant baking une surveillance constante
monitoring de la cuisson

Temperatura di esercizio Temperatura operacional

fino a 450 gradi hasta 450 grados llluminazione interna [luminacion interna para
per il monitoraggio costante la supervision constante

Betriebstemperatur bis Paboyast Temnepartypa della cottura de la coccion

zu 450 Grad 10 450 rpagycoB

Available on request also
with top refractory stone

Su richiesta, disponibile
OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

SUPERIOR XL GLASS can be accessorised
with the oven stand or with the "Proving

Chamber" unit.

Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM
KamHeM B BEpXHe# YacTin

ACCESSORIES FOR OVENS =

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfldche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Moz 13 OrHeynopHOro KamHst

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung des
Backvorgangs

BHyTpeHHss moaceeTka
L1 TIOCTOSHHOMO KOHTPOM
BbINGUKM

ﬁ; SN3IAO
O1410313

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

@W STAND STAND STAND Inner dimensions are unchanged for
Accessoriabile con il supporto forno oppure SUPERIOR XL 4 SUPERIOR XL 44 SUPERIOR XL 6L GLASS - SUPERIOR XL 66L GLASS - TR except for Superior XL Glass
e Ay S GLASS - GLASS - SUPERIOR XL 9 SUPERIOR XL GLASS 99

con I'unita “Cella di Lievitazione'. SUPERIOR XL 6 GLASS | SUPERIOR XL 66 GLASS | h 137,5 h160,5 Dimensioni interne invariate per TR
h137,5 h160,5 tranne che per Superior XL Glass

SUPERIOR XL GLASS kann mit Ofenhalter oder Die int Di . ind bei TR

. s p ie internen Dimensionen sind bei
mit der Einheit ,Garschrank" ausgestattet werden. unveréndert mit Ausnahme von Superior
] Tol o1 XL Glass

SUPERIOR XL GLASS peut étre équipé du support @ gl o [e)

de four ou avec |'unité "étuve de fermentation”. lo] o o] ‘ ‘ «o|  Les dimensions internes restent les mémes
. [9) o ... [e] o| pour TR, sauf pour Superior XL Glass
| =il ENi———"

SUPERIOR XL GLASS puede tener como = 13| — i Las medidas internas son las mismas

accesorios el soporte del horno o la unidad para TR, salvo para Superior XL Glass

“Celda de Leudado”.

BHyTpeHHve paamepbl OfvHakosble 4 TR,
3a veksiodervem Superior XL Glass
Meun SUPERIOR XL GLASS MOXHO [OMO/HUTL

MOACTaBKOW MM PACCTOEYHbIM LLIKAOM.

(W. -3 cm width / D. -1,5 cm)
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SUPERIOR XL GLASS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS °
CAMERE Q35 "

[6.00.6]

[5.0Q0c 5,600

[5.00.9]

[6.000 5,000

SUPERIOR XL
4 GLASS

SUPERIOR XL
44 GLASS

SUPERIOR XL
6 GLASS

SUPERIOR XL

66 GLASS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE 035

prismafood
»»» solutions
o] o]
| ¢ | ¢
[ e [
— ho) — L)
[ o Q) o
[ i [ oy o) iy [ Y
o o o o

SUPERIOR XL
6L GLASS

SUPERIOR XL
66L GLASS

SUPERIOR XL
9 GLASS

SUPERIOR XL
99 GLASS

‘

=
@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0
ToP w 1000x3 1000x6 15003 15006
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=g | INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
7. DIMENSIONI INTERNE &9 o 72.0 720 108,0 108,0
cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
&—=2] EXTERNAL DIMENSIONS W em 100,0 100,0 100,0 100,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 94.0 94.0 1300 130.0
ik 41,5 74,5 41,5 74,5
<57 PACKING DIMENSIONS (Jw em 102,0 102,0 106,0 106,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 1440 1440
ks 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,4 154,4 115,0 205,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,5 168,8 130,0 213,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<~ INTERNAL LIGHT . . . .
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
<= INTERNAL DIMENSIONS w cm 108,0 108,0 108,0 108,0
= DIMENSIONI INTERNE 9o 72.0 72.0 108.0 108.0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS w em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE Fyo 940 940 130.0 130.0
" 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS @ W cm 144,0 144,0 142,0 142,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 106.0 106.0 144.0 144.0
(pH 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 119,8 218,0 170,0 280,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 138,0 239,0 190,0 311,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v]  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT o ° o °
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TRAYS wrismtoos

Ly ELECTRIC OVENS

#p SNIAO
214103713

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

TRAYS TRAYS GLASS

Perfect for baking trays Idéal pour les plaques a
and multipurpose with pizza et polyvalent avec
optional steamer générateur de vapeur sur
demande
Ideale per la cottura della
pizza in teglia € multiuso

TRAYS DOUBLE GLASS

Featuring double glass Double vitrage pour une

for better heat insulation meilleure isolation thermique

Maximum internal Visibilité interne optimale
visibility thanks to the gréce a la grande fenétre
large window
Maxima visibilidad interna W4_J con doppio vetro

Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana per un migliore
grazie alla finestra di ampia isolamento termico

Con doble cristal para un
mejor aislamiento térmico
|deal para bandejas y

con optional vaporiera multifuncion con generador dimensione MaKcumanbHbIi1 BHYTPEHHMI C [BOVHbIM CTEKOM Ang
de vapor opcional 0630p 6naroaaps 6oNbLLIOMY Mit Doppelverglasung flir lyYLLed TEennou3onsLmN
Ideal zum Backen von Pizzen Maximale Sicht in den OKHY bessere Warmedadmmung

in Backblechen und vielseitig  VineansHo nogxonsT ans Innenraum dank des groBen
einsetzbar mit optionalem 1CTIONB30BaHINA KOHAUTEPCKUX Fensters
Dampfgarer NPOTWBHEN, YHVBEPCAbHbI B

OCHALLIEHVM C NaporeHepaTopom

THE ADVANTAGES
OF A COMPLETE

PRODUCT

ASSORTMENT

IL VANTAGGIO

DI UN ASSORTIMENTO

COMPLETO

Trays line offers a wide range of solutions to meet
the most demanding cooking needs. The ovens are
multifunctional thanks to the optional steamer and are

particularly suitable for baking on trays. Trays series is
available with two baking chamber heights, Trays and
Trays Alto, the wide glass door version, Trays Glass, and
the double glass door version for better heat insulation.

La linea Trays offre una vasta gamma di soluzioni per soddisfare
le pit specifiche esigenze di cottura. | forni sono multifunzione
grazie all'optional vaporiera e sono particolarmente adatti

per la cottura su teglia. La gamma Trays € disponibile con
camera di cottura di due altezze, Trays e Trays Alto, la variante
con vetro di ampie dimensioni, Trays Glass, e quella dotata

di doppio vetro per un migliore isolamento termico.

Die Produktreine Trays bietet eine breite Palette von Losungen
fUr die spezifischsten Backanforderungen. Die Ofen sind dank
des optionalen Dampfgarers multifunktional und eignen sich
besonders zum Backen auf Blechen. Die Produktreine Trays

ist mit einem Backraum in zwei Hohen, Trays und Trays Alto,
der groBen Glasvariante Trays Glass und der doppelt verglasten
Variante fUr eine bessere Warmedammung erhaltlich.

La gamme Trays offre un large éventail de solutions pour
répondre aux besoins de cuisson les plus spécifiques.

Les fours sont multifonctionnels grace au générateur de vapeur
disponible sur demande et sont particulierement adaptés

a la cuisson sur des plagues a pizza. La gamme Trays est
disponible avec deux hauteurs de chambre de cuisson, Trays
et Trays Alto, la variante a grande vitre, Trays Glass, et la
variante a double vitrage pour une meilleure isolation thermique.

La linea Trays ofrece una amplia gama de soluciones para
satisfacer las necesidades de coccién mas exigentes.

Los hornos son multifuncionales gracias al vaporizador
opcional y estan especialmente indicados para la coccion

en bandejas. La gama Trays esta disponible con dos alturas

de camara de coccion, Trays y Trays Alto, la variante con cristal
grande, Trays Glass, y la variante de doble cristal para un mejor
aislamiento térmico.

Jvhns Trays npeniaraeT WPOKWA CMEKTP PELLEHNI 015
cambIx Creumdunyeckx TpedoBaH K Bbineydke. Neumn
MHOrO(hYHKLIMOHAIbHBI 61arofapst AOMOSHUTENBHOMY
naporeHepaTopy 1 1aeanbHO NOAXOOAT /1S BbINeYKM

Ha MpoTVBHSX. Meyn Trays AOCTYMHbI B ABYX BapuiaHTax
MO BHYTPEHHEN BbICOTE KaMepbl, C GObLLION CTEKISHHOM
OBEPLEN 015 y4LLUen TeMIOU30SaLMN.



TRAYS

Ly ELECTRIC OVENS

e

WORKING

MECHANICAL CHAMBERS MAX[= TEMPERATURE
MECCANICO 7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

[ J

L®

— - =T F
——— - —_ e—
a " § -
e _— — =

OPTIONAL

in digital version

On request available Version numérique

A richiesta anche
nella versione digitale

A pedido también
en la version digital

Ha 3aka3 BO3mMOXHa nocTaska
LycbpoBOIt BEpCIN

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

disponible sur demande

prismafood

»»» solutions

OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR

Baking tray 40x60cm

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
Teglia del formato 40x60cm i

pizzerias, bakeries, and restaurants
Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
pizzerie, panetterie e ristoranti

Steamer available
for multifunctional use

Disponible avec générateur

de vapeur pour une utilisation

multifonctionnelle

Disponibile con vaporiera

per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de
vapor para un uso mulftifuncional

Erhaltlich mit Dampfgarer

fiir den verschiedene Oniuws naporexepaTopa

Zwecke LN15 MHOTO(DYHKLIVOHaIIEHOr0
11CTI0NIb30BAHNS

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

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiem Stahl
Facade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

MepeaHas naHesb
113 HePXaBBIOLLIeI CTasm

von oben und unten

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

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[Ba TepmocTara gna
PasfensHoi KanepoBKY
pabo4eli TemnepaTypbl

B BEPXHEI Y HUDKHEI HacTh

Pre-painted sheet
metal structure
Corpo in lamiera

preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

IpeasapuTeNsHO OKPALLEHHbIA
KOpMYC 13 NMCTOBOTO MeTana

ﬁp SN3IAO
O1410313

MAXIMUM

FLEXIBILITY
IL MASSIMO \
DELLA FLESSIBILITA

Trays ovens represent the maximum Prismafood
flexibility. They can contain from two to ten 40x60 cm
trays. The technical features make them an extremely
valued solution for those clients who require

a multi-use product. Steam generator on request.

| forni della linea Trays rappresentano il massimo della
flessibilita della proposta Prismafood consentendo
I'inserimento da due a dieci teglie del formato 40x60 cm.
Le caratteristiche tecniche li rendono una soluzione di alto
profilo per i clienti che desiderano un prodotto multi-uso.
Su richiesta aggiunta Vaporiera.

Die Ofen der Serie Trays stellen die maximale Flexibilitat
des Angebots von Prismafood dar und ermoglichen

die Aufnahme von zwei bis zehn Blechen in der GréBe
von 40 x 60 cm. Aufgrund der technischen Merkmale
sind sie eine hochkarétige Losung fur Kunden,

die ein Mehrzweckprodukt bendtigen. Auf Wunsch kann
die Dampfgarfunktion hinzugefugt werden.

Les fours de la ligne Trays représentent la flexibilité maximale
de la proposition Prismafood, permettant I'insertion de deux
a dix plaques de 40x60 cm. Les caractéristiques techniques
en font une solution de premier plan pour les clients

qui souhaitent un produit multi-usage. Générateur de vapeur
disponible sur demande.

Los hornos de la linea Trays representan lo maximo

en flexibilidad de la propuesta Prismafood permitiendo

la insercion de dos a diez bandejas formato cm 40x60.
Las caracteristicas técnicas los hacen una solucion de alto
perfil para los clientes que desean un producto multiuso.
A pedido adicional Vapor.

Meun Trays obecneqnBaioT MakCMasibHYtO MOKOCTb
NPaKTU4ECKM NMop, Stobble 3anpOCh! KIMEHTOB, MO3BOSS
BMeLLIaTb OT ABYX A0 AECATU MPOTUBHEN pa3mepami

40 x 60 cM. Bnarogaps CBOUM TEXHNYECKMM XapaKTEPUCTVIKaM
OHV MPEACTaBSOT COOOM NEPBOKIACCHOE PELLIEHVE

[ON151 oKynaTenel, KOTopbIM TPeBYEeTCS MHOrOLIEIEBOE
obopyaoBaHve. Mpr HeoOXOOUMOCTU MOXHO 406aBUTb OMLMIKO
naporeHeparopa.
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TRAYS OVENS prismafood

»»» solutions

om
mm
z9
“3

o

Internal lighting . lluminazione interna Innenbeleuchtung zur IIuminacigSr] yintema para
With sheathed heating Résistances cuirassées Working temperature Température opérationnelle for constant baking per il monitoraggio costante  standigen Uberwachung des  la supervision constante
@ elements up to 450 degrees jusqu'a 450 degrés monitoring della cottura Backvorgangs de la coccion
Resistencias acorazadas \ . .
Resistenze corazzate Temperatura di esercizio Temperatura operacional Eclairage interne pour BHyTperHsg noficseTka
Apmr1poBaHHble fino a 450 gradi hasta 450 grados u une surveillance constante N9 MOCTOSHHOMO KOHTPONA
Gepanzerte Widerstinde HarpesatenbHble de la cuisson BbINEHKA
3NEMEHTbI Betriebstemperatur bis Paboyas Temneparypa
zu 450 Grad 10 450 rpanyco
\ IDEAL FOR BAKING 5 Rock wool insulation ljs:l?(}i:%ne%?/ EIl'%i(r;reé .
% |N A PAN EQ Isolamento in lana
IDEALE PER LA COTTURA IN TEGLIA di roccia evaporata Aislamiento en lana
r ] ) de roca evaporada
4 J— . . Isolierung aus verdampfter
1 A multifunctional oven, perfect not only Mineralwolle 1A30n9Upst 13 KaMeHHON BaTbl
for baking pizzas, but also for preparing
bakery products and heating food.
—
Un forno multifunzionale, perfetto non solo
per la cottura della pizza, ma anche per preparare
prodotti per la panificazione e riscaldare vivande.
Steamer available Disponible avec générateur
Ein multifunktionaler Ofen, der sich nicht nur 222 for multifunctional use de vapeur pour une utilisation
zum Backen von Pizzen eignet, sondern auch mutifonctionnelle

Disponibile con vaporiera
OPTIONAL per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de
vapor para un uso multifuncional

fUr die Zubereitung von Backwaren und das
Erwarmen von Speisen.

Erhdltlich mit Dampfgarer
" . . flr den verschiedene Onlws naporexepaTopa
Un fourlmult|fon(l:t|onnel, pan‘an npn seulement Zwecke LU MHOTODYHKLYIOHANHOTO
pour cuire des pizzas, mais aussi pour préparer 1ICrIONb30BaHNS

des produits de boulangerie et réchauffer des
aliments.

Un horno multifuncional, perfecto tanto para
hacer pizzas como para preparar productos
de panaderia y calentar alimentos.

MHOrothyHKLUVIOHaIbHAs NeYb, MAeaIbHO
MoaxoasLas He TONbKO A1 BbIMEYKN MLLbI,

HO ¥ NS MPUrOTOBNEHNS XNeH0BYN0UHbIX U3aenmiA
1 pa3orpesa Ny,

{,;—"1“"

Available on request also Auf Anfrage auch in einer Previa solicitud, disponible

Refractory stone hob Plaque de cuisson

with top refractory stone

Su richiesta, disponibile

OPTIONAL nella versione con la pietra

refrattaria anche su cielo

Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich

Sur demande, également
disponible dans une version

también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus

en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

avec pierre réfractaire sur KaMHeM B BEPXHEN YacTu feuerfestem Stein [og, 13 OrHeyMopHOro KamHs
la volite
L
ACCESSORIES FOR OVENS = :
TRAYS can be accessorised with the oven SIZE COMPARISON
stand or with the "Proving Chamber" unit. CONFRONTO DIMENSIONI
Accessoriabile con il supporto forno oppure CHEF §_TAND §TAND /§_TAND §_TAND
con |'unita “Cella di Lievitazione”. WO TRAYS 4 - TRAYS 44 - TRAYS 6L - TRAYS 66L -
PIZZA TRAYS 6 TRAYS 66 TRAYS 9 TRAYS 99
. . . (040/35 h137,5 h160,5 h137,5 h160,5

TRAYS kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit
,Géarschrank” ausgestattet werden.
TRAYS peut étre équipé du support de four = =
ou avec 'unité "étuve de fermentation". ﬁ o ﬁ ﬂ o

B= = |-0 t ) ﬁ = == Yo} t Qﬁ
TRAYS puede tener como accesorios el soporte - Mﬁﬂ S ﬁ S LI 9 ﬁ ﬂ S

q I t I

del horno o la unidad “Celda de Leudado”. ¢ b0 =l: b2
Meun TRAYS MoryT 6bITb AONOHEHb!
MOACTaBKOWN U PACCTOEYHbIM LLKAOM.




TRAYS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

TRAYS 40X60 °
ox T = R i R N N
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
=  TEMPERATURA D’ESERCIZIO

prismafood

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

I il

[Es0s]Es0s

[5505]85038]

= ¢ (= =]
410} L L i

NECCANCD TRAYS 99

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n° +
—— TEGLIE 40X60

é} POWER | POTENZA kw 6,9 13,8 10,2 20,4
Top w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
. J

POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE

_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 44,3 88,7
ASSORBIMENTO MONOFASE phase

@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6
ASSORBIMENTO TRIFASE phase

‘== INTERNAL DIMENSIONS Pw cm 82,0 82,0 82,0 82,0

2=’ DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84.0 108,0 108,0
@ H 17,5 17,5 17,5 17,5
S D n 1100 1100 1100 1100
—— (P 108,0 108,0 132,0 132,0
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS W em 116,0 116,0 119,0 119,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 116.0 116.0 143.0 143.0
" 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 154,0 123,0 220,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 171,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o

—_
N
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

=,
s

INTERNAL LIGHT ° ° ° °
LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB . ° ° .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
222 STEAM GENERATOR o o) o o)
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
56

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
:  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 10,2 20,4 15,3 30,6
ToP w 1700x3 1700x6 25503 2550%6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 443 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 14,8 29,6 222 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘ ' INTERNAL DIMENSIONS v em 123,0 123,0 123,0 123,0
- DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84.0 108.0 108.0
cpH 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (Jw em 150,0 150,0 150,0 150,0
-5}/ DIMENSIONI ESTERNE 50 108.0 108.0 132.0 1320
- 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS v em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 114.0 114.0 142.0 1420
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 225,0 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 247,0 207,0 340,0
DIGITAL VERSION o ) o )
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ) o )
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT °
LUCE INTERNA

A

&

REFRACTORY STONE HOB . . ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

STEAM GENERATOR o o o o
VAPORIERA

OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
57
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TRAYS GLASS OVENS prismafood

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

3 [0 [ol

(e} @]

.0 o

—_— oo t—————————1 19|
B= = -0 B= = [.o| e ——
i || T[S M|
t Yo t wﬁ E

MECHANICAL TRAYS 6L TRAYS 66L TRAYS 9 TRAYS 99

MECHANICAL TRAYS 4 TRAYS 44 TRAYS 66 e
GLASS GLASS GLASS GLASS

MECCANICO GLASS GLASS

ﬁp SN3IAO
O1410313

CHAMBERS
CAMERE

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 e
—— TEGLIE 40X60

= WORKING TEMPERATURE °C
=  TEMPERATURA D’ESERCIZIO

50 - 450

é} POWER | POTENZA kW 6,9 13,8 10,2 20,4
Top w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 11506 1700x3 1700x6
J

XSKAWERTSA%%LEY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 44.3 88,7
-@- ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ' ’ '
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10.0 20.0 14.8 296
@ ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ' ’ '
‘ " INTERNAL DIMENSIONS w cm 82,0 82,0 82,0 82,0
. DIMENSIONI INTERNE o 84.0 84.0 108,0 108,0
W 17,5 17,5 17,5 17,5
M 7 e 1100 1100 1100 1100
— (PP 108,0 108,0 132,0 132,0
" 41,5 74,5 41,5 74,5
Bﬁ%ﬂg%ﬂ%ﬂ%’:ﬂ%"s W em 115,0 115,0 118,0 118,0
@D 115,0 115,0 142,0 142,0
- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 172,0 123,0 220,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 189,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

<~ INTERNAL LIGHT . . . .

-()- LUCE INTERNA
REFRAGTORY STONE HOB o . . .

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
[o] o o) o

M S

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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"%0x60 TRAYS 40X60 ° +
&5 e T AR ERAR
@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
:  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 10,2 20,4 15,3 30,6
ToP w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 44,3 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 14,8 29,6 202 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= NTERNAL DIMENSIONS v em 123,0 123,0 123,0 123,0
=0 DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84.0 108.0 108.0
cpH 17,5 17,5 17,5 17,5
%}E@gh%@ggﬁ?Ns W em 150,0 150,0 150,0 150,0
= (o 108,0 108,0 132,0 132,0
7" 41,5 74,5 415 745
SSS, Bﬁg\}ggﬂ%@ﬂ%ﬂ @W em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u (o 114,0 114,0 142,0 142,0
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 2250 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 247,0 207,0 340,0
. DIGITAL VERSION o ) o )
@ VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ) o )
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
oy - : - :
. REFRACTORY STONE HOB . . o .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o ) o )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
o o o o

M S

® As standard | Di serie  © Optional | Optional



TRAYS DOUBLE GLASS OVENS

[8505]58503]

gt TRAYS 4 TRAYS 44 TRAYS 6 TRAYS 66
D-GLASS D-GLASS D-GLASS D-GLASS

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n°
= TEGLIE 40X60 DD

&5 WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
[’} POWER | POTENZA kW 6,9 13,8 10,2 20,4
ToP w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
s
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 443 88,7
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=7 INTERNAL DIMENSIONS w cm 82,0 82,0 82,0 82,0
=5 DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84.0 108.0 108.0
@ 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (Jw om 110,0 110,0 110,0 1100
...}, DIMENSIONI ESTERNE ok 108.0 1080 132.0 132.0
" 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS W em 115,0 115,0 118,0 118,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 115.0 115.0 142.0 1420
(pH 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 172,0 123,0 220,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 189,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION o ) o )
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o ) )
12|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
A~ INTERNAL LIGHT o o o B
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . o o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
STEAM GENERATOR o ) ) )

888 VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
60

prismafood

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

e CH AL TRAYS 6L TRAYS 66L TRAYS 9 TRAYS 99
D-GLASS D-GLASS D-GLASS D-GLASS

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n° +
—— TEGLIE 40X60

@; WORKING TEMPERATURE “c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO

é} POWER | POTENZA kw 10,2 20,4 15,3 30,6
TOP w 1700x3 1700%6 2550x3 2550x6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
L J

POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 44,3 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 14,8 29,6 22,2 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
: ' INTERNAL DIMENSIONS w
DIMENSIONI INTERNE % 5 o 18243 bo 182432)0 }gg’g ::(2)3’8
cpH 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (Jw em 150,0 150,0 150,0 150,0
...}/ DIMENSIONI ESTERNE R 108,0 108,0 132,0 132,0
- 41,5 74,5 41,5 74,5
<Sj» PACKING DIMENSIONS v em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 114.0 114.0 142.0 1420
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 225,0 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 247,0 207,0 340,0
. DIGITAL VERSION o o o o
@ VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT . . ° .
LUCE INTERNA

A

&

REFRACTORY STONE HOB . . ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

STEAM GENERATOR o o o o
VAPORIERA

OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
61
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TRAYS ALTO

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

WORKING

=) chameer MAX () TEMPERATURE
T CAMERA 450°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

(=]

OPTIONAL

On request available
in digital version

Version numérique

A richiesta anche
nella versione digitale

A pedido también
en la version digital

Ha 3axas BO3MOXHa MocTasKa
LycbpoBOIt BEpCIN

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

disponible sur demande

prismafood

»pp solutions

OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR
Baking tray 40x60cm Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,

Teglia del formato 40x60cm

multipurpose even for voluminous food

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
multiuso anche per cibi voluminosi

Steamer available
for multifunctional use

Disponible avec générateur
de vapeur pour une utilisation
multifonctionnelle
Disponibile con vaporiera
per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de
vapor para un uso mulftifuncional
Erhaltlich mit Dampfgarer

fiir den verschiedene Oniuws naporexepaTopa
Zwecke LN15 MHOTO(DYHKLIVOHaIIEHOr0
VICrIONb30BaHNS!

Stainless steel front

Frontale in acciaio inox

Two thermostats for
operating temperatures
separately

Due termostati per calibrare

di esercizio di cielo e platea

—
Front aus rostfreiem Stahl - - £
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable F —
ﬂepeﬂH% e _]
113 HEPXaBEIOLLIEH CTasm ’
Available with glass door
for maximum interior
visibility - - i

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten

Deux thermostat pour
réglerséparément les
températures de fonctionnem
de lavolte et de la sole

por separado las temperatu

Disponibile nella versione
con porta a vetro per una -
massima visibilita interna

Erhéltlich mit Glastir flr
maximale Innenraumsicht

Disponible en la version con
puerta de cristal para una
maxima visibilidad interior

superior y de la base

[lga TepmocTara ang
Pa3nenbHOIA KaopoBKy
paboyeit TemnepaTypbl

B BEPXHEN W HIDKHEN YacTh

Disponible en version

avec porte vitrée pour [loctynHa Bepcus co

une visibilité maximale CTEKNFHHON BEPbIO ANSt
a l'intérieur MaKCMAJTBHOTO BHYTPEHHEro
063opa

Ll

Pre-painted sheet
metal structure

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada
Corpo in lamiera

preverniciata MpeagapuTensbHO OKpaLLIEHHbI
KOPMYC 113 NIMCTOBOrO MeTana

Gehduse aus vorlackiertem

Blech

calibrating top and bottom

separatamente le temperature

ent

Dos termostatos para calibrar

ras

de funcionamiento de la parte

ﬁp SN3IAO
O1410313

MORE SPACE,
MAXIMUM

FLEXIBILITY
PIU SPAZIO, MASSIMA
FLESSIBILITA

Trays Alto ovens represent the utmost flexibility

of the Prismafood line. Their technical features and
optional steamer make them a high-quality solution
for customers who want a multipurpose product.

This version is equipped with a chamber with

an increased height of 9.5 cm compared to the other
models (total height 27 cm), allowing more voluminous
foods to be cooked.

| forni della linea Trays Alto rappresentano il massimo
della flessibilita della proposta Prismafood.

Le caratteristiche tecniche e |'optional vaporiera li rendono
una soluzione di alto profilo per i clienti che desiderano

un prodotto multi-uso. Questa versione e dotata di una
camera con altezza aumentata di 9,5 cm rispetto agli altri
modelli (altezza complessiva 27cm) consentendo

di cuocere alimenti pit voluminosi.

Die Ofen der Produktreihe Trays Alto sind das Nonplusultra
an Flexibilitat im Angebot von Prismafood. Die technischen
Merkmale und der optionale Dampfgarer machen diese Ofen
zu einer hochwertigen Ldsung fur Kunden, die ein vielseitig
einsetzbares Produkt winschen. Diese Version ist mit

einer um 9,5 cm hoheren Kammer als die anderen Modelle
ausgestattet (Gesamthdhe 27 cm), was das Backen

von groBeren Lebensmitteln ermdglicht.

LLa série Trays Alto représente le maximum de la flexibilité
Prismafood. Ses caractéristiques techniques et la possibilité
de le doter du générateur de vapeur en font une solution

de grande qualité pour les clients qui souhaitent un produit
multifonctionnel. Cette version est équipée avec une chambre
plus haute de 9,5 cm par rapport aux autres modeles
(hauteur totale de 27 cm), ce qui permet de cuisiner des
aliments plus volumineux.

Los hornos Trays Alto representan la maxima flexibilidad
de la oferta Prismafood. Las caracteristicas técnicas

y el vaporizador opcional los convierten en una solucién
de alto nivel para los clientes que desean un producto
multiuso. Esta version esta equipada con una camara

de altura aumentada de 9,5 cm en comparacion con los
otros modelos (altura total 27 cm), lo que permite cocinar
alimentos mas elaborados.

Meun cepun Trays Alto - 3TO HenpeB3oMaeHHas MOKOCTb
B accopTumeHTe Prismafood. CTaHaapTHbIE TEXHUYECKME
XapaKTePUCTUKM B COYETaHNM C OMNLMeEN naporeHepaTopa
[JenatoT 3TV NeYN BbICOKOKAYECTBEHHbBIM PELLIEHMEM A1
K/IMEHTOB, KOTOPBIM HY>XXEH YHUBEPCAbHbBIA MPOAYKT.
[aHHas NHelka ocHalleHa kamepow Ha 9,5 CM BbilLE, YeM
y Apyrx Moaenen (obuas Beicota 27 CM), YTO MO3BOSIET
BbiNekaTb 601ee KpynHble X1e600y104HbIE USAENUS.
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TRAYS ALTO OVENS

With sheathed heating
elements
Resistenze corazzate

Gepanzerte Widersténde

64

»»» solutions

OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

Résistances cuirassées

Resistencias acorazadas \
ApmnpoBarHble

Harpesare/loHble

3MEMEHTI \

INCREASED HEIGHT
COOKING CHAMBER
CAMERA CON ALTEZZA AUMENTATA MEGHANGAL TRAYS 4 ALTO — e
The oven has a spacious chamber, excellent GLASS ALTO GLASS

for cooking even bakery products. CHAMBERS
CAMERE

Il forno presenta una camera dalle dimensioni
generose, ottime per cucinare anche prodotti
dedicati alla panificazione.

Der Ofen verflgt tber einen groBziigigen Garraum,
der sich auch hervorragend zum Backen von Brot

- 40x60 TRAYS 40X60 n°
eignet. = TEGLIF 40X60 a0 a0
Le four est doté d'une chambre spacieuse, N
idéale pour la cuisson des produits de boulangerie. @5 %&%‘ggg&s/&w gEEgIE‘;-gEFO ¢ 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
El horrlwo tiene ung cémara espaciosa, excele,nte POWER | POTENZA KW 6,9 6,9 10,2 10,2
también para cocinar productos de panaderia.
[Teyb MEET NPOCTOPHYIO Kamepy, OTIMYHO TOP w 1150x3 1150x3 1700x3 1700x3
MOAXOASLLYIO A1t NPUrOTOBNEHNS fiadke [}
XN1e600yN0UHbIX N3OSN
[} BOTTOM w 1150x3 1150x3 1700x3 1700x3
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 30,0 44,3 44,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 10,0 14,8 14,8
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
Rock wool insulation Isolation en laine Steamer available Disponible avec générateur w :
@ol de roche évaporée for multifunctional use de vapeur pour une utilisation - E’*&Eﬁg%hﬂmggﬁéons ' W om 82,0 82,0 82,0 82,0
== | Isolamento in lana multifonctionnelle : ' D 84,0 84,0 108,0 108,0
di roccia evaporata Aislamiento en lana Disponibile con vaporiera
de roca evaporada OPTIONAL per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de ' i 27,0 27,0 27,0 27,0
Isolierung aus verdampfter vapor para un uso multifuncional
Mineralwolle VI30M19L19 13 KaMeHHOM BaTb Erhéltlich mit Dampfgarer <——21 EXTERNAL DIMENSIONS W cm
fir den verschiedene laporexepatop AOCTyMeH DIMENSIONI ESTERNE @ 10,0 10,0 10,0 10,0
Zwecke L1715 MHOTODYHKLWIOHANEHOTO @ D 108,0 108,0 132,0 132,0
MCNONb30BaHNA @ H 51 ,O 51 ,O 51 ,O 51 ,O
ACCESSORIES FOR OVENS —+= PACKING DIMENSIONS @ W ecm 115,0 115,0 118,0 118,0
DIMENSIONI IMBALLO @ D 1150 115.0 142.0 142.0
Can be accessorised with the oven stand or SIZE COMPARISON H 66 }5 66 ’5 66 }5 66 ’5
with the "Proving Chamber" unit. CONFRONTO DIMENSIONI 7 , ' , '
Accessoriabile con il supporto forno oppure CHEF  (STAND ﬁ NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 108,0 133,0 133,0
con l'unita “Cella di Lievitazione”. n170 ;RAVS 4 ALTO - TRAYS 4 ALTO GLASS
PiZzA | TRAYS 6 ALTO - TRAYS 6 ALTO GLASS GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 124,0 155,0 155,0
. . L (40/35
Kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit h137,0
,Gérschrank” ausgestattet werden. \?éggghg EE&SIRPE ° ° ° °
Peut étre équipé du support de four ou avec 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
I'unité "étuve de fermentation”. 12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
Puede tener como accesorios el soporte Sl /s _‘(')’_ II_'EIJEEERI“?ELRH/EHT ° ° ° °
del horno o la unidad “Celda de Leudado”. 15 1o -
REFRACTORY STONE HOB ° . . °
MOXXET KOMMIEKTOBATLCS NOACTABKON E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
N PACCTOEYHOM KamMepoii.
P P OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
—— Wl Srron-aeNERATOR ° ° ° °
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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GAS

%) GAS OVENS

W

W,
NS

£

MECHANICAL
MECCANICO

WORKING

=) chameer MAX () TEMPERATURE
T CAMERA 450°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

.
o

Y
WL

©

100% safety system
Sicuro e privo di rischi
Sicher und risikofrei

S(r et sans danger
Seguro y libre de riesgos

100% cuctema 6e3onacHocTn

»»» solutions

DESIGNED FOR

Peel-baked pizzas, classic pizzas,
pizzerias, takeaway and restaurants
Pizza in pala, pizza classica,

pizzerie, take away e ristoranti

w. ) Intuitive control panel
and user-friendly
interface

Pannello di controllo intuitivo
e interfaccia user-friendly

Intuitives Bedienfeld
und benutzerfreundliche
Schnittstelle

Panneau de commande
intuitif et interface facile
a utiliser

X

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Panel de control intuitivo
e interfaz facil de usar

VIKTYWTVIBHO NOHATHas NaHens
YMPABNEHNS 11 YAO0OHBIN
VHTEpGeic

Fagade en acier inoxydable

Frente de acero inoxidable

[epeaHan naHens
113 HepXXaBetoLLiei CcTam

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera

preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpensapuTeNnsHO OKPALLEHHbI
KOpMYC 13 NIMCTOBOrO MeTanna

&Y snanoswo

ITALIAN

RELIABILITY
AFFIDABILITA ITALIANA

Gas pizza ovens guarantee homogenous cooking thanks
to the uniform distribution of heat within the chamber.
Efficient burners, heat insulation and temperature control
systems make the oven highly productive, minimising
gas waste. Gas ovens offers great build quality to ensure
long-lasting performance with maximum efficiency.

Il forno per pizza Gas garantisce cotture omogenee grazie
alla distribuzione uniforme del calore all'interno della
camera. L'efficienza dei bruciatori, I'isolamento termico

e i sistemi di controllo della temperatura rendono il forno

¢ altamente efficiente, riducendo al minimo gli sprechi di gas.

Gas offre una grande qualita costruttiva per lavorare a lungo
con il massimo della efficienza.

Der Gas-Pizzaofen garantiert einen gleichmaBigen
Backvorgang dank der gleichmaBigen Verteilung der Hitze
im Backraum. Die Effizienz der Brenner, die Warmedammung
und die Temperaturregelungssysteme machen den Ofen
sehr effizient und minimieren den Gasverbrauch. Gas bietet
eine hervorragende Verarbeitungsqualitat, um lange Zeit

mit maximaler Effizienz zu arbeiten.

Les fours a pizza a gaz garantissent une cuisson homogene

grace a la répartition uniforme de la chaleur a l'intérieur

de la chambre. L'efficacité des brdleurs, I'isolation thermique
et les systéemes de contrdle de la température rendent le four
trés performant et minimisent la consommation de gaz.

Les fours a gaz se caractérisent par une grande qualité

de fabrication qui leur permet de fonctionner longtemps avec
une efficacité maximale.

Los hornos de pizza a gas garantizan una cocciéon uniforme
gracias a la distribucion homogénea del calor dentro de la
camara. La eficacia de los quemadores, el aislamiento térmico
y los sistemas de control de la temperatura hacen que el
horno sea muy eficiente, minimizando el consumo de gas.
Los hornos a gas ofrecen una gran calidad de construccion
para trabajar durante mucho tiempo con la maxima eficiencia.

a30Bble NeY N5 NULLBI rapaHTUPYIOT OOHOPOAHOE
npUroToBeHne 611arogapst PaBHOMEPHOMY PacrpeaeneHys
Tennaa BHyTPM Kamepbl. OPGEKTVBHbIE FOPENKU,
TENIOU30NALYIS U CUCTEMbI KOHTPOJIA TEMMepaTypbl AenatoT
MeYn BbICOKOMPOU3BOAMTENbHBIMI, CBOAS K MUHVMYMY MOTEpU
rasa. 'a30Bble Ne4y OT/INHAOTCS BbICOKMM Ka4eCTBOM COOPKY,
obecneyvBaroLLM ANUTENbHYIO PaboTy C MakCUMaUTbHOM

3 HEKTUBHOCTHIO.
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GAS OVENS
Internal lighting Innenbeleuchtung zur lluminacion interna para
for constant baking sténdigen Uberwachung des la supervision constante
monitoring Backvorgangs de la coccion
llluminazione interna Eclairage interne pour BHyTpeHHss noacseTka
per il monitoraggio costante une surveillance constante NS NOCTOSHHOMO KOHTPOAS
della cottura de la cuisson BbINEYKM

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Energy efficiency
Efficienza energetica

Energieeffizient

Quick temperature
attainment

Raggiungere rapidamente
la temperatura impostata

Erreicht schnell die
eingestellte Temperatur

Heat distribution system
@ for uniform cooking
Sistema di distribuzione

del calore, per una cottura
uniforme

Warmeverteilungssystem fir
gleichmaBiges Kochen

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Pabouas Temnepatypa
10 450 rpapycos

Efficacité énergétique
Eficiencia energética

OHeproadeKTMBHOCTb

Rapidité a atteindre
de la température choisie

Alcanza rapidamente
la temperatura establecida

BbicTpo focTuraet 3agaqHon
Temnepatypel

Systeme de distribution de
la chaleur pour une cuisson
homogene

Sistema de distribucion
del calor para una coccion
uniforme

CucTema pacnpeneneHms
Tenna st PaBHOMEPHOrO
MPUrOTOBNEHIR MLV

Refractory stone hob Plaque de cuisson
en pierre réfractaire
Piano di cottura

in pietra refrattaria Superficie de coccion
de piedra refractaria

Backfldche aus
feuerfestem Stein [og, 13 OrHeyMopHOro KamHs

ACCESSORIES FOR OVENS —+=

GAS can be accessorised with the oven
stand.

»»» solutions

Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB man entweder Methan oder
Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)

Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

Ty 3aKase yKasaTb T rasa: MeTaH Wi CXKEHHbIA HeGhTSHOI raa (ByTaH Wi mponaH

100% SAFETY SYSTEM
SICURO E PRIVO DI RISCHI

Materials and components used, together
with rigorous safety tests and conformity
certifications, guarantee a safe and risk-free
use.

| materiali e componenti impiegati assieme
ai rigorosi test di sicurezza e alle certificazioni
di conformita garantiscono un utilizzo sicuro
e privo di rischi.

Die verwendeten Materialien und Komponenten
sowie die strengen Sicherheitspriifungen und
Konformitatszertifikate garantieren eine sichere
und risikofreie Nutzung.

Les matériaux et les composants utilisés, ainsi
que les tests de sécurité rigoureux et les
certifications de conformité, garantissent une
utilisation slre et sans risque.

Los materiales y componentes utilizados, junto
con rigurosas pruebas de seguridad

y certificaciones de conformidad, garantizan
un USo Seguro Y sin riesgos.

Vicnonbayemble MaTepuasibl U KOMIOHEHTbI,

a TaKXKe CTPOrvie UCTbITaHNs Ha 6e30MacHOCTb
N CepTUdmKaTbl COOTBETCTBIS FrapaHTUPYOT
6e3onacHoe 1 6e3p1UCKOBOE UCMONL30BAHME.

Rock wool insulation Isolation en laine

de roche évaporée
Isolamento in lana
di roccia evaporata Aislamiento en lana

de roca evaporada
Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle /13075LM5 U3 KaMeHHOIA BaTbl

CONFRONTO DIMENSIONI

&Y snanoswo

stackable up to two
chambers of the same

Tous les fours GAS sont
superposables jusqu'a deux
chambres du méme modéle

S|ZE COMPAF“SON % All GAS ovens are

model

GAS ¢ accessoriabile con il supporto forno. I§TAND /§TAND ( §_TAND Todos los hornos de GAS
LiTs = Tutti i forni GAS sono son apilables hasta dos
GAS XL 4 - GAS XL 3L - 2xGAS XL 4 - A 7 h
sovrapponibili fino a due cémaras del mismo modelo
GAS kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit l GAS XL A R=C 5 24 GASXLO D Sioo Tedello
,Garschrank” ausgestattet werden. (T = R Mew GAS MoxHO
e s [1 Alle GAS-Ofen sind stapelbar  wraben1posats No 2 Kamepbl
o 1= mit bis zu zwei Kammern OfIHOM MOZIE/W B BbICOTY
GAS peut étre équipé du support de four. I = des gleichen Modells
e
GAS puede tener como accesorios el soporte B — — |, o |77 o]
—|
N o[, SRS R
NN | w—," oo |27/ [100]

del horno.
Meun GAS MoryT 6biTb AOMOHEHbI
nofcTaskamu.
LF




GAS OVENS

o |
b
B 170 . c
A
cm
OVEN MODEL DIMENSIONS
MODELLO FORNO DIMENSIONI
B ® A
GAS 4 100,0 89,0 106,0
GAS 6 100,0 119,0 136,0
GAS 9 130,0 119,0 136,0
GAS XL 4 111,0 101,0 118,0
GAS XL 6 111,0 137,0 154,0
GAS XL 3L 147,0 70,0 87,0
GAS XL 6L 147,0 101,0 118,0
GASXL9 147,0 137,0 154,0
5
= b
[\, [ SRR, RTRITETRIANY | 101y h
RO I S z///@
| /le‘ 5
~ I
= b
o [ SRR, IR | 1010 h
B — 205 C
A
cm
OVEN MODEL DIMENSIONS
MODELLO FORNO DIMENSIONI
B ® A
GAS 4-4 100,0 89,0 109,5
GAS 6-6 100,0 119,0 139,5
GAS 9-9 130,0 119,0 139,56
GAS XL 4-4 11,0 101,0 121,5
GAS XL 6-6 111,0 137,0 157,5
GAS XL 3L-3L 147,0 70,0 90,5
GAS XL 6L-6L 147,0 101,0 121,5
GAS XL 9-9 147,0 137,0 157,5

70

Chimney connection

for stackable ovens

Raccordo per forni
OPTIONAL a gas da sovrapporre

Kaminanschluss
flir Aufsatzgasofen

Raccord pour fours
a gaz a super poser

Empalme para hornos
de gas apilables

ToAKo4eHVe ApiMoxoaa
79 TabenmpyembIX eveit

Windproof chimney
)
I Camino antivento
OPTIONAL Winddichter Kamin
Cheminée antivent

Chimenea antiviento

BeTposalyHbIi 6IMOX04

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

»»» solutions

Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB man entweder Methan oder
Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben
Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)
Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)
Ty 3aKase yKasaTb T rasa: MeTaH Wi CXKEHHbIA HeGhTSHOI raa (ByTaH Wi mponaH

PIZZE i
PIZzE
=
@ WORKING TEMPERATURE °C 0-450 0-450 0-450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 16,1 21,5 27,0
BTUMr 55000 73000 92000
kealh 13800 18500 23200
'ECD: POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
@ GAS CONSUMPTION kah 1,262 (G 30/31) 1,696 (G 30/31) 2,129 (G 30/31)
CONSUMO GAS
méh 1,693 (G 20) 2,275 (G 20) 2,852 (G 20)
méfh 1,693 (G 25) 2,275 (G 25) 2,852 (G 25)
‘== | INTERNAL DIMENSIONS Pw em 61,0 61,0 91,0
= DIMENSIONI INTERNE @0 60.0 90.0 90.0
H 15,0 15,0 15,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 100,0 100,0 130,0
DIMENSIONI ESTERNE Tk 106.0 136.0 136.0
ik 54,0 54,0 54,0
<S> PACKING DIMENSIONS (W em 104,0 104,0 138,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 940 1250 1250
(- 60,0 60,0 60,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 96,0 123,0 156,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 108,0 138,0 175,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ) o )
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<A~ INTERNAL LIGHT
-()- LUCE INTERNA * * *
REFRACTORY STONE HOB . . °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
_@ WINDPROOF CHIMNEY ) o )
CAMINO ANTIVENTO
CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE ) o )

0

1:' OVENS
RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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GAS OVENS prismafood

»»» solutions

Specify methane gas or LPG (butane oR propane)

Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)

An der Bestellung muB man entweder Methan oder

Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)
Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

TPy 3aKa3e yKa3aTb TV rasa: MeTaH M OKVKEHHbIA HECOTSHOI ra3 (ByTaH i nporaH

ge@eel
seeel

e
| oz

. A
s
| oo, oo |77

N /|
N emonn. siawesminy |77

MECHANICAL MECHANICAL
TG GAS XL 4 GAS XL 6 R GAS XL 3L GAS XL 6L GAS XL 9
CHAMBERS ° CHAMBERS o

@ CAMERE ﬁ35 " ! ! CAMERE ﬂ35 " ! ! !

n° PIZZE n°
PIZZE
n
&: WORKING TEMPERATURE °c 0 - 450 0 - 450 @ WORKING TEMPERATURE °C 0 - 450 0- 450 0 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO = TEMPERATURA D'ESERCIZIO

é} POWER | POTENZA kW 18,0 23,0 é} POWER | POTENZA kW 16,0 23,0 31,0

BTUMr 61000 78000 BTUMr 55000 78000 106000

keal/h 15500 19800 keal/h 13800 19800 26700

":CD: POWER SUPPLY volt 230 230 'CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230

ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
® GAS CONSUMPTION kgh 1,432 (G 30/31) 1,933 (G 30/31) @ GAS CONSUMPTION kg/h 1,209 (G 30/31) 1,933 (G 30/31) 2,632 (G 30/31)
CONSUMO GAS CONSUMO GAS
m%h 1,954 (G 20) 2,725 (G 20) moh 1,659 (G 20) 2,725 (G 20) 3,2555 (G 20)
m°/h 2,491 (G 25) 3,149 (G 25) moh 1,780 (G 25) 3,149 (G 25) 4,136 (G 25)
&= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 72,0 72,0 » " INTERNAL DIMENSIONS Pw om 108,0 108,0 108,0
== DIVENSIONI INTERNE g0 72.0 108,0 2=V DIMENSIONI INTERNE 690 41,0 72,0 108.0
P 15,0 15,0 P 15,0 15,0 15,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 111,0 111,0 EXTERNAL DIMENSIONS CJw om 147,0 1470 147,0
DIMENSIONI ESTERNE Tk 118.0 154.0 DIMENSIONI ESTERNE ok 87.0 118.0 154.0
(oH 54,0 54,0 (" 54,0 54,0 54,0
<5 PACKING DIMENSIONS Cw om 116,0 119,0 PACKING DIMENSIONS W em 152,0 154,0 159,0
.u DIMENSIONI IMBALLO ok 116.0 1430 @ DIMENSIONI IMBALLO Tk 770 115.0 143.0
(" 60,0 60,0 (pH 60,0 60,0 60,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 113,0 145,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 89,0 150,0 184,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 127,0 162,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 165,0 206,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA 12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< '~ INTERNAL LIGHT o o <!~ INTERNAL LIGHT o o o
~() - LUCE INTERNA ~() - LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB ° ° REFRACTORY STONE HOB ° . °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
- ﬁ WINDPROOF CHIMNEY o o _o/"\ WINDPROOF CHIMNEY o o o
CAMINO ANTIVENTO @ CAMINO ANTIVENTO
71 ] CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE o o 71| CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE o o o
LI:' OVENS LI:' OVENS
RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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REFRACTORY STONES

TOP AND BOTTOM
CIELO E PLATEA

ACCESSORIES FOR OVEN

|
Please request g
when placing the order

Da richiedere al momento
dell'ordine

BASIC r

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC 4

BASIC 6

BASIC 6L

BASIC 44 - BASIC 44 MEDIUM

BASIC 66

BASIC 66L

BASIC XL -x

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC XL 2L

BASIC XL 3L

BASIC XL 4 - PLUS XL 4 -
SUPERIOR XL 4 GLASS

TOP
REFRACTORY
STONE ON

REQUEST
PIETRA REFRATTARIA
OPZIONALE SU CIELO

Most Prismafood ovens can be equipped with a second
refractory stone placed at the top of the baking chamber
for greater baking uniformity and heat stability.

LLa maggior parte dei forni Prismafood sono accessoriabili con
una seconda pietra refrattaria posizionata nel cielo della camera
di cottura per una maggiore omogeneita di cottura e stabilita
termica.

Die meisten Backdfen von Prismafood k&nnen mit einem
zweiten feuerfesten Stein ausgestattet werden, der im oberen
Teil der Backkammer platziert wird, um die GleichmaBigkeit
des Backens und die thermische Stabilitat zu erhéhen.

La plupart des fours Prismafood peuvent étre équipés d'une
deuxieme pierre réfractaire placée dans la partie supérieure
de la chambre de cuisson pour une plus grande uniformité
de cuisson et une meilleure stabilité thermique.

LLa mayoria de los hornos Prismafood pueden equiparse

con una segunda piedra refractaria colocada en la parte
superior de la camara de coccion para una mayor uniformidad
de coccion y estabilidad térmica.

BonblUMHCTBO neven Prismafood MOXET ObiTb OCHALLEHO
BTOPbLIM OFHEYMOPHbIM KaMHEM, PasMeLLIEHHbIM B BEPXHEN
4acT Kamepbl 019 60/bLLEN PAaBHOMEPHOCTU BbINEYKM

N TEPMOCTOVKOCTM.

BASIC XL 6 - PLUS XL 6 -
SUPERIOR XL 6 GLASS

BASIC XL 6L - PLUS XL 6L -
SUPERIOR XL 6L GLASS

BASICXL9 - PLUS XL 9 -
SUPERIOR XL 9 GLASS

BASIC XL 22L

BASIC XL 33L

BASIC XL 44 - PLUS XL 44 -
SUPERIOR XL 44 GLASS

BASIC XL 66 - PLUS XL 66 -
SUPERIOR XL 66 GLASS

BASIC XL 66L - PLUS XL 66L -
SUPERIOR XL 66L GLASS

BASIC XL 99 - PLUS XL 99 -
SUPERIOR XL 99 GLASS

=4

REFRACTORY STONES
MODEL
MODELLO REFRATTARI

MOD 4R

MOD 6 R

MOD 6L R

MOD 44 R

MOD 66 R

MOD 66L R

PLUS XL

=4

REFRACTORY STONES
MODEL
MODELLO REFRATTARI

MOD XL 2L R
MOD XL 3L R
MOD XL 4R
MOD XL 6 R

MOD XL 6L R

MOD XL9R

MOD XL 22L R

MOD XL 33LR

MOD XL 44 R

MOD XL 66 R

MOD XL 66L R

MOD XL 99 R

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR
BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL

= =

CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS

DIMENSIONI CAMERA CAMERE

cm n°

66,0 66,0 14,0 1 /
66,0 99,0 14,0 1 i A
99,0 66,0 14,0 1
66,0 66,0 14,0 2 /
66,0 99,0 14,0 2 A /
99,0 66,0 14,0 2 p
P38 SUPERIOR XL :ru
= =

CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS

DIMENSIONI CAMERA CAMERE

cm n°®

82,0 41,0 14,0 1 /
108,0 41,0 14,0 1 /L /|
72,0 72,0 14,0 1
72,0 108,0 14,0 1
108,0 72,0 14,0 1
108,0 108,0 14,0 1
82,0 41,0 14,0 2 /
108,0 41,0 14,0 2 ,/
72,0 72,0 14,0 2 p
72,0 108,0 14,0 2
108,0 72,0 14,0 2
108,0 108,0 14,0 2
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REFRACTORY STONES

ACCESSORIES FOR OVEN

A 4

The fully refractory ovens
are not stackable for
more than 2 decks

| forni tutto refrattari non
possono essere sovrapposti
per piti di 2 camere

Vollschamott Ofen kdnnen
nicht mehr als 2 Kammern
{ibereinander positioniert
werden

Les fours completement
réfractaires ne peuvent
pas étre superposés
sur plus de 2 chambres

En los hornos totalmente
refractarios no pueden
superponerse mas

de 2 cdmaras

TTONHOCTBIO OTHEYMOPHbIE NewN
MOXHO LUTabeMMPOBATb He
6onee Yem B 2 Sipyca no BbICoTe = ¥

Please request ™
when placing the order
Da richiedere al momento
dell'ordine

FULL CHAMBER
TUTTA LA CAMERA

oA

The Proofers are not
available for fully
refractory ovens

Non sono disponibili le celle
i di lievitazione per i forni tutto
! refrattari

X Keine Gérschranke fiir
"-_ Vollschamott Ofen verfiigbar

Les étuves de fermentation
ne sont pas disponibles
pour les fours completement
réfractaires

Las fermentadoras para
los hornos totalmente
refractarios no estan
disponibles

[0 MOAHOCTBI0 OTHEYMOpHbIX
Meveit paccToeYHble LWKadbl He
MPeyCMOTPEHbI

gl

Steam generator is
not available for fully
refractory models

La vaporiera non &
disponibile per i modelli
tutto refrattari

Keine Dampferzeuger fiir

) La vaporera no esta
Vollschamott Ofen verfiighar

disponible para los modelos
Totalmente Refractario

Le Vapeur n'est pas
disponible pour les modeles
Completement Réfractaire

TaporeHepartop HefoCcTyneH Anst
MOSHOCTEAO OrHEYMOPHbIX Moaenen

BASIC XL

PLUS XL

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR

BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL

SUPERIOR XL -4«

FULL-REFRACTORY

BENEFITS
| VANTAGGI DEL
TUTTO-REFRATTARIO

For greater baking and temperature uniformity
inside the chamber, some ovens can have their insides
completely made of refractory stone.

Per una maggiore uniformita di cottura e di temperatura
all'interno della camera, alcuni forni possono avere I'interno
completamente realizzato in pietra refrattaria.

Um eine groBere GleichmaBigkeit des Backvorgangs und der
Temperatur in der Kammer zu erreichen, kann das Innere einiger
Ofen vollsténdig aus feuerfestem Stein bestehen.

Pour une plus grande uniformité de la cuisson et de la
température a l'intérieur de la chambre, certains fours peuvent
étre entierement réalisés en pierre réfractaire.

Para una mayor uniformidad de coccién y temperatura
en el interior de la camara, algunos hornos pueden tener
el interior completamente realizado en piedra refractaria.

[nsa 6onbLLer PaBHOMEPHOCTU BbINEYKM 1 TEMMepaTypsbl
B Kamepe BHYTPEHHE CTEHKI NeYet MOryT BbITb MOSHOCTHIO
BbIMOTHEHb! 13 OFHEYMOPHOrO KaMHSI.

P.30 P.38
=1 W : 7 =Y
OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
MODELLO REFRATTARI
cm n°
BASICXL 4 - PLUS XL 4 - MOD XL 4 TR 72,0 72,0 14,0 1
SUPERIOR XL 4 GLASS
BASIC XL 6 - PLUS XL 6 - MOD XL 6 TR 14 1
SUPERIOR XL 6 GLASS 720 108,0 0 2
BASIC XL 6L - PLUS XL 6L - MOD XL 6L TR 108,0 72,0 14,0 1
SUPERIOR XL 6L GLASS
BASICXL9 - PLUS XL 9 - MOD XL 9 TR 108,0 108,0 14,0 1
SUPERIOR XL 9 GLASS
BASIC XL 44 - PLUS XL 44 - MOD XL 44 TR 72,0 72,0 14,0 2
SUPERIOR XL 44 GLASS
BASIC XL 66 - PLUS XL 66 - MOD XL 66 TR 14 2 L'
SUPERIOR XL 66 GLASS 720 108,0 0 '
BASIC XL 66L - PLUS XL 66L - MOD XL 66L TR 108,0 72,0 14,0 2
SUPERIOR XL 66L GLASS ‘e
BASIC XL 99 - PLUS XL 99 - MOD XL 99 TR 108,0 108,0 14,0 2
SUPERIOR XL 99 GLASS
Inner dimensions are unchanged for TR except for Superior XL Glass (-3 cm width, -1,5 cm depth)
Dimensioni interne invariate per TR tranne che per Superior XL Glass (-3 cm in larghezza, -1,5 cm in profondita)
Die internen Dimensionen sind bei TR unverandert mit Ausnahme von Superior XL Glass (-3 cm Breite, -1,5 cm Tiefe)
Les dimensions internes restent les mémes pour TR, sauf pour Superior XL Glass (-3 cm en largeur, -1,5 cm en profondeur)
Las medidas internas son las mismas para TR, salvo para Superior XL Glass (-3 cm en ancho, -1,5 ¢cm en profundidad)
BHyTpeHHVe pasmepbl ofHakoBble 409 TR, 3a uekriouerviem Superior XL Glass (-3 cm wipiHa, -1,5 cm riy6iHa)
TRAYS ::
=1 W : 7 =Y
OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
MODELLO REFRATTARI
cm n°
TRAYS 4 MOD 4 TR 82,0 84,0 17,5 1
TRAYS GLASS 4
TRAYS 6 MOD 6 TR 17 1
TRAYS GLASS 6 82,0 108,0 0 -
TRAYS 6L MOD 6L TR 123,0 84,0 17,5 1
TRAYS GLASS 6L
TRAYS 9 MOD 9 TR 123,0 108,0 17,5 1
TRAYS GLASS 9
TRAYS 44 MOD 44 TR 82,0 84,0 17,5 2
TRAYS GLASS 44
TRAYS 66 MOD 66 TR 17 5 L'
TRAYS GLASS 66 82,0 108,0 0 -
TRAYS 66L MOD 66L TR 123,0 84,0 17,5 2
TRAYS GLASS 66L -
TRAYS 99 MOD 99 TR 123,0 108,0 17,5 2
TRAYS GLASS 99

Full refractory not available for TRAYS ALTO models
Tutto refrattario non disponibile per modelli TRAYS ALTO
TTOAHOCTBI0 OrHeyNOpHbIE Kameps! HEAOCTYHs! s neselt TRAYS ALTO

7
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PROVING CHAMBERS

[T1 ACCESSORIES FOR OVEN

WORKING

MECHANICAL MAX(|= TEMPERATURE
MECCANICO 60°(8) TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

40x60
F | w—
' \ v,

OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR

Baking tray 40x60cm

Teglia del formato 40x60cm

prismafood

»bp» solutions

BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -

TRAYS - TRAYS GLASS -

Completely manufactured  Entierement construit
in stainless steel en acier inox

Costruito interamente Construido completamente

in acciaio inox en acero inoxidable
Vollstandig aus edelstahl [onHoCTbI0 M3roToBNEHa
hergesteltt 113 HEPXXABEOLLEN CTanm

Easy to move thanks A
its dedicated wheels

-
Facile da spostare grazie -

alle apposite ruote

Leicht zu bewegen dank
spezieller Rader

Facile a déplacer grace
a ses pratiques roues

Fécil de desplazar gracias
a las ruedas incorporadas

Jlerko nepemeLLiaetcst
6Onarogapst creLanbHbIM
Konecam

Glass door for inspecting
the chamber's interior

Porta in vetro per poter
visionare I'interno della cella

Glastr zur Einsicht in das
Innere der Zelle

Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre

Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara

CTeKnsHHast Bepb f/15 0cMoTpa
BHYTPEHHEI YaCTI Kamepb!

Working temperature
adjustable from 0 to 60°

Temperatura regolabile
da 0 a 60 gradi

Temperatur von
0 bis 60 Grad einstellbar

Température réglable

de 0 a 60 degres
Temperatura regulable
de 0 a 60 grados
Peryniposka Temneparyp
ot 0 oo 60 rpapycos
-
=
(—____ Fits 40 x 60 cm baking Peut contenir des plaques
40x60 | trays apizza de 40 x 60 cm
—
\——/ Puo contenere teglie Capacidad para bandejas
da 40 x 60 cm de 40 x 60 cm
Kann 40 x 60 cm groBe BMeLLaeT NpoTHBHI pasMepom

Bleche aufnehmen

40x60 cm

E”ﬂ, SN3AO HOH
S3IHOSSIOOV

THE BEST FOR

YOUR DOUGHS
IL MEGLIO PER
| TUOI IMPASTI

Proving chambers are an essential element in the
production of the perfect dough. Available in several sizes
and combinable with different types of ovens, Prismafood
proving chambers feature a panoramic glass to monitor the
dough's rising status and an adjustable thermostat

up to 60°. Ideal for proving various doughs, both pizza

and bakery products.

Le celle di lievitazione sono un elemento indispensabile per
realizzare impasti perfetti. Disponibili in pit dimensioni e abbinabili
a diverse tipologie di forni, le celle Prismafood presentano un vetro
panoramico per visionare lo stato di lievitazione dell'impasto e un
termostato di regolabile fino a 60°. Ideali per la lievitazione

di diversi impasti, sia per pizza che per prodotti da panificazione.

Teigfihrungszellen sind ein unverzichtbares Element fur die
Herstellung perfekter Teige. Die in verschiedenen GroBen
erhaltlichen und mit unterschiedlichen Backdfen kombinierbaren
Zellen von Prismafood sind mit einem groBen Glasfenster, durch
das man die Teigfuihrung beobachten kann, und mit einem bis zu
60 °C einstellbaren Thermostat ausgestattet. Ideal flr verschiedene
TeigfUihrungen, sowohl flir Pizza als auch flr Backwaren.

Les étuves de fermentation sont un élément indispensable

a la réalisation de pates parfaites. Disponibles en plusieurs tailles

et combinables avec différents types de fours, les étuves

de fermentation Prismafood sont dotées d'une vitre panoramique
permettant de visualiser I'état de levage de la pate et d'un thermostat
réglable jusqu'a 60°. Idéales pour la fermentation de différentes péates,
aussi bien pour les pizzas que pour les produits de boulangerie.

Las fermentadoras son un elemento indispensable para la realizacion

de masas perfectas. Disponibles en varios tamarios y combinables

con diferentes tipos de hornos, las fermentadoras Prismafood cuentan
con un cristal panordmico para ver el estado de fermentacion de la masa
y un termostato regulable hasta 60°. Ideales para fermentar diversas
masas, tanto de pizza como de productos de panaderia.

PaccToeuHble kamepbl - HE3aMEHMbIA SEMEHT [/ MPUFOTOB/IEHS
naeanbHoro Tecta. Kamepnl Prismafood BbinyCcKatoTCst HECKOBKIAX
Pa3MEPOB Y MOTYT KOMOVHPOBATBECS C Pa3NYHbIMA TUNaMA NEYEN.
OHM OCHaLLIEHbI MaHOPaMHbIM CTEKIISHHBIM OKHOM, MO3BOISHOLLM
HabnroaaTh 3a MPOLIECCOM PaCCTOVKM TECTA, U PEryImpyeMbiM
TepmMocTatom Ao 60°. laeanbHo NoaxoauT A/1S PaCCTOVKY PasiyHbIX
BWOOB TECTA, Kak A1 M LI, Tak 1 A5 XNe600y04HbIX U3AEANA.
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS

¥
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OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

o))
Eo)
Eo)
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|

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -

o J|[8505]

mX>
[e]e]
= — Eile)
151 154 & 154 & 193 & & 2 g
[T OVEN MODEL BASIC XL 3L BASIC XL 4 -BASICXL44  BASIC XL 4 - BASIC XL 44 [S]] OVEN MODEL BASIC XL 6L - BASIC XL 66L  BASIC XL 9 - BASIC XL 99 Z Q
MODELLO FORNO BASIC XL 33L PLUS XL 4 - PLUS XL 44 PLUS XL 4 - PLUS XL 44 MODELLO FORNO PLUS XL 6L - PLUS XL 66L PLUS XL 9 - PLUS XL 99 o5
SUPERIOR XL 4 SUPERIOR XL 4 SUPERIOR XL 6L SUPERIOR XL 9 @
SUPERIOR XL 44 SUPERIOR XL 44 SUPERIOR XL 66L SUPERIOR XL 99 E
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX m PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE
m ODELLOC 0 XL 3L-33L XL 4-44 XL 6-66 ODELLOC 0 XL 6L-66L XL 9-99
40x60 LOAD CAPACITY n° 6 TRAYS 12 TRAYS 12 TRAYS 40x60 LOAD CAPACITY n° 18 TRAYS 18 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO = (CAPACITA DI CARICO
/\  SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0 /\  SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0
\°, SPAZIO TRA LE TEGLIE \°, SPAZIO TRA LE TEGLIE
- WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 = WORKING TEMPERATURE °Cc 0-60 0-60
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO = TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 2,0 2,0 2,0 é} POWER | POTENZA KW 2,0 2.0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 130,5 100,0 100,0 EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE DIMENSIONI ESTERNE
@D 49,0 84,5 120,5 @D 84,5 120,5
@H 90,0 90,0 90,0 @H 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS @W cm 138,0 103,0 104,0 PACKING DIMENSIONS @ W cm 142,0 142,0
DIMENSIONI IMBALLO @ b 70.0 103.0 139.0 DIMENSIONI IMBALLO @ b 104.0 140.0
@H 104,0 104,0 104,0 @H 104,0 104,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 73,0 73,0 88,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 81,0 81,0 98,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 107,0 133,0
H,0 WATER TRAY ° . . H,0 WATER TRAY ° .
< VASCHETTA PER L'ACQUA < VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET ° ° ° @ CASTORS SET ° °
SET DI RUOTE SET DI RUOTE
® As standard | Di serie  © Optional | Optional ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
PROVING CHAMBERS
CAN BE COMBINED
WITH XL OVENS
CELLE DI LIEVITAZIONE CHEF KXL 3L-33L KXL 4-44 KXL 4-44 (KXLa-04 KXL 6L-66L KXL 6L-66L [ KXL 6L-66L
ABBINABILI A FORNI XL Elgi BASIC XL 33L BASIC XL 44 PLUS XL 44 SUPERIOR XL GLASS 44 BASIC XL 66L PLUS XL 66L SUPERIOR XL GLASS 44
CELLA INOX XL 3L-33L CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 6L-66L CELLA INOX XL 6L-66L CELLA INOX XL 6L-66L
h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5
"'“‘“““‘“““““““"""""“““'“”““““‘"""“““““'““““Hl""
.o .0 o] @7 ,,,,,,,,,,,,,,,,, .o —_—— 'O o
[ &= \!:5 =1 = IE [ [ = 8 = _13 [ [
e ‘ ol —e @ | o ] o
& Ty =78 =8 [ L & g [ = 13 [ I
g

Go J|[8o05]
Lﬂ

o )|[5508

o J[6.c0Q05.0Q0
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS
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OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm

Teglia del formato 40x60cm

-

¥

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR
TRAYS - TRAYS GLASS -

TRAYS ALTO - TRAYS ALTO GLASS -

i

r_mur_lg D

‘r_mupg

, ,

ru

-0
o
- 0|
1o

—
.

- 1 -

v © v © v v RATH v v v RUATH v
OVEN MODEL TRAYS 4 - TRAYS 44 TRAYS 4 TRAYS 6 - TRAYS 66 TRAYS 6 OVEN MODEL TRAYS 6L - TRAYS 66L TRAYS 6L TRAYS 9 - TRAYS 99 TRAYS 9 338
MODELLO FORNO TRAYS 4 GLASS - TRAYS 44 GLASS TRAYS 4 GLASS TRAYS 6 GLASS - TRAYS 66 GLASS TRAYS 6 GLASS MODELLO FORNO TRAYS 6L GLASS TRAYS 6L GLASS TRAYS 9 GLASS TRAYS 9 GLASS 39
TRAYS 4 ALTO TRAYS 4 ALTO TRAYS 6 ALTO TRAYS 6 ALTO TRAYS 66L GLASS TRAYS 99 GLASS =%
TRAYS 4 ALTO GLASS TRAYS 4 ALTO GLASS TRAYS 6 ALTO GLASS TRAYS 6 ALTO GLASS 2%
&
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX m PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 4-44 T 4-4-4 T 6-66 16-6-6 MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 6L-66L T 6L-6L-6L T9-99 T9-9-9 E
%0x60 LOAD CAPACITY n° 12 TRAYS 6 TRAYS 12 TRAYS 6 TRAYS %0x60 LOAD CAPACITY n® 18 TRAYS 9 TRAYS 18 TRAYS 9 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO = CAPACITA DI CARICO
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 12,0 7.8 9,0 7.8 /o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 7.8 9,0 7.8
< SPAZIOTRA LE TEGLIE & SPAZIO TRA LE TEGLIE
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 0-60 @ WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO F  TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 2.0 2,0 2.0 2,0 g POWER | POTENZA KW 2.0 2,0 2.0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS W em 110,0 110,0 110,0 110,0 EXTERNAL DIMENSIONS W em 150,0 150,0 150,0 150,0
DIMENSIONI ESTERNE L 965 96.5 120.5 120.5 DIMENSIONI ESTERNE Fyo 96.5 965 120.5 120.5
ik 90,0 55,0 90,0 55,0 " 90,0 55,0 90,0 55,0
PACKING DIMENSIONS Cpw em 113,0 113,0 116,0 116,0 PACKING DIMENSIONS (W om 153,0 153,0 156,0 156,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 113.0 113.0 140.0 140.0 @ DIMENSIONI IMBALLO 5o 113.0 113.0 140.0 140.0
H 104,0 69,0 104,0 69,0 @H 104,0 69,0 104,0 69,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 62,0 62,0 70,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 107,0 86,0 120,0 92,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 93,0 72,0 72,0 84,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 121,0 99,0 140,0 110,0
H,0 WATER TRAY . ° . ° H,0 WATER TRAY . . .
< VASCHETTA PER L'ACQUA <= VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET ° . ° . CASTORS SET ° ° °
SET DIRUOTE SET DI RUOTE
® As standard | Di serie  © Optional | Optional ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
PROVING CHAMBERS
CAN BE COMBINED
WITH OVENS KT 4-44 (KT 4-44 KT 4-44L KT 4-44 KT 4-44 KT 6L-66L. KT 6L-66L. KT 6L-66L. KT 6L-66L. (CHEF
CELLE DI LIEVITAZIONE N°2 TRAYS 4 TRAYS 4 + TRAYS 4 GLASS + N°3 TRAYS 4 N°3 TRAYS 4 GLASS TRAYS 66 TRAYS 66 GLASS N° 3 TRAYS 6 N° 3 TRAYS 6 GLASS s
ABBINABILI Al FORNI + TRAYS 4 ALTO TRAYS 4 GLASS ALTO + + + + + + PIZZA
CELLA INOX T 4-44 + + CELLA INOX T 4-4-4 CELLA INOX T 4-44 CELLA INOX 6L-66L CELLA INOX 6L-66L CELLA INOX 6L-6L-6L CELLA INOX 6L-6L-6L
h 185 CELLA INOX T 4-44 CELLA INOX T 4-44 h191,5 h191,5 n176,5 h176,5 h191,5 n191,5
h194,5 h1945
nmwmmmmmmmumm\mmnmmnumm I g 5
= o o -0 o - — = [0 = ==]33
— 5 (= |§ b g (=g |[—1g == s 8 | 9
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STAND

H ACCESSORIES FOR OVEN

BASIC -2

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

Segundo estante

Second shelf
% Secondo ripiano

OPTIONAL  Zweite Ablage

Bropast nonka

Deuxieme étagére

Easy to assemble
(there are no weldings)

Facile da montare,
non ci sono saldature

Einfach zu montieren,
ohne SchweiBnahte

Facile & monter,
il n'y a pas de soudures

Fécil de montar,
no hay soldaduras

Jlerko cobupatotcs,
663 CBapHbIX LLIBOB

BASIC 1/50 - 2/50

BASIC 3/50

BASIC 44 MEDIUM

BASIC 4

BASIC 44

BASIC 6

BASIC 66

Die Halterung des Ofens

r hﬁr
ist ausgestattet mit vier

The oven support is
equipped with four
practical wheels with bequemen Rédern mit
brake Bremse
OPTIONAL IMoacTaska A neuw ocHaLLeHa
II'supporto del forno & Le support du four est muni YETbIPbMS! YA0OHbIMM
munito di quattro comode de quatre roues avec frein Konecvkami1 ¢ TopMo3ami

ruote con freno tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

Painted iron stands,
with support surface

Supporti in ferro verniciato,
con piano di appoggio

Gestell aus lackiertem Eisen,
mit Auflagefldche

Supports en fer peint, avec
surface d'appui

Soportes de hierro pintado,
con superficie de apoyo

CTOVKIN 13 OKPALLEHHOTO
KEnesa, ¢ OropHoA
MOBEPXHOCTHO

BASIC 6L

BASIC 66L

BASIC XL

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC XL 2L

BASIC XL 22L

STURDY AND

DURABLE
SOLIDO E RESISTENTE

sizes for each oven model.

Il supporto forno Prismafood & fornito nelle
per ciascun modello di forno.

The Prismafood oven stand is supplied in specific

misure specifiche

Der Prismafood-Ofenhalter wird in den flr jedes Ofenmodell

spezifischen GréBen geliefert.

Le support four Prismafood est disponible dans les tailles

spécifiques pour chaque modeéle de four.

El soporte del horno Prismafood esta disponible en las

medidas especfficas para cada modelo de

horno.

[NocTaBnsiem noacTaBku Nof neun Prismafood pasHbix

pa3MepoB, ANs Nobon Moaenu.

BASIC XL 3L

BASIC XL 33L

BASIC XL 4 - PLUS XL 4 -
SUPERIOR XL 4

BASIC XL 44 - PLUS XL 44 -
SUPERIOR XL 44

BASIC XL 6 - PLUS XL 6 -
SUPERIOR XL 6

BASIC XL 66 - PLUS XL 66 -
SUPERIOR XL 66

BASIC XL 6L - PLUS XL 6L -
SUPERIOR XL 6L

BASIC XL 66L - PLUS XL 66L -

SUPERIOR XL 66L

BASICXL9 - PLUS XL 9 -
SUPERIOR XL 9

BASIC XL 99 - PLUS XL 99 -
SUPERIOR XL 99

H

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

SB 1/50 - SB 2/50

SB 3/50

SB 44 MEDIUM

SB 4

SB 44

SB 6

SB 66

SB 6L

SB 66L

PLUS XL

H

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

SXL 2L
SXL 22L
SXL 3L
SXL 33L
SXL 4

SXL 44

SXL 6

SXL 66

SXL 6L

SXL 66L

SXL 9

SXL 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

¥

»»» solutions

DESIGNED FOR
SMALL BASIC - BASIC -

BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS - GAS -

N ® U

W D H
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
91,5 62,5 86,0 23,0 o
91,5 62,5 76,0 23,0 o
90,0 76,0 86,0 31,0 o
97,5 81,5 96,0 32,0 o
97,5 81,5 86,0
97,5 110,5 96,0 38,0 o
97,5 110,5 86,0
130,5 81,5 96,0 38,0 o
130,5 81,5 86,0
P38 SUPERIOR XL :u
9 0 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
110,0 49,0 96,0 24,0 o
110,0 49,0 86,0
130,5 49,0 96,0 31,0 o
130,5 49,0 86,0
100,0 84,5 96,0 33,0 o
100,0 84,5 86,0
100,0 120,5 96,0 39,0 o
100,0 120,5 86,0
136,0 84,5 96,0 39,0 o
136,0 84,5 86,0
136,0 120,5 96,0 45,0 o
136,0 120,5 86,0
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STAND FOR OVENS

TRAYS :=

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

TRAYS 4 - TRAYS GLASS 4

TRAYS 44 - TRAYS GLASS 44

TRAYS 6 - TRAYS GLASS 6

TRAYS 66 - TRAYS GLASS 66

TRAYS 6L - TRAYS GLASS 6L

TRAYS 66L - TRAYS GLASS 66L

TRAYS 9 - TRAYS GLASS 9

TRAYS 99 - TRAYS GLASS 99

H

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

ST4
ST 44

ST6

ST 66

ST 6L

ST 66L

ST9

ST 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

86

TRAYS ALTO :e
=y & 7 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
110,0 96,5 96,0 39,0 ° o
110,0 96,5 86,0
110,0 120,5 96,0 42.0 ° o
110,0 120,5 86,0
150,0 96,5 96,0 44.0 ° o
150,0 96,5 86,0
150,0 120,5 96,0 50,0 ° o
150,0 120,5 86,0

GAS P. 66

=i

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO
GAS 4 SG 4

GAS 44 SG 44

GAS 6 SG6

GAS 66 SG 66

GAS9 SG9

GAS 99 SG 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

GAS XL e

=
MODELLO PORNO WODELLO SUBPORTO
GAS XL 3L SGXL 3L
GAS XL 33L SGXL 33L
GAS XL 4 SGXL 4
GAS XL 44 SGXL 44
GAS XL 6 SGXL 6
GAS XL 66 SGXL 66
GAS XL 6L SGXL 6L
GAS XL 66L SGXL 66L
GAS XL 9 SGXL 9
GAS XL 99 SGXL 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

»»» solutions

DESIGNED FOR

SMALL BASIC - BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS - GAS -

= J 7 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
100,0 84,5 96,0 33,0 ° o
100,0 84,5 86,0
100,0 120,5 96,0 36,0 ° o
100,0 120,5 86,0
130,5 120,5 96,0 40,0 ° o
130,5 120,5 86,0
g 2 9 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
147,0 65,0 96,0 31,0 ° )
147,0 65,0 86,0
110,0 96,5 96,0 33,0 ° )
110,0 96,5 86,0
110,0 132,0 96,0 39,0 ° o
110,0 132,0 86,0
147,0 96,5 96,0 39,0 ° o
147,0 96,5 86,0
147,0 132,0 96,0 45,0 ° o
147,0 132,0 86,0
87
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»»» solutions

HOOD K

== ACCESSORIES FOR OVEN

DESIGNED FOR

MECHANICAL BASIC -
MECCANICO BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -

TRAYS - TRAYS GLASS -

E”ﬂ, SN3AO HOH
S3IHOSSIOOV

BASIC -r2
o= = e 7 )R
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
D L MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO ~ CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
— — . . . m*h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
L 4 nER ;
"i\\\h\mi“l“ﬂ‘lﬂluﬂul lﬂﬂfﬂﬂﬂﬂf BASIC 44 MEDIUM KB 44 M 400 90,0 91,0 12,0 10,0 o o
BASIC 4 -44 KB 4-44 400 97,5 96,5 12,0 10,0 ° °
BASIC 6 - 66 KB 6-66 400 97,5 125,5 12,0 12,8 ° °
BASIC 6L - 66L KB 6L-66L 400 130,5 96,5 12,0 13,0 ° °
Completely manufactured  Entierement construit Suction control Réglage de I'aspiration
>< in stainless steel en acier inox
><)< Regolazione aspirazione Regulacion de la aspiracion
Costruito interamente Construido completamente
in acciaio inox en acero inoxidable Einstellung der Absaugung PerynipoBka BcacbiBaHs
Vollstandig aus edelstahl ToHOCTBHO M3 HepXaBetoLLEH
hergesteltt cTam
~ BASIC XL -3 PLUS XL ¢ SUPERIOR XL ru
_ # O 9 O D)
== (" W D H m Iz é}
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
= MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO ~ CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
m%h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
BASIC XL 2L - 22L KXL 2L-22L 400 110,0 64,0 12,0 9,0 o o
Electric motor Moteur électique Speed controller Régulateur de vitesse BASIC XL 3L - 33L KXL 3L-33L 400 130,5 64,0 12,0 10,0 o o
Motore elettrico Motor Eléctrico .) Regolatore di velocita Regulador de Velocidad
OPTIONAL  Elektrischer Motor AneKTpOgBHTaTENb OPTIONAL Drehzahiregler TlepeKsiouaTe b CKopocTelt gfg&{'—:_'ﬁ‘ KXL 4-44 400 100,0 101,5 12,0 11,0 o o
SUPERIOR XL 4 - 44
BASIC XL 6 - 66 KXL 6-66 400 100,0 137,5 12,0 14,0 o o
PLUS XL 6 - 66
SUPERIOR XL 6 - 66
BASIC XL 6L - 66L KXL 6L-66L 400 136,0 101,5 12,0 14,0 o o
PLUS XL 6L - 66L
SUPERIOR XL 6L - 66L
BASIC XL 9 - 99 KXL 9-99 400 136,0 137,5 12,0 17,0 o o
PLUS XL 9-99
SUPERIOR XL 9 - 99
c o M B I N AZI o N E Die vollstandig aus Edelstahl gefertigten Abzugshauben von
Prismafood zeichnen sich durch ihr einfaches und kompaktes Design
PE RF ETTA DI STI L E aus und sind die perfekte Losung, um in Ihrer professionellen Kiche
E P R AT I c I T A eine maximale Effizienz bei der Dunstfiltration zu gewahrleisten.
, .y - N TRAYS ;= TRAYS ALTO :e
CO M BI N AZ I O N E P E R F E-I—I-A Entierement réalisées en acier inoxydable et caractérisées par —
" un design simple et compact, les hottes Prismafood sont O ?;ﬁ @ @ @ ( p }) é}
DI STI I—E E P RATI C ITA I? SO!Ut'On idéale p ou\r a},SSL,Jr?r b eﬁloaolte' maxmale dgns la OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
filtration des fumées a I'intérieur de votre cuisine professionnelle. MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO cog(T)RO%ER Mé)T(?R
REGOLATORE MOTORE
i . i ) 4 i m¥h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
Completely manufactured in stainless steel and featuring Realizadas completamente en acero inoxidable y caracterizadas AV 4244 AT
a simple and compact design, Prismafood hoods por un diseno simple y compacto, las campanas Prismafood TRAYS GLASS 4 - 44 - 4 ALTO e 2k 400 1100 1115 12,0 14,0 ° °
are the perfect solution to ensure maximum efficiency son la solucion perfecta para garantizar la maxima eficiencia
in fume filtration in your professional kitchen. en la filtracion de los humos dentro de su cocina profesional. %m gL—A%sS-BG-%II-ST?G ALTO KT 6-66 400 110,0 1355 12,0 16,0 o o
Realizzate interamente in acciaio inox e caratterizzate I3roToB/IEHHbIE MONHOCTHIO 13 HEPXKABEIOLLIGV CTauT Ui lgﬁg gusssslél_ - 66L KT 6L-66L 400 1500 1115 12,0 18,0 ° °
da un design semplice e compatto, le cappe Prismafood OT/MHAIOLLIMIECS MPOCTOM 11 KOMMaKTHOWM KOHCTRYKLINEN, BbITSDKKA
TRAYS 9 - 99 KT 9-99 400 150,0 135,5 12,0 20,0 o o

Sono la soluzione perfetta per garantire la massima efficienza
nella filtrazione dei fumi all'interno della tua cucina professionale.

Prismafood sBnstoTcs noeaibHbIM peLLeHremM Ais 0becneqeHns
MaKCMaTbHOM SPEKTUBHOCTY (UABTPALM AbiMa Ha
NPOMECCHOHATBHON KyXHE.

TRAYS GLASS 9 -99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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CONDENSATION HOOD

@ DIGITAL
DIGITALE

== ACCESSORIES FOR OVEN

Completely manufactured
in stainless steel
X Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
€en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTbIO 113 HepXaBetoLLielt
cramu

Digital control panel
@ Quadro comandi digitale

Digitales Bedienfeld

Electric motor
Motore elettrico

Elektrischer Motor

Moteur électique
Motor Eléctrico

JneKTpoasuraTens

Panneau de controle numérique
Panel de mandos digital

Lincposast naxens ynpasnexys

Smoke Condensation
—
0 Condensazione fumi

Rauchgaskondensation

Condensation des fumées
Condensacion de humos

KoHaeHcauys fbiMa

Made from stainless steel and equipped with a user-friendly

»»» solutions

DESIGNED FOR

BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS -

VERSATILE HOOD

WITHOUT CHIMNEY

CAPPA VERSATILE
SENZA CANNA FUMARIA

digital panel, Prismafood condensation hoods purify outgoing
fumes from impurities, releasing filtered air into the environment.

Realizzate in acciaio inox e dotate di un pratico pannello digitale, le
cappe a condensazione assicurano una corretta filtrazione di fumi e
vapori di cottura, anche in ambienti privi di canna fumaria.

Die aus rostfreiem Stahl gefertigten und mit einem praktischen digitalen
Bedienfeld ausgestatteten Kondensationshauben von Prismafood
reinigen die ausstromenden Dampfe von Verunreinigungen und geben
die gefilterte Luft an die Umgebung ab.

Réalisées en acier inox et équipées d'un panneau numérique pratique,
les hottes a condensation Prismafood purifient les fumées des
impuretés et rejettent I'air filtré dans I'environnement.

Realizadas en acero inoxidable y equipadas con un practico panel
digital, las campanas de condensacion Prismafood purifican los
humos de impurezas, liberando el aire filtrado en el ambiente.

KoHpagHcaLoHHbIe BbITshKki Prismafood oumLLaroT MeXoasiuye napbl ot
NPUMECEN, BbINyCKasi OTCOIBTPOBAHHBIA BO3AYX B OKPY>KatOLLYIO CPeqy.

BASIC -2
£ # 2 9 0 7
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO [RNZgNN]  MOTOR
OV  MOTORE
m¥%h cm kg FUMI ELETTRICO
BASIC 44 MEDIUM KB 44 M COND 400 90,0 96,0 31,0 20,0 ° °
BASIC4 - 44 KB 4-44 COND 400 97,5 101,5 31,0 22,0 ° °
BASIC 6 - 66 KB 6-66 COND 400 97,5 130,5 31,0 29,0 . °
BASIC 6L - 66L KB 6L-66L COND 400 130,5 101,5 31,0 29,0 ° °
BASIC XL rx PLUS XL ¢ SUPERIOR XL ru
o # g g O v
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO (RN a N Mé)T'I'(?RRE
M
m¥%h cm kg ELETTRICO
BASIC XL 2L - 22L KXL 2L-22L COND 400 110,0 69,0 31,0 17,0 ° °
BASIC XL 3L - 33L KXL 3L-33L COND 400 130,5 69,0 31,0 20,0 ° °
BASIC XL 4 - 44 KXL 4-44 COND 400 100,0 106,5 31,0 24,0 ° °
PLUS XL 4 - 44
SUPERIOR XL 4 - 44
BASIC XL 6 - 66 KXL 6-66 COND 400 100,0 142,5 31,0 25,0 ° °
PLUS XL 6 - 66
SUPERIOR XL 6 - 66
BASIC XL 6L - 66L KXL 6L-66L COND 400 136,0 106,5 31,0 25,0 ° °
PLUS XL 6L - 66L
SUPERIOR XL 6L - 66L
BASIC XL 9 - 99 KXL 9-99 COND 400 136,0 142,5 31,0 34,0 o o
PLUS XL 9-99
SUPERIOR XL 9 - 99
TRAYS :s TRAYS ALTO ;e
o # g g O v
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO [Rljagnd]  MOTOR
CONDENSAZIONE V0 (0/313
m¥%h cm kg FUMI ELETTRICO
TRAYS 4 - 44 - 4 ALTO KT 4-44 COND 400 110,0 116,5 31,0 30,0 ° .
TRAYS GLASS 4 - 44 - 4 ALTO
TRAYS 6 - 66 - 6 ALTO KT 6-66 COND 400 110,0 140,5 31,0 33,0 ° .
TRAYS GLASS 6 - 66 - 6 ALTO
TRAYS 6L - 66L KT 6L-66L COND 400 150,0 116,5 31,0 35,0 ° .
TRAYS GLASS 6L - 66L
TRAYS 9 -99 KT 9-99 COND 400 150,0 140,5 31,0 39,0 ° °

TRAYS GLASS 9 -99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIGITAL OPTION

ACCESSORIES FOR OVEN

DIGITAL

ELECTRIC OVEN
FORNO ELETTRICO
DIGITALE

All Prismafood ovens can be equipped with digital
control panel. It allows the setting of delayed
switching on as well as 2 cooking programs.

Tutti i forni professionali Prismafood possono essere forniti
con sistema di controllo digitale, che permette di gestire
I’accensione programmata e 2 funzioni di lavoro.

Alle Prismafood-Pizzadfen kbnnen zusatzlich mit einer
digitalen Steuerung ausgestattet werden, mit welcher Sie
unter anderem 2 Backprogramme und die Betriebszeiten
elektronisch erfassen kénnen.

Tous les fours Prismafood peuvent étre équipés d'un
systeme de contréle numérique qui permet de gérer la mise
en marche ainsi que 2 fonctions de travail.

Todos los hornos profesionales Prismafood pueden
disponer de panel de control digital que permite gestionar
el encendido programado tal como los 2 programas de
coccion.

Bce neun Prismafood mMoryT 6bITb OCHaLLEHbI LMPOBOM
MaHesbIo YNpaBieHs, B KOTOPOW NMPUCYTCTBYET PYyHKLIMS

OT/IOXKEHHOrO CTapPTa, a TakKe 2 NPOrpPamMMbl MPUrOTOBEHVIS.

»»» solutions

DESIGNED FOR
BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -

TRAYS - TRAYS GLASS -
TRAYS ALTO - TRAYS ALTO GLASS -
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TUNNEL C

= CONVEYOR OVENS

WORKING

@) o (=) cHamers MAX(\}: TEMPERATURE
DIGITALE T~ CAMERE 350°(4) TEMPERATURA
D'ESERCIZIO
L
——

Increased productivity
thanks to the conveyor
belt and the convection
cooking

Maggiore produttivita grazie
al nastro trasportatore
e alla cottura a convezione

Erhohte Produktivitat dank
dem Forderband und dem
Backen mit Konvektion

Une meilleure production
grace a la bande
transporteuse et a la cuisson
a convection

Mayor productividad gracias
a la cinta transportadora
y ala coccion por conveccion

[oBbiLLIEHHaS! MoOV3BOANTENHOCTD
6bnaropapst KOHBEIEPHOM NeHTe
n KOHBeKLLMOHHOl?\ TEXHONOTWN
MPUTOTOBNEHNS!

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR

Large productions of pizza, bread,

pastries and gastronomy

Grandi produzioni di pizza, pane, pasticceria e gastronomia

Door for cooking
inspection

Porta per ispezione cottura

Tur fir die kontrolle
des backvorgangs

Porte pour le contréle
de la cuisson

Puerta Para Inspeccion
De La Cocién

[lBepuia Ans KOHTPONS
BbiMeqKY

X

Easy access for a careful
cleaning of the interior
of the oven

Accesso agevole
per un’accurata pulizia
dell'interno

Leichter Zugriff flr eine
griindliche Reinigung des
Innenbereichs

Accés facile pour
un nettoyage interne
en profondeur

Facil acceso para
una cuidadosa limpieza
del interior

Y[06HbI AoCTYN ANs
TLATENBHOI YOOPKI BHYTPN

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstdndig aus Edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

[oAHOCTbI0 M3roTOBNEHA
113 HEPXaBEIOLLIEH CTam

With latest-generation
7" touch screen

Con touch screen capacitivo
da 7" di ultima generazione

Moderner kapazitiver
7-Zoll-Touchscreen

Avec écran tactile de
7" de derniere génération.

Con pantalla téctil de
7" de Ultima generacion

C 7-n0/iMOBbIM EMKOCTHBIM
CEHCOPHBIM 3KPAHOM
MOCNeHEro NOKOeHust

‘ Stainless steel conveyor
belt
Nastro trasportatore

in acciaio inox

Férderband aus edelstahl

Bande transporteuse
en acier inox

Cinta transportadora
de acero inoxidable

TpaxcnopTep

113 HepXKaBeloLLeN CTam

SN3AO
HOAIANOOD

HIGH
PRODUCTIVITY
ALONG WITH
MAXIMUM

EFFICIENCY
GRANDE PRODUTTIVITA
INSIEME AL MASSIMO
DELL'EFFICIENZA

Conveyor ovens in stainless steel are suitable

for various baking needs (bread, pizza, vegetables,
gastronomy). The conveyor belt guarantees greater
production and, thanks to the glass door it is possible
to check the baking process without opening the oven
door. The quality of the parts and compliance with
legislation in force makes management of the system
100% safe.

La linea di forni tunnel in acciaio inox & adatta a diverse
esigenze di cottura (pane, pizza, verdure, preparazioni
gastronomiche). Il nastro trasportatore garantisce

una maggiore produttivita e, grazie alla porta in vetro

e possibile controllare il processo di cottura senza aprire
la porta del forno. La qualita dei componenti € il rispetto
delle normative vigenti rende la gestione dell’'impianto
sicura al 100%.

Unsere Tunnelofen-Serie aus Edelstahl eignet sich fur
verschiedene Garanforderungen (Brot, Pizza, GemUse,
gastronomische Zubereitungen).

Die Glasttr ermdglicht die Kontrolle des Kochen Prozesses,
ohne den OfentUr zu 6ffnen. Die Qualitat der Komponenten
und die Einhaltung der geltenden Vorschriften ermoglichen
einen zu 100% sicheren Betrieb der Anlage.

La ligne de fours tunnel en acier inox est adaptée

pour différentes exigences de cuisson

(pain, pizza, légumes, préparations gastronomiques).

La bande transporteuse garantit une plus grande
productivité et, grace a la porte en verre il est possible
de controler le processus de cuisson sans ouvrir la porte
du four. La qualité des composants et le respect

des réglementations en vigueur rend la gestion

de 'installation sCre a 100%.

La linea de hornos tunel fabricados en acero inoxidable

se adapta a distintas necesidades de coccion (pan, pizza,
verduras, preparaciones gastronomicas). La cinta
transportadora garantiza una mayor productividad y, gracias
a la puerta en vitrio es posible comprobar el proceso

de coccion sin abrir la puerta del horno. La calidad de los
componentes y el cumplimiento de las normativas vigentes
hacen que la gestion de la instalacion sea 100% segura.

JIVHWS TYHHENbHBIX NeYel N3 HepXKaBetoLLEen CTanm
MoAXOANT A4S MPUrOTOBIEHMS! CaMblX Pa3HOOBpasHbIX H1H0[,
(xneba, NuLUbI, OBOLLIEN, rAaCTPOHOMUYECKIX BtO).
J1eHTOYHbI TPaHCNOPTEP rapaHTUPYeT BOSbLLIYIO
MPOVU3BOAMTENBHOCTb, 6/1aroaapst CTEKNSHHOM ABepLE

neyr, MOXXHO KOHTPOIMPOBAaTb MPOLIECC MPUrOTOBEHS,

He OTKpbIBas e€. Ka4eCTBO KOMMOHEHTOB 1 COBIOAEHNE
TpeboBaHW AENCTBYIOLLINX HOPMATVBOB rapaHTupytoT 100%
KCMyaTaUMOHHYO 6€30MaCHOCTb.
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TUNNEL C

ELECTRIC CONVEYOR OVENS

Up to 350° in a few
minutes

Fino a 350° in pochi minuti

Bis zu 350 °C in wenigen
Minuten

Jusqu'a 350° en quelques
minutes

Hasta 350° en pocos
minutos

[0 350° 33 HECKOMBKO MUHYT §

——Y—

=) camers

OPTIONAL

Special voltages
g available on request

Voltaggi speciali su richiesta

Voltages spéciales sur
1 CAMERE demande

Bajo pedido voltajes
especiales
Sonderanschlussgen sind

auf Anfrage verflighar CrieLyianbHoe HanpskeHie no
VHEVBUEYAITBHOMY 3arpocy
More efficient thanks Plus efficace grace

a une isolation thermique

@ol to high performance
performante

=3 | heat insulation

Piu efficiente grazie
all'isolamento termico

Mas eficiente gracias
al aislamiento térmico

a alta resa de alto rendimiento
Effizienter dank [obiLLEHE
hochleistungsféhiger a(hdexTvBHOCTY Bnarofaps
Wérmeddmmung BbICOKO3M(EKTUBHOI
TEnnoV30NALM

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

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

Deux thermostat pour [lBa TepmocTara ans
réglerséparément les PasfeNbHoi KanbpoBKy
températures de fonctionnement ~ paboyelt Temneparypsl

de la volite et de la sole B BEPXHEN W HWKHEN YacTh

TUNNEL C GAS

& GAS CONVEYOR OVENS

Up to 350° in a few
minutes

Fino a 350° in pochi minuti

Bis zu 350 °C in wenigen
Minuten

Jusqu'a 350° en quelques
minutes

Hasta 350° en pocos
minutos

[0 350° 32 HECKOMBKO MUHYT |}

_—

=) cHameer

T CAMERA

»»» solutions

The gas conveyor oven
is equipped with every
safety device

Il forno € dotato di ogni
dispositivo necessario

per operare con la massima
sicurezza

Der Ofen ist mit allen

notwendigen Vorrichtungen
ausgestattet, um maximale
Sicherheit zu gewahrleisten

Le four est équipé de tous
les dispositifs nécessaires
pour fonctionner avec
une sécurité maximale

El'horno dispone de todos
los dispositivos necesarios
para operar con la maxima
seguridad

["a30Bast KOHBeEpHast Mevb
OCHaLLIEHa BCEMY HEOOXORVMbIMM
MPEOXPaHTENBHbIMM
YCTPOCTBaMM

€D Prismafood TUNNEL GAS
PATE/“T ovens are patented

| forni TUNNEL GAS di
Prismafood hanno brevetto
depositato

Die Ofen der Serie TUNNEL
GAS von Prismafood sind
zum Patent angemeldet

Le four TUNNEL GAS
de Prismafood a un brevet
déposé

Los hornos TUNNEL GAS de
Prismafood son patentados

Meun Tunnel Gas ot
Prismafood umetor
38PEMVICTPIPOBAHHbIA NATEHT

SN3AO
HOAIANOOD

Tunnel ovens offer exceptional cooking performance
and impeccable design with a vision oriented towards
both functionality and aesthetics. The linear elements,
without superfluous edges, provide a modern

and elegant appearance and offer great convenience
when it comes to cleaning and maintenance.

| forni Tunnel offrono prestazioni di cottura eccezionali e un
design impeccabile con una visione orientata sia alla funzionalita
che all'estetica. Gli elementi tutti a filo, senza sbordi superflui,
rendono |'aspetto moderno e elegante e offrono grande
praticita quando si tratta di pulizia e manutenzione.

Die Ofen Tunnel bieten auBergewdhnliche Backleistung und
tadelloses Design mit einer Vision, die sowohl auf Funktionalitat
als auch auf Asthetik ausgerichtet ist. Die komplett biindigen
Elemente ohne unnétige Uberstande sorgen fiir ein modernes
und elegantes Erscheinungsbild und bieten groBen Komfort bei
der Reinigung und Wartung.

Les fours tunnels offrent des performances de cuisson
exceptionnelles et un design impeccable, avec une vision
orientée vers la fonctionnalité et I'esthétique.

Les éléments linéaires, sans bords superflus, conferent

un aspect moderne et élégant et offrent une grande facilité
de nettoyage et de maintenance.

LLos hornos tunel ofrecen un rendimiento de coccion
excepcional y un disefio impecable con una vision orientada
tanto a la funcionalidad como a la estética. Los elementos
lineales, sin bordes superfluos, confieren un aspecto moderno
y elegante y ofrecen una gran comodidad de limpieza

y mantenimiento.

[Meqn Tunnel oT4aKoTCS UCKITIOYTENBHOM
MPOV3BOANTENLHOCTHIO V1 6E3yMPEYHbIM AVI3aHOM,
OPVIEHTVPOBaHHBIM Kak Ha (hyHKLIVIOHaTbHOCTb, Tak 1 Ha SCTETVIKY.
[MOMHOCTLIO CKPBITLIE BNIEMEHTLI, 63 JILLHIX BbICTYMOB, MPUOA0T
COBPEMEHHBIN 11 3MeraHTHbI B, 1 0BECTIEUMBaIOT BOJbLLIOE
yOOBCTBO MPU YACTKE 11 OBCTY>KBAHN.

The conveyor oven is equipped with every safety device.
The display gives an alert in case of anomalies and will
automatically switch off the conveyor oven. A chart
located at the rear of the oven indicates compliance
with the legislation in force making management of the
system 100% safe.

Il forno & dotato di ogni dispositivo necessario per operare con la
massima sicurezza, il display comunica ogni eventuale anomalia
e gestisce autonomamente lo spegnimento del forno. Inoltre,
nella parte posteriore, potrai trovare una tabella di utilizzo che ti
consentira di effettuare tutte le connessioni necessarie nel pieno
rispetto delle normative di sicurezza previste dal tuo Paese.

Der Ofen ist mit allen notwendigen Vorrichtungen ausgestattet,
um eine maximale Sicherheit beim Arbeiten zu gewahrleisten;
das Display meldet jede Anomalie und steuert autonom die
Abschaltung des Ofens. Dartiber hinaus befindet sich auf der
Riickseite eine Gebrauchstabelle, mit der Sie alle notwendigen
AnschlUsse unter voller Beachtung der Sicherheitsvorschriften
lhres Landes vornehmen kénnen.

Le four est équipé de tous les dispositifs nécessaires pour
fonctionner avec une sécurité maximale. L'écran communique
toute anomalie et gere indépendamment I'extinction du four. De

plus, dans la partie arriere, vous trouverez un tableau d'utilisation qui
vous permettra de faire toutes les connexions nécessaires en pleine

conformité avec les regles de sécurité prévues par votre pays.

Dispone de todos los dispositivos necesarios para operar con
la maxima seguridad; el visualizador comunica toda eventual
anomalia y controla autbnomamente el apagado. Ademas,

en la parte trasera se encuentra una tabla de uso que permite
efectuar todas las conexiones necesarias en el pleno respeto
de las normas de seguridad previstas en los varios paises.

KoHBeriepHast neYb OCHaLLIEHa BCEMM HEOOXOAVIMbIMM
MPEAOXPaHUTENBbHBIMA YCTPONCTBAMM.
[vicrninei BologeT NpeaynpexaeHie B Crydae BO3HKHOBEHS
AHOMaII 1 aBTOMATUHECKN BbIKIKOHAET KOHBEMEPHYHO MEYb.
Tabnuua, pacronoXKeHHas Ha 3aHeN NaHem Neym, ykasolsaeT

Ha COOTBETCTB/E AEMCTBYIOLLIEMY 3aKOHOAATENBCTBY, HTO AenaeT
yrpaeneHve cctemon Ha 100% 6e3omacHbIM.
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CONVEYOR OVENS

Using the control panel

to set cooking parameters
is intuitive and easy
thanks to the latest

7" touch screen interface

L'utilizzo del pannello

di controllo per il settaggio
dei parametri di cottura

€ intuitivo e agevole grazie
anche all'interfaccia con
touch screen capacitivo

da 7" di ultima generazione

Customised cooking
processes can be
generated for each dish
and easily recalled.

The Wi-Fi setting enables
time and consumption
monitoring

Puoi creare processi
di cottura personalizzati
per ciascuna pietanza e

richiamarli con grande facilita.

La predisposizione Wi-Fi
consente il monitoraggio
dei tempi e dei consumi

Die Einstellung der
Backparameter (iber

das Bedienfeld ist dank
dem modernen kapazitiven
7-Zoll-Touchscreen intuitiv
und einfach

L 'utilisation du panneau
de commande pour régler
les parametres de cuisson
est intuitive et facile grace
a l'interface tactile de

7" de derniere génération

Sie kénnen fiir jedes Gericht
individuelle Backvorgénge
erstellen und diese einfach
abrufen.

Die Wi-Fi-Verbindung
ermdglicht die Uberwachung
von Zeit und Verbrauch

II'est possible de programmer
des processus de cuisson
personnalisés pour chague
plat et de les reproduire
facilement.

Le Wi-Fi permet de contréler
le temps et la consommation

Utilizar el panel de control
para ajustar los pardmetros
de coccion es intuitivo y facil
gracias a la pantalla tactil
de Ultima generacion de 7"

Vicnons3osaHie naHemm
YTPABIEHIS [} YCTaHOBKN
11apameTPOB MPUTOTOB/IEHVS
VIHTYVITVIBHO MOHSTTHO 1 IPOCTO
brarofapst uHTepdeiicy
7-[JOMOBOTO EMKOCTHOTO
CEHCOPHOrO 3KpaHa NocesHero
TIOKONIEHVSt

Se pueden crear procesos

de coccion personalizados
para cada plato y recuperarlos
facilmente.

La funcion Wi-Fi permite
controlar el tiempo y los
€onsumos

[lns kaxoro 671042 MOXHO
CreHepVpOBaATb VHIVBIZY/bHbIE
MPOLECCH! MPUTOTORNIEHWS,
KOTOPbIE JIETKO 3aMOMVHaIOTCS
Hacrpoitka Wi-Fi nossonsier
OTCNEXVBATb BREMS!

11 3HepronoTpebnenve

The innovative ventilation
system guarantees an
even cooking of food

Linnovativo sistema

di ventilazione garantisce
sempre cotture uniformi

It can bake pizza, bread,

Das innovative
Beliiftungssystem sorgt fiir
ein stets gleichmaBiges
Backergebnis

Le systeme de ventilation

innovant garantit toujours
une cuisson uniforme

Kann Pizza, Brot, Backwaren

El innovador sistema de
ventilacion garantiza siempre
cocciones uniformes

/HHOBALYOHHaS cvCTeMa
BEHTUMALYN rapaHTVpyeT
PaBHOMEPHOE NPUrOTOBNEHNE
g

Puede preparar pizza,

Adjustable inlet

Volets réglables a I'entrée

»»» solutions

The conveyor ovens
are stackable.

This allows to double
or triple productivity

| forni Tunnel sono
sovrapponibili. Questo
consente di raddoppiare
o triplicare la produttivita

Die Tunnel 6fen kdnnen
Ubereinander gestellt
werden. Dadurch kdnnen die
Produktivitat verdoppelt bzw.
Verdreifacht

Les fours Tunnel sont
superposables.

Cela permet de doubler
ou tripler la productivité

Los hornos Tunnel
pueden ser superpuestos.
Esto permite doblar o
triplicar la productividad

KoHBeiiepHble neun MOXHO
WTabenmpoBarb. 1o
TI03BO/IFET YABONTH Wi
YTPOUTS MPOU3BOZUTEIEHOCTE

SN3AO
HOAIANOD

(xS pastries and gastronomy und Feinkostprodukte backen  pan, pasteles y productos D and outlet shutters et a la sortie | !
Ay products gastrondmicos b |
Permet de cuire des pizzas, Serrandine regolabili Persianas regulables 1
Puo cuocere pizza, pane, du pain, des patisseries et MoxeT BbinexaTb nuLy, x1eb, in entrata e uscita en entrada y en salida —
prodotti di pasticceria des produits gastronomiques KOHAUTEPCKYE U KyNMHAPHbIE 1 _
e di gastronomia 13penia Einstellbare Einlass- Perynipyemble 3aCnI0HKM "'_'-1
und Auslassklappen Ha BXO[iE Y BbIXO[e | .-
e =l
Space-saving design
g(I)ﬁFERgl\gcr)ﬂ DPI I\? E$\1I8§C?\IIN g : to fit into the available
work space
( STAND SC 40 (STAND SC 40 STAND SEC 40 ( STAND SC 50 STAND SC 50 STAND SBC 50 ( STAND SC 65 STAND SEC 65 ( STAND SC 80 ( STAND SBC 80 E:fgga%g?;‘l’gﬂg spazio
TUNNEL C 40 2 TUNNEL C 40 3 TUNNEL C 40 TUNNEL C 50 2 TUNNEL C 50 3 TUNNEL C 50 TUNNEL C 65 2 TUNNEL C 65 TUNNEL C 80 2 TUNNEL C 80 di lavoro disponibile
h108,5 h153,5 h165 h103 h153 h177 h109 h139 h113 h127
Kompaktes Design,
das in den verfligbaren
Arbeitsraum passt
T }:. A Design compact pour
] b D 1 F EI ‘ = u D s'adapter a |'espace
d b D C g h ‘ D o de travail disponible
| i = ; ‘ D 4 ‘ D) | B Disefio compacto para
p D e g D ] A Il I ) adaptarse al espacio
d i) 0 de trabajo disponible
= = n I =) )D > ‘ [ L — ) 0 asp
Il |
b KomnaKTHast KOHCTPYKLYS,
_ ( e D (@) E D Sl (G T03BO/FHOLLIAS BIVChIBATHCS
; B cBOOOLHOE pabodes
MPOCTPAHCTBO
V) ) V) V) ) ] 1Y} ) @£ ) ) ) )
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CONVEYOR OVENS prismafood

»»» solutions

é} ELECTRIC CONVEYOR OVENS & GAS CONVEYOR OVENS
u]‘ iy ‘ rl

pramit TUNNEL C 4 TUNNEL C 50 TUNNEL C 65 TUNNEL C 80 piamit

CHAMBERS
CAMERE

CHAMBERS
CAMERE

PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120

PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120 N
PIZZE/ORA

) PIZZE/ORA

@: WORKING TEMPERATURE °c 0- 350 0 - 350 0 - 350 0-350 @: WORKING TEMPERATURE °c 0 - 350 0 - 350 0 - 350 0-1350
¢ TEMPERATURA D'ESERCIZIO ¢ TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 7.8 14,2 18,4 24,4 % POWER | POTENZA kw 10,4 20,1 226 226
BTUAr 26500 48500 63000 83000 BTUAr 35500 68500 77000 77000
kealrh 6700 12200 15800 21000 kealrh 8900 17300 19400 19400
ToP w 1500x2 2800x2 3600x2 6000x2 POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
4} ALIMENTAZIONE
4} BOTTOM w 2200x2 4100x2 5400x2 6000x2 ‘4= INTERNAL DIMENSIONS Pw em 40,0 50,0 65,0 80,0
- = DIMENSIONI INTERNE o 54.0 250 100.0 110.0
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400 cpH 10,0 10,0 10,0 10,0
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE A EXTERNAL DIMENSIONS  [(TJW om 136,5 190,0 219,0 237,0
mp X
'@' ASSORBIVIENTO MONOFASE phase 339 617 5.7 106,1 P 1005 122,0 1390 158,0
" 46,5 51,5 57,5 61,5
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 11,3 20,6 25,2 35,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase %}ERSNI!}\IE\I gIMENSIONS (W em 136,5 190,0 219,0 2370
| ' DIMENSIONI ESTERNE (o 100,5 122,0 139,0 168,0
C N TR 500 G50 00 i 1100 1050 10 1150
apo 54,0 75,0 100,0 110,0
- 10,0 10,0 10,0 10,0 PACKING DIMENSIONS (Pw om 1475 203,5 226,5 251,5
@ DIMENSIONI IMBALLO 7o 1115 143 5 148 5 1830
EXTERNAL DIMENSIONS W em 136,5 190,0 219,0 237,0 Ny ' ’ ’ ’
DIMENSIONI ESTERNE o 1005 1920 139.0 158.0 (7 73,0 76,0 85,5 91,5
" 46,5 51,5 57,5 61,5 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 140,0 275.0 304,0 4210
%;ERSNT%& gIMENSIONS W em 136,5 190,0 219,0 237,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 190,0 338,0 387,0 500,0
DIMENSIONI ESTERNE (pP 100,5 122,0 139,0 168,0 STAND o . . .
CON SUPPORTO ik 110,0 105,0 111,0 115,0 [
< PACKING DIVENSIONS W VENTILATED CHAMBER o o o o
DIMENSIONI IMBALLO % b o 1?:2 fggg figg ?g;g % CAMERA VENTILATA
@ H 731’0 76,6 85,25 91 ,;3 ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 101,0 255,0 284,0 411,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 163,0 318,0 367,0 480,0
STAND o . ° .
Q SUPPORTO
% VENTILATED CHAMBER . o . o
CAMERA VENTILATA

=

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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CONVEYOR OVENS

STAND

= ACCESSORIES FOR
CONVEYOR OVENS

The conveyor belt La bande transporteuse
TY uarantees greater arantit une plus grande
GREAT PRODUQTIVI . groduction o gmductivité PLsd
GRANDE PRODUTTIVITA
Il nastro trasportatore La cinta transportadora
Pizzas quantities are calculated with a cooking garantisce una maggiore garantiza una mayor
time of 3:30, at 320°C of temperature and with produttivita productividad
afresh pizza, not frozen. Ein Forderband sorgt KoHBeriepHas fienTa
flir héhere Produktivitat obecrieunBaeT 60/1ee BbICOKYIO
Le quantita di pizze sono calcolate con NPOU3BOATENBHOCTD
un tempo di cottura di 3:30, alla temperatura
di 320°C e con una preparazione da zero,
non con prodotti surgelati.
Die Produktivitat pro Stunde wird mit den
folgenden Parametern berechnet: Kochzeit
von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C,
frischer Teig (nicht tiefgeklhlt).
Les quantitées des pizzas sont calculéees
avec un temps de cuisson de 3:30, 1 ThE , |
a la témpérature de 320°C et avec une ¥ == | |
pizza fraiche, pas surgelée. ] — s Y|
r M
Las cantidades de pizzas se calculan con % ; -] |
un tiempo de coccion de 3:30, a la ";1 & —— |
® 3 il . — [}
temperatura de 320°C y con una pizza fresca, | -
no congelada. i I |
il == |
Konm4ecTBO MWL, PacCHUTBLIBAETCS MY BDEMEHU 4. |
npurotoBneHns 3:30, npu Temnepatype 320°C n
MpY NPUrOTOBIEHWM "C HYNS", @ HE 3aMOPOXKEHHbIX
NMPOAYKTOB.
[
g I =51 I =
— = —— i
C 40 - C 40 GAS C 50 - C 50 GAS C 65 - C 65 GAS C 80 - C 80 GAS
43 PIZZAS/HOUR 86 PIZZAS/HOUR 137 (1) PizzAS/HOUR 206 @ PIZZAS/HOUR
025 PIZZE/ORA PIZZE/ORA PIZZE/ORA PIZZE/ORA
26 PIZZAS/HOUR 43 PIZZAS/HOUR 1 03 PIZZAS/HOUR 120@ PIZZAS/HOUR
032 PIZZE/ORA PIZZE/ORA PIZZE/ORA PIZZE/ORA
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR . PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR
040 23 PIZZE/ORA 29 PIZZE/ORA 51 @ PIZZE/ORA 86 PIZZE/ORA
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR . PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR
0 PIZZE/ORA 26 PIZZE/ORA 40 & PIZZE/ORA 57 PIZZE/ORA

045

Easy to assemble Facile @ monter

Facile da montare Facil de montar

Einfach zu montieren Jlero cobupatotcs

3

DESIGNED FOR

»»» solutions

CONVEIOR OVENS

The oven support is
equipped with four
practical wheels with

brake

Il supporto del forno
€ munito di quattro
comode ruote con freno

Das Backofengestell ist mit
vier bequemen Rédern
mit Bremsen ausgestattet

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

- h
= MogcTaska 4ng newn ocHalleHa
YeTbIPBMS YI0BHbIMM
r KONecHKamm C Topmo3amit
= X
= = X ®
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI 4 RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg

TUNNEL C 40 - TUNNEL C 40 GAS W T1] 60,0 97,0 63,0 25,0 ° °
TUNNEL C 50 - TUNNEL C 50 GAS [ H11) 85,0 1115 53,0 27,0 ° °
TUNNEL C 65 - TUNNEL C 65 GAS =+ 110,0 129,0 53,0 30,0 . .
TUNNEL C 80 - TUNNEL C 80 GAS R e:{1] 120,0 148,0 530 31,0 ° °
TUNNEL C 40 - TUNNEL C 40 GAS Gy :{e: 1] 60,0 97,0 30,0 14,0 ° °
TUNNEL C 50 - TUNNEL C 50 GAS [l :TH1) 85,0 1115 30,0 21,0 ° .
TUNNEL C 65 - TUNNEL C 65 GAS [l : 1L 110,0 129,0 30,0 23,0 ° o
TUNNEL C 80 - TUNNEL C 80 GAS [ :{HK:i] 120,0 148,0 30,0 25,0 i .

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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Ly ELECTRIC OVENS
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ALWAYS PERFECT

BAKING RESULTS
COTTURE PERFETTE,
SEMPRE

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING
CHAMBERS MAX&: TEMPERATURE

450° ¢4\’ TEMPERATURA

T2 CAMERE
D'ESERCIZIO

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana
grazie alla finestra
di ampia dimensione MakcimanbHbii BHyTPEHHHI

0630p 6narofapst 6osbLLOMY

den Innenraum dank
des groBen Fensters

»»» solutions

DESIGNED FOR

Pan pizzas, peel-baked pizzas and classic pizzas,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza in teglia, pizza in pala, pizza classica, pizzerie a vista,
pizzerie take away e ristoranti

Door closure with spring Fermeture de porte avec
system to ensure systeme a ressort pour assurer
maximum durability une durée de vie maximale
Chiusura della porta con Cierre de puerta con sistema
sistema a molla per garantire  de resorte para garantizar
massima durabilita la méxima durabilidad

Tirschloss mit Federsystem [lBepHoe 3aKpbiBaHie C

flr maximale Haltbarkeit MPYXVHHO CHCTEMOI 19
00ECTIEEH/ MaKCHMAITBHOM
MPOYHOCTU

Maximale Sicht in OKHY

Equipped with smoke 1l '

Two thermostats for

exit knob

Dotato di manopola
per scarico fumi

Ausgestattet mit einem
Drehknopf fir die

calibrating top and bottom
operating temperatures
separately

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

Dampfabfiihrung

Equipé d’une manette pour
I'évacuation des fumées

Provisto de empuiadura
para descarga de humos

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten

OcHalLeHa pyKOSITKOI Anst
BbINyCKaHws napa

Full-length ergonomic
handle
Maniglione ergonomico

a tutta lunghezza

Ergonomischer Griff iiber
die gesamte L&nge

Deux thermostat pour
Poignée ergonomique réglerséparément
a pleine longueur les températures de
fonctionnement de la volite
Tirador ergondmico et de la sole

de longitud completa

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

lMonHopa3vepHas
3PrOHOMUHHAS PYKOSTKA

[lga TepmocTata ang
Pa3aensHoi KannopoBKy
paboyel TemnepaTypbl

B BEPXHEN 1 HIDKHeN 4acTh

Maximum control of the top and bottom operating
temperatures, heating elements inside the refractory
stone and top quality components ensure perfect
cooking results, together with an exceptional product
durability that will continue to work perfectly without
requiring particular maintenance for many years.

The oven integrates the best technology and

it is available with many options.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio

di cielo e platea, resistenze interne alla pietra refrattaria

e componentistica di prima scelta garantiscono risultati

di cottura perfetti insieme a una eccezionale durabilita

del prodotto che continuera a funzionare in modo ottimale

senza particolari interventi di manutenzione per molti anni.
Il forno integra la migliore tecnologia ed € disponibile
con numerosi optional.

Die perfekte Kontrolle der oberen und unteren
Arbeitstemperatur, die im Inneren der Schamottesteine
liegenden Heizelemente und Materialien erster Wahl

sorgen fur perfekte Backergebnisse und auBergewdhnliche
Langlebigkeit dieses Gerétes, das ohne besondere Wartung
Uber viele Jahre hinweg optimal funktioniert.

Der Backofen verflgt Uber die beste Technik und ist

mit zahlreichen Extras erhaltlich.

Le contrble maximal des températures de fonctionnement
de plafond et de le sol, les résistances a I'intérieur de

la pierre réfractaire et les composants de premier choix
garantissent des résultats de cuisson parfaits ainsi qu’une
durée de vie exceptionnelle du produit, qui continuera

a fonctionner de maniéere optimale sans interventions
d’entretien particulieres pendant de nombreuses années.
Le four, qui integre la meilleure technologie, est disponible
avec de nombreuses options.

El maximo control de las temperaturas de funcionamiento
tanto de la parte superior como de la base inferior,

las resistencias internas de la piedra refractaria y los
componentes de primera calidad garantizan unos resultados
de coccién perfectos junto con una durabilidad excepcional
del producto que seguira funcionando de manera éptima

sin necesidad de ningun mantenimiento especial durante
muchos afnos. El horno cuenta con la mejor tecnologia

y estéa disponible con numerosos accesorios opcionales.

MakcrmasbHbI KOHTPOSTb BEPXHEN 1 H/DKHEN paboden
TemnepaTypbl, HarpeBaTe bHbIE SNIEMEHTbI BHYTOU
OrHEYNMOPHOIO KaMHS 11 BbICOKOKAYECTBEHHbIE KOMMOHEHT!
obecneuBatoT 1aeanbHble PE3ybTaTbl MOUMFOTOBEHNS, & TakKe
VICKITIOYUTESTBHYIO JO/TTOBEYHOCTE MPOAYKTa, KOTOPbIA OyaeT
MPOAO/KaTh PaboTaTb 6e3ynpPeHHO, He TPedys CreLmanibHOroO
OBCNYXNBAHVIS B TEHEHVE MHOTUX J1ET. [edb 06beayHsIeT B cebe
JyMLLUME TEXHOMOMM 1 [OCTYMHA BO MHOMVX BapyaHTax.
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MAIOR OVENS

HEAT-IN
TONE

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus
feuerfestem Stein

The heating elements
inside the botto botto
botto bottom refractory
stone allow faster cooking
and reduction of energy
consumption

Le resistenze interne alla pietra
refrattaria inferiore consentono
cotture pitl veloci e riduzione
dei consumi energetici

Die Widersténde im Inneren
des Schamottsteins
ermdglichen ein schnelleres
Bakergebnisse und
Reduzierung des
Energieverbrauchs

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Tz M3 OTHEYMOPHOTO KaMHS!

Les résistances a I'intérieur
de la pierre réfractaire inferior
permettent une cuisson plus
rapide et la réduction de la
consommation d'énergie

Las resistencias internas a la
piedra refractaria inférieure
permiten una coccion

mas rpida y reduccion

del consumo de energia

HarpesaresibHbie a71emeHT!
BHYTPI OTHEYTIOPHOO KamHsl
obecrevvsaioT bonee BbicToe
MIPUTOTORNIEHVE MALLY 1A
CHYKEHVE SHEpronoTpeBeH/s

Standard internal
12 volt LED lighting

llluminazione interna
a LED 12 volt

12 volt LED
Innenbeleuchtung

12 volt LED éclairage
intérieur

[luminacion interna
LED 12 volt

BHyTpeHHee ceeToavoHoe
ocBeLLieHve 12 BonbT

Excellent features for a professional oven able to satisfy even
the most demanding pizza professionals.

Caratteristiche d’eccellenza per un forno professionale in grado
di soddisfare anche i professionisti della pizza piu esigenti.

Hervorragende Eigenschaften flr einen Profi-Ofen,
der selbst die anspruchsvollsten Pizza-Profis Uberzeugen wird.
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Available on request also
with top refractory stone

Su richiesta, disponibile
nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhéltlich

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la vote

Previa solicitud, disponible
también en versién con
piedra refractaria superior

[o 3anpocy BO3MOXHO
JACTIONHEHME C OrHEYNOPHBIM
KamHeM B BEpXHei YacTu

Caractéristiques d’excellence pour un four professionnel
en mesure de satisfaire méme les professionnels de la pizza les plus exigeants.

Caracteristicas de excelencia para un horno profesional

capaz de satisfacer incluso a los profesionales de la pizza mas exigentes.

OT/M4HbIE XapPaKTEPVCTUKV MPOMECCUOHABHBIX MEeYel, CrIOCOBHbIE
YLOBMETBOPUTB 3aMpOChl [adKe CaMbix TPEGOBATENbHbIX MMLLA0N.

Rock wool insulation

Isolamento in lana
di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

»»» solutions

Isolation en laine
de roche évaporée

Aislamiento en lana
de roca evaporada

1130759141151 13 KaMeHHOI Bab

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Pafouast Temneparypa
10 450 rpanyco

it "
-
SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF (STAND STAND (STAND STAND
f70 MAIOR 4 - MAIOR 6 MAIOR 44 - MAIOR 66 MAIOR 6L - MAIOR 9 MAIOR 66L - MAIOR 99
PzzA h139 n171 h139 h171

5500

[550d]

[o]
in 9 A 1
[0
= B 5 F
o)
9%

50003200
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MAIOR OVENS

==

[5509]

[5202[3209]

[5202[5209]

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

035

»»» solutions

[Eo0d]

[5o00

[sc00[800d]

MAIOR 6L

MAIOR 66L

MAIOR 9

MAIOR 99

N PIZZE
PIZZE

MECHANICAL
e MAIOR 4 MAIOR 44 MAIOR 6 MAIOR 66
CHAMBERS °
CAMERE Q35 " ! 2 ! 2
N\ PIZZE n°
PiZZE
=
@: WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 6,6 13,2 9,6 19,2
ToP w 550x6 550x12 800x6 800x12
BOTTOM w 550x6 550x12 800x6 800x12
-
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 28,5 57,5 41,5 83,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Ampx 9,5 19,0 14,0 28,0
ASSORBIMENTO TRIFASE
£=2 INTERNAL DIMENSIONS A 72,0 72,0 72,0 72,0
7~ DIVENSIONI INTERNE £p° 72.0 72.0 108,0 108,0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
&= EXTERNAL DIMENSIONS (W om 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 100.0 100.0 136.0 136.0
ks 40,0 72,0 40,0 72,0
PACKING DIMENSIONS (Jw em 116,0 116,0 119,0 119,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 116.0 116.0 1430 143.0
(- 55,0 88,0 55,0 88,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 194,0 137,0 246,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 211,0 159,0 262,0

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

E REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
:  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 9,9 19,8 14,4 28,8
ToP w 550x9 550x18 800x9 800x18
BOTTOM w 550x9 550x18 800x9 800x18
_J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 43,0 86,0 62,5 125,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amb x 14,5 29,0 21,0 42,0
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
- | INTERNAL DIMENSIONS W em 108,0 108,0 108,0 108,0
DIMENSION! INTERNE 9o 72,0 72,0 108,0 108,0
ik 14,0 14,0 14,0 14,0
£==7] EXTERNAL DIMENSIONS (Jw em 146,0 146,0 146,0 146,0
DIMENSION! ESTERNE 0 100.0 100.0 136.0 136.0
- 40,0 72,0 40,0 72,0
<S5» PACKING DIMENSIONS @W em 155,0 155,0 159,0 159,0
DIMENSION! IMBALLO 0 115.0 1150 143.0 143.0
(- 55,0 88,0 55,0 88,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 143,0 258,0 183,0 330,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 160,0 280,0 212,0 363,0

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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REFRACTORY STONES B

DESIGNED FOR

ACCESSORIES FOR TOP AND BOTTOM TR
MAIOR OVENS CIELO E PLATEA

HEAT-IN
STONE

2,5 cm refractory stone
cooking surface

Piano cottura in pietra
refrattaria da 2,5 cm

Backfléche aus 2,5 cm
Schamottesteine

Sol de cuisson en pierre

réfractaire de 2,5 cm

Heating elements inside
Superficie de coccion de the bottom refractory
piedra refractaria de 2,5 cm stone

[og 13 OrHeynopHoro KamHs Resistenze interne alla pietra
TOMLHOA 2,5 CM refrattaria inferiore

Innere widerstande
im unteren schamottestein

Résistances internes
a la pierre réfractaire
inférieure

Resistencias internas a la
piedra refractaria inferior

BHYTDSHHVIS COMNpPOTVBNEHNS
HKHETO OrHEYNopHOro KamHA

E [SINE/e)
NNINTHd

OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
MODELLO REFRATTARI
cm n°

MAIOR 4 MOD 4R 72,0 72,0

MAIOR 6 MOD 6 R 72,0 108,0

MAIOR 6L MOD 6L R 108,0 72,0

MAIOR 9 MOD 9 R 108,0 108,0

MAIOR 44 - MAIOR 44 MOD 44 R 72,0 72,0

MAIOR 66 MOD 66 R 72,0 108,0

MAIOR 66L MOD 66L R 108,0 72,0

MAIOR 99 MOD 99 R 108,0  108,0




=

STAND

ACCESSORIES FOR

MAIOR OVENS

Easy to assemble Facile @ monter

Facile da montare Facil de montar

Einfach zu montieren Jlerko cobuparotcs

Stands in stainless steel,
with service shelf

Supporti in acciaio inox,
con piano di appoggio

Nobitae que magnihiciant
esti volorer rumquunt
et atqui quis adictia pero

Ipsum exerum ium facera
porrumque dolestium
nimaion sequodi coria cus

Aut esciunt plant quiaesse
aut volorio Ucid quo optat
faccus id millorro

IoacTaBKY 13 HepXaBeroLLEN
CTa/m C NOMKoN
L75 06CTyK/BaHIS

=
OVEN MODEL
MODELLO FORNO

MAIOR 4 - MAIOR 44

MAIOR 6 - MAIOR 66

MAIOR 6L - MAIOR 66L

MAIOR 9 - MAIOR 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

II' supporto del forno
& munito di quattro
comode ruote con freno

Die Halterung des Ofens
ist ausgestattet mit vier
bequemen Rédern mit
Bremse

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno estéa
formado por cuatro coémodas
ruedas con freno

[ogcTaBKa /19 Neyy OcHalLeHa
YeTbIpBMS YA0OHbIMM
KOMecvkami1 ¢ TopMo3amu

x5 ®

SM 4-44

SM 6-66

SM 6L-66L

SM 9-99

W D H
DIMENSIONS NET WEIGHT STAINLESS 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI'4 RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg

110,0 92,0 99,0 46,0 ° °

110,0 128,0 99,0 53,0 ° °

146,0 92,0 99,0 53,0 ° °

146,0 128,0 99,0 61,0 ° °

=3

HOOD

ACCESSORIES
MAIOR OVENS

T

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollsténdig aus edelstahl
hergesteltt

Electric motor

g Motore elettrico

Elektrischer Motor

FOR

1111561

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TONHOCTHI0 13 HEpXKaBeloLLei
cTam

Moteur électique
Motor Eléctrico

SﬂeKTponamraTen b

@ DIGITAL
DIGITALE

U]

# 9 9

Suction control
Regolazione aspirazione

Einstellung der Absaugung

Speed controller
Regolatore di velocita

Drehzahlregler

7

P> solutions

DESIGNED FOR
MAIOR OVENS

Réglage de I'aspiration
Regulacion de la aspiracion

VnpasneHMe BCaCbIBaHWEM

Régulateur de vitesse
Regulador de Velocidad

Perynsitop ckopocTu

=i 7
== 4}
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO  CONDENSATION MOTOR
CONDENSAZIONE MOTORE
m¥%h cm kg FUMI ELETTRICO
MAIOR 4 - MAIOR 44 K4 400,0 1105 1130 26,0 220 ° °
MAIOR 6 - MAIOR 66 K6 400,0 110,56 1490 26,0 32,0 ° °
MAIOR 6L - MAIOR 66L 400,0 1465 1130 26,0 28,0 ° °
MAIOR 9 - MAIOR 99 400,0 1465 1490 26,0 39,0 ° °

® As standard | Di serie  © Optional | Op

tional
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GENIUS

L ELECTRIC OVENS | @&

THE ULTIMATE
BAKING

EXPERIENCE

LA TUA ESPERIENZA
DEFINITIVA DI COTTURA
AL FORNO

_ WORKING
MECHANICAL (=) chameer MAX (): TEMPERATURE
MECCANICO T CAMERA 400°¢4\' TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

Genius is a professional oven with minimal but
authentic design. Easy to clean, suitable for various
baking needs: from bread to pastries, pizza to
gastronomy. Thanks to the innovative control
system, Genius is able to quickly reach the desired
temperature with a considerable energy saving.
Also available with steamer. The ventilated chamber
guarantees a uniform baking of the food.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio

Genius, una linea di forni professionali dal design minimale

e ricercato. Facili da pulire, sono adatti a diverse esigenze

di cottura: dal pane alla pasticceria, dalla pizza alle
preparazioni gastronomiche. Grazie ad un innovativo sistema
di controllo, Genius permette di raggiungere la temperatura
desiderata in tempi ridotti con un significativo risparmio
energetico. Disponibile anche con vaporiera. La camera
ventilata garantisce una cottura uniforme dei cibi.

Minimal but authentic Design minimaliste
design et recherché

Design minimale € ricercato Disefio minimalista

y sofisticado
Minimalistisches, raffiniertes
Design MUHUMaAMCTIAYHb I

11 V3bICKaHHbII [1A3aIAH

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox
Massima visibilita interna

grazie alla finestra di ampia
Fagade en acier inoxydable dimensione

Front aus rostfreiem Stahl

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
[NepeaHas naHens des groBen Fensters
113 HepXKaBetoLLgi CTasm

Frente de acero inoxidable

Genius ist eine Serie professioneller Ofen mit minimalistischem
und ausgesuchtem Design. Die Ofen sind leicht zu reinigen
und eignen sich flr unterschiedliche Garanforderungen: Von
Brot bis zu Gebéck und von Pizza bis zu gastronomischen
Zubereitungen. Dank eines neuartigen Steuerungssystems
kénnen mit Genius-Ofen die erforderlichen Temperaturen
schnell erreicht und somit Energie gespart werden. Auch
verfugbar mit Dampfgarfunktion. Die ventilierte Kammer
gewahrleitet ein gleichméBiges Garen der Speisen.

Genius, une ligne de fours professionnels au design
minimaliste et recherché. Faciles a nettoyer, ils sont adaptés
a différentes exigences de cuisson: du pain a la patisserie,
de la pizza aux préparations gastronomiques. Grace a un
systeme de contréle innovant, Genius permet d’atteindre

la température désirée dans des temps réduits avec une
importante économie d’énergie. Disponible également avec
vaporeur. La chambre ventilée garantit une cuisson uniforme
des aliments.

paTENED

PAT

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

MaKcumanbHb I BHYTPEHHMI
0630p 6naroaaps 6onbLLOMY
OKHY

»»» solutions

DESIGNED FOR

Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,
pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti

Prismafood Genius ovens
are patented

| forni Genius di Prismafood
hanno brevetto depositato

Die Ofen der Serie Genius
von Prismafood sind zum
Patent angemeldet

Le four Genius de
Prismafood a un brevet
déposé

Los hornos Genius de
Prismafood son patentados

Mew Genius ot Prismafood

VIMBIOT 3aPErVICTPMPOBAHHbIA
naTeHT

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

TPpenBapUTENsHO OKPALLIEHHBI
KOpMyC 13 NIMCTOBOrO MeTanna

Genius, una linea de hornos profesionales de disefio
minimalista y sofisticado. Faciles de limpiar, se adaptan

a distintas necesidades de coccion: desde el pan

a la pasteleria, desde la pizza a las preparaciones
gastronémicas. Gracias a un innovador sistema de control,
Genius permite alcanzar la temperatura deseada en breve
tiempo con un significativo ahorro energético.

También disponible con vaporera. La camara ventilada
garantiza una coccidon homogénea de los alimentos.

Genius - 3T0 cepuist MPOodecCroHasTbHbIX NeYei ¢
MUHMaUICTUYHBIM U N3bICKaHHBIM Av3aiHOM. [1eun

JIErKO YUCTSTCS U NMOOXOASAT A1 pas/MyHbIX TPeboBaHWIA:

OT x/1e6a A0 BbINEYKM 11 OT MALLBI A0 FACTPOHOMUYECKIX
nspennin. bnarogapsi HOBOW CUCTEME YNPaBAEHVS NMeym
Genius MoryT BbICTPO AOCTUraTh TPEBYEMbIX TEMMEPATYP U,
chnepoBaTenbHO, 3KOHOMUTL SHEPTKD. TakKe AOCTYMHbI C
hyHKLMEN NPUrOTOBNEHNS Ha Napy. BeHTnnmpyemas kamepa
obecrneyrBaeT paBHOMEPHOE MPUrOTOBIEHME.

E [SINE/e)
NNINTHd




GENIUS OVENS

Thanks to the innovative
control system Genius is
able to quickly reach the
desired temperature with
a considerable energy
saving

Raggiunge la temperatura
desiderata in tempi

ridotti con un significativo
risparmio energetico

Erreicht die gew(inschte
Temperatur in kurzer
Zeit mit erheblicher
Energieeinsparung

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

Working temperature
up to 400 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 400 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 400 Grad

Atteint la température
désirée dans des temps
réduits avec une importante
économie d’énergie

Alcanza la temperatura
deseada en tiempos
reducidos con un
significativo ahorro
energético

T03BONSET AOCTUHb XeNaeMoNt
TEMMEPATYpbl B CKaTbIe

CPOKI MPH 3HAUMTENEHOM
3HeprocoepexeHun

Deux thermostat

pour réglerséparément
les températures

de fonctionnement

de la voite et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[1Ba Tepmoctara ans
Pa3IeNbHON KaGPOBKY
pabodel TemnepaTypb!

B BEPXHEN U1 HVDKHEN YacTh

Température opérationnelle
jusqu'a 400 degrés

Temperatura operacional
hasta 400 grados

Paboyas Temneparypa
10 400 rpagycos

Refractory stone hob

Piano di cottura in pietra
refrattaria

Backfléche aus feuerfestem
Stein

The heating elements
inside the refractory
stone allow faster
cooking and reduction
of energy consumption

~Le resistenze interne alla
pietra refrattaria consentono
cotture piti veloci e riduzione
dei consumi energetici

Die Widerstande im Inneren
des Schamottsteins
ermadglichen ein
schnelleres Bakergebnisse
und Reduzierung des
Energieverbrauchs

Plaque de cuisson en pierre
réfractaire

rficie de coccion
de piedra refractaria

Iog 13 OrHeynopHoro kamkg

Les résistances a I'intérieur
de la pierre réfractaire
permettent une cuisson plus
rapide et la réduction de la
consommation d'énergie

Las resistencias internas~
a la piedra refractaria
permiten una coccion
mas rapida y reduccion
del consumo de energia

HarpesaresibHble anemeHTbl
BHYTPY OTHEYTIOPHOMO KaMHs!
obecneuwsaioT 6onee BbicTpoe
MPUFOTOB/IEHIAE MALLIM 1A
CHYDKEH/IE SHEpronoTpeseHis

»»» solutions

Available with mechanical
or digital control board

Disponibile con sistema di
controllo meccanico o digitale

Mit mechanischer oder
digitaler Steuerung

Disponible avec systeme de
controle mécanique
ou numérique

Disponible con sistema
de control mecénico o digital

BoamoxHa nocTaeka ¢
MEXaHV4ECKOI A LyIDPOBOIA
CHCTEMOI YPaBIIEHNS

Simple customizable use
interface with touch panel
control board

II'sistema di controllo touch
panel ha un'interfaccia utente
semplificata e personalizzabile

Le systeme de commande
a écran tactile a une
interface utilisateur
simplifiée et personnalisable

El sistema de controlde pantalla
tactil tiene una interfaz de usuario

E [SINE/e)
NNINTHd

simplificada y personalizable
Das Bediensystem mit
Touchpanel verfligt tiber eine CeHcopHas naHesb cUcTeMb!
vereinfachte und anpassbare YNIPaBNEHVS OT/4AETCS
Benutzeroberfléche MPOCTBIM U MHOVBUZYaNbHO
HaCTpanBaeMbIM VHTER(ENCoM
ACCESSORIES FOR GENIUS OVENS =
GENIUS can be accessorised with the oven SIZE COMPARISON
stand or with the "Proving Chamber" unit. CONFRONTO DIMENSIONI
Accessoriabile con il supporto forno oppure CHEF ( §_TAND ( §_TAND /§TAND /EELLA CG 4-44 /EELLA CG 444
con I'unita “Cella di Lievitazione”. r— | - I GENIUS 4 GENIUS 4+4 GENIUS 4+4+4 GENIUS 4+4 GENIUS 4+4
- - ol PIZZA h 126 h 164 h 167 + CAPPAKG 4 + CAPPA KG 4
) ) 035 h211 h214
GENIUS kann mit Ofenhalter oder mit der L Ll A |

0

Einheit ,Garschrank* ausgestattet werden. H |

GENIUS peut étre équipé du support de four ————a =
ou avec I'unité "étuve de fermentation”.

]

GENIUS puede tener como accesorios

el soporte del horno o la unidad “Celda de =3 5
Leudado”. H |

Meun GENIUS moryT 6bITb AONOMHEHD!
MOACTABKOW N PACCTOEYHBIM LUKAOM.

UL
U
L
U

U

LU
U‘

|
U
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GENIUS OVENS
OPTIONAL
Steam generator available Disponible avec générateur The lateral fan withdraws  Der seitliche Liifter El ventilador lateral aspira
822 on request, ideal for de vapeur, idéal pour air out of the cooking saugt die Luft aus der el aire de la camara
bakery and pastry boulangerie et patisserie chamber and releases Backkammer ab und filhrt de coccion para luego

sie anschlieBend durch den reintroducirlo nuevamente
speziell entwickelten oberen a través del difusor superior
Diffusor wieder ein especialmente estudiado

it from the specific
Disponibile con vaporiera, upper diffuser

ideale per panificazione

Disponible con vaporera,
ideal por panificacion

e pasticceria y pasteleria La ventola laterale aspira
I'aria dalla camera di Le ventilateur latéral aspire BokoBoit BeHTANSTOP 3ab1paeT
Verfligbar mit MaporeHeparop, JOCTYNHbIA No cottura per poi reimmeterla I'air de la chambre de BO3LYX 113 KaMepb! 1
Dampfgarfunktion, ideal 3arpocy, EEANLHO MOJXOJNT nuovamente attraverso cuisson puis le réinsere a MPUrOTOB/IEHNS U BbINYCKAET
fur Bakeware und Geback AN X71e606y104HbIX 1 il diffusore superiore travers le diffuseur supérieur  ero Yepes cneuyabHbin
KOHAUTEPCKYX U3aenmi appositamente studiato spécialement congu BEPXHA andcy3op

Supplied with 12V Mit 12V -Transformator und Suministrado con
transformer and lamp Lampenhalterung geliefert transformador 12V
holder y portalampara
Fourni avec transformateur
12V et support de lampe

Chambre en acier inox

>< Stainless steel chamber
Camera in acciaio inox Camara de acero inox
Kammer aus Edelstahl MocraBnsetcs ¢
TparcdopMatopom 128

1 amnoBbIM NaTpoHOM

Kamepa 113 HepxaseroLLieit Fornito con trasformatore
cTam 12V e portalampada

118
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P> solutions

OPTIMIZED FOR

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

DIGITAL
i GENIUS 4 GENIUS 6L GENIUS 9
CHAMBERS °
CAMERE ﬂ35 " ! ! !
PIZZE n°
PIZZE
n
@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 400 50 - 400 50 - 400
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 8.3 12,2 176
ToP w 750x6 750%9 1100x9
BOTTOM w 550x6 550x9 800x9
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 31,6 53,0 76,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 12,0 17,7 25,5
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
=" INTERNAL DIMENSIONS v em 72,0 108,0 108,0
"~ DIMENSIONI INTERNE o 720 72.0 108.0
" L 18,0 18,0 18,0
A 1920 1920
ffﬁD 111,0 111,0 147,0
ik 38,0 38,0 38,0
Bf\’mg% h[l)llmﬂEBh/iflL%Ns W em 121,0 157,0 157,0
° 119,0 119,0 155,0
(- 52,0 52,0 52,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 140,0 190,0 275,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 170,0 210,0 305,0
MECHANICAL VERSION o o o
@ VERSIONE MECCANICO
@ WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° . .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
88 VENTILATED CHAMBER o o o
CAMERA VENTILATA
STEAM GENERATOR o o o
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

119

o3
o2
PE

<




PROVING CHAMBERS

ACCESSORIES FOR o MA’S@& WORKNG
GENIUS OVENS DGTALE 60° 5 TENPERATLRA

D’ESERCIZIO

Glass door for inspecting X Stainless steel front
the chamber's interior
‘ Frontale in acciaio inox

Porta in vetro per poter
visionare I'interno della cella Front aus rostfreiem Stahl

Glastir zur Einsicht in das Fagade en acier inoxydable
Innere der Zelle
Frente de acero inoxidable

Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre [epeaHan naHenb
113 HEPXXABEIOLLIEH CTam

Puerta de cristal para visionar
el interior de la cdmara

5 Pre-painted sheet
CTexnsHHast fBepb s 0630pa metal structure
BHYTPEHHEr0 NPOCTPaHCTBa

Kamepb! Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

MpeagapuTensHO OKPALLEHHbI
KOpMYC 13 NIMCTOBOrO MeTanna

prismafood
»pp solutions
OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR
' S
%0%60 Baking tray 40x60cm GENIUS OVENS

i [— Teglia del formato 40x60cm
\_ J

%%NE mg%h " GENIUS 4 GENIUS 6L GENIUS 9
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE CG 4-44 CG 6L-66L CG 9-99
40x60 E%/?cﬁl/‘fﬁc%co n° 6 TRAYS 9 TRAYS 15 TRAYS
/\  SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
S SPAZIO TRA LE TEGLIE
= WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2.0 2,0 2,0
e - 0 20
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 116,0 152,0 152,0
DIMENSIONI ESTERNE o 111.0 111,0 147,0
- 90,0 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS W em 121,0 157,0 157,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 119.0 119.0 156,0
(oH 104,0 104,0 104,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 110,0 130,0 150,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 123,0 145,0 165,0
H,0  WATER TRAY o . o

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

Glass door for inspecting Stainless steel front
he chamber's interior
Frontale in acciaio inox
orta in vetro per poter
visionare I'interno della cella Front aus rostfreiem Stahl

Glastir zur Einsicht in das Facade en acier inoxydable
Innere der Zelle

Frente de acero inoxidable
Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre Mepeanss naHenb

113 HEPXXABEIOLLIEI CTanm
Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara
Pre-painted sheet
CrexsHHas asepb 419 0630pa metal structure
BHYTPEHHEr0 NPOCTPaHcTBa
Kamepbl Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

IpeagapuTeNnbHO OKPALLEHHbI
KOpMYC W3 NCTOBOTO MeTanna

| || ||

[=]] OVEN MODEL GENIUS 4 GENIUS 6L GENIUS 9
MODELLO FORNO
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE CG 444 CG 6L6L6L CG 999
40x60 LOAD CAPACITY n° 6 TRAYS 9 TRAYS 15 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
O SPAZIOTRA LE TEGLIE
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
[’} POWER | POTENZA kw 2,0 2,0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE

&= EXTERNAL DIMENSIONS W om 116,0 152,0 152,0
DIMENSIONI ESTERNE

[(pP 111,0 111,0 147,0
or 55,0 55,0 55,0
PACKING DIMENSIONS W em 121,0 157,0 157,0
@ DIMENSIONI IMBALLO =)o 119.0 119,0 156,0
o 69,0 69,0 69,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 90,0 110,0 130,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 125,0 145,0
H,0  WATER TRAY o . o

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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STAND

ACCESSORIES FOR
GENIUS OVENS

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

Il supporto del forno &
munito di quattro comode
ruote con freno

Die Halterung des Ofens
ist ausgestattet mit vier
bequemen Radern mit
Bremse

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

TTOACTaBKA AR MY OCHaLLEHa
YETbIPbMS YI0GHBIMA
KOMIECHKaMi ¢ TopMo3amin

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

GENIUS 4

GENIUS 4 X 3

GENIUS 6L

GENIUS 6L X 3

GENIUS 9

GENIUS9X 3

STAND MODEL

MODELLO SUPPORTO

SG 4-44

SG 4-4-4

SG 6L-66L

SG 6L-6L-6L

SG 9-99

SG 9-9-9

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstdndig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTbI0 M3rOTOBMEHA
113 HEpXXaBEIOLLEN CTanm

Easy to assemble
Facile da montare
Einfach zu montieren
Facile & monter

Facil de montar

Jlerko cobupatotest

HE XX ®

W D H
DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI 4 RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg

116,0 105,0 88,0-94,0 40,0 o o
116,0 105,0 53,0-59,0 45,0 ° o
1562,0 105,0 88,0-94,0 45,0 ° o
152,0 105,0 53,0-59,0 50,0 o o
152,0 140,0 88,0-94,0 50,0 o o
152,0 140,0 53,0-59,0 55,0 o o

HOOD

_. ACCESSORIES FOR
GENIUS OVENS

e

0

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollsténdig aus edelstahl
hergesteltt

Smoke Condensation
Condensazione fumi

Rauchgaskondensation

GENIUS 4

GENIUS 6l

L

GENIUS 9

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TonHOCTbIO M3roTOBNEHA
113 HEPXXABEIOLLIEN CTanm

Condensation des fumées
ondensacion de humos

KoHpecauws napos

==

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

KG 4

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

ACCESSOR

IES FOR GENIUS HOOD

g Available stainless steel hood
with Condensation Kit on request

0

OPTIONAL Disponibile cappa in acciaio inox con,
a richiesta, Kit Condensazione fumi

Mit Edelstahlhaube oder auf Wunsch
mit Dampfkondensationsset erhéltlich

prismafood

P> solutions

DESIGNED FOR

@ DIGITAL GENIUS OVENS
DIGITALE

Digital control panel Panneau de controle numérique

Quadro comandi digitale Panel de mandos digital

Digitales Bedienfeld Llncbposas naens ynpasnexus

Electric rﬁotor Moteur électique

Motore elettrico Motor Eléctrico

[E SN3AO
NNINTHd

Elektrischer Motor 9neKTpoaguraTenb

# g 9 9 Wb T 9

W D H
FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
PORTATA DIMENSIONI PESONETTO ~ CONDENSATION MOTOR

CONDENSAZIONE MOTORE
m¥h cm kg FuMI ELETTRICO

290 116,0 129,0 45,0 40,0 o o
290 1562,0 129,0 45,0 50,0 ° o
290 152,0 165,0 45,0 60,0 o o

Hotte a four disponible en acier inox avec
kit de condensation de fumées sur demande

Disponible campana de acero inox,
a pedido con juego de Condensacion
de humos

[Mo 3anpocy NPeAoCTaABAETCS BbITHKHON 30HT
113 HEPXKABEIOLLIEN CTaIM C KOHAEHCALMOHHbIM
KOMIM/IEKTOM

L
WY
ffffffff’f;
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VISIOME

L ELECTRIC OVENS | @

DESIGNED FOR

EXCELLENCE
DESIGNED FOR
EXCELLENCE

_ WORKING

=) chameer MAX )z TEMPERATURE

T CAMERA 400°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

Y

Visiome is an oven dedicated to professionals

seeking high performance products with an authentic
aesthetic. Suitable for cooking pizza, bread and cakes,
Visiome is extremely functional, solid and easy to use
thanks to the simplified user interface with a touch
panel system. Rich in accessories and functionality,

it offers excellent frontal visibility of the interior of the
chamber.

Visiome e un forno per i professionisti della cucina che
cercano prodotti ad alte prestazioni e dall’estetica ricercata.
Adatto alla cottura di pizza, pane e dolci, Visiome &
estremamente funzionale, solido e di semplice utilizzo grazie
alla interfaccia utente semplificata con sistema touch panel.
Ricco di accessori e funzionalita, offre una ottima visibilita
frontale dell'interno camera.

OPTIONAL

W

Steamer available
for multifunctional use

Disponible avec générateur

de vapeur pour une utilisation

multifonctionnelle

Disponibile con vaporiera

per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de
vapor para un uso multifuncional

Erhéltlich mit Dampfgarer

fir den verschiedene MaporeHeparop 4ns

Zwecke MHOrO(YHKLYIOHA/IBHOTO

VICMOI530BaHMA

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana
grazie alla finestra di ampia
dimensione MakcimarbHbIz BHyTPEHHI
0630p 6n1arofapst bosbLLOMY
Maximale Sicht in OKHY
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Available with a

Disponible dans la version
stainless-steel front i

avec fagade en acier inox

Disponibile nella versione Disponible en la version
con facciata in acciaio inox con frente de acero inox

Verfiigbar in der Version
mit Edelstahlfassade

VIMesTCe Takxe Bepona ¢
(haCATIOM 13 HEPXABEIOLLEN
cTan

Visiome ist ein Ofen flr Klichenspezialisten, die nach
Produkten mit hoher Leistungsfahigkeit und ausgesuchter
Asthetik suchen. Die Visiome eignet sich zum Backen von
Pizza, Brot und Kuchen und ist dank der vereinfachten
Benutzeroberflache mit Touchscreen-System auBerst
funktional, solide und benutzerfreundlich. Dieser Ofen verfligt
Uber zahlreiches Zubehdr und Funktionalitdt und bietet eine
hervorragende Sichtbarkeit von vorne in den Innenraum.

Visiome est un four pour les professionnels de la cuisine

qui cherchent des produits a hautes prestations et a
I'esthétique recherchée. Idéal pour la cuisson de pizzas,

de pain et de gateaux, Visiome est extrémement fonctionnel,
solide et facile a utiliser grace a l'interface utilisateur simplifiée
avec systeme a écran tactile. Riche en accessoires

et en fonctionnalités, il offre une excellente visibilité frontal

de l'intérieur de la chambre.

Visiome is a product
with minimal design,
adding at the same
a touch of character
to the kitchen

Visiome € un prodotto

dal design minimale

€ contemporaneo

che aggiunge un tocco

di carattere all'area cottura

Body in black
pre-painted panels
or painted iron

Corpo in pannelli
preverniciati neri
0 in ferro verniciato

Geh&use aus Platten,
die schwarz lackiert oder
aus lackiertem Eisen sind

»»» solutions

DESIGNED FOR

Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,
pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti

Visiome ist ein Produkt

mit minimalistischem und
zeitgendssischem Design,
das dem Kochbereich einen
Hauch von Charakter verleint

Visiome est un produit

au design minimaliste

et contemporain qui ajoute
une touche de caractere

a la zone cuisson

Corps en panneaux noirs
prévernis ou en fer verni

Cuerpo de paneles
pre barnizados, negros
0 de hierro barnizado

Kopnyc 113 npengapwTensHo
OKPALLEHHbIX B YepHIiA LiBET
NIaHeNeii U OKPaLLIEHHOrO
Xenesa

Visiome es un producto

con un disefio minimalista

y contemporaneo que brinda
un toque especial a la zona
de coccion

Visiome - 370 MPpofykT ¢
MUHAMEMMCTUSHBIM /1331HOM,
KOTOPbI B TO Xe BPemst
MPUEZAET KyXHe LLTPIX
VHOVBULYaNBHOCTH

Visiome es un horno para los profesionales de la cocina

que buscan productos de altas prestaciones con un aspecto
sofisticado. Ideal para la coccion de pizza, pan y dulces

y es sumamente funcional y solido; su uso es sencillo gracias
a la interfaz del usuario, simplificada por la pantalla tactil

y ademas tiene multiples accesorios y funciones con
visibilidad del interior de la camara delantera.

Visiome - 310 neyb 419 NPOhECCNOHAIOB, KOTOPbIE NLLYT
060pYyAOBaHME C BbICOKOM MPON3BOAUTENBHOCTHIO

1 U3bICKAHHOW 3CTETVKOM. Visiome noaxoaaT ANs Bbineykm
nmuLpl, X1eba 1 TOPTOB Y YPE3BbIYANHO (DYHKLIMOHATbHDI,
Ha[e>XXHbI 1 NIErKW B MCNO1b30BaHUM 6r1iarofapst YrpOoLLEHHOMY
MoJIb30BATENBCKOMY UHTEPEINCY C CEHCOPHBIM 3KPaHOM.

OTa IMHNS NeYen ocHaLLeHa MHOXXECTBOM akCecCyapoB

1 PYHKLMOHATBHBIX BO3MOXHOCTEN 11 06eCrneqnBaeT
NPEBOCXOOHbIN 0630P B MEPEOHEN YacTu KaMepbl.
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VISIOME OVENS

Simple user interface
with touch panel control
board

Interfaccia utente
semplificata con sistema
touch panel

Vereinfachte
Bedienerschnittstelle mit
dem Touch Panel System

Working temperature
up to 400 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 400 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 400 Grad

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

Interface utilisateur
simplifiée avec systéme
tactile

Interfaz de usuario
simplificada con sistema
touch panel.

YNPOLLEHHbIN MHTEPDEIAC
M0/b30BATENS C CEHCOPHON
MaHembH0 YrpaBneHs

Température opérationnelle
jusqu'a 400 degrés

Temperatura operacional
hasta 400 grados

Pafouast Temneparypa
10 400 rpagycos

Deux thermostat

pour réglerséparément
les températures

de fonctionnement

de la volte et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[lBa TepmocTarta st
Da3[eIbHOI KanopoBKY
Daboyeit TemnepaTypb!

B BEPXHEI 1 HAKHEN YacTh

Visiome satisfies every user. Perfect in functions
and shape, it has been developed by using the best
parts available. Visiome is equipped with an heating
control system able to guarantee maximum efficiency
levels. Recyclable materials and careful design make
Visiome’s lifecycle with a low environmental impact.

Visiome soddisfa ogni utilizzatore. Perfetto nella funzionalita
e nella forma, € stato sviluppato utilizzando la migliore
componentistica disponibile. Visiome & dotato di un
sistema di controllo del riscaldamento in grado di garantire
la massima efficienza. Materiali riciclabili e un’attenta
progettazione, garantiscono a Visiome un ciclo di vita

a basso impatto ambientale.

126

Visiome stellt jeden Anwender zufrieden. Mit einer perfekten
Funktionstichtigkeit und Form wurde er unter Verwendung
der besten verflgbaren Bauteile entwickelt. Visiome ist mit
einem Steuersystem fUr die Erhitzung ausgestattet, das
maximale Effizienz garantieren kann. Wiederverwertbare
Materialien und eine sorgféltige Planung garantieren Visiome
einen Betriebszyklus mit geringen Umweltauswirkungen.

Visiome satisfait tous les utilisateurs. Parfait dans la
fonctionnalité et dans la forme, il a été développé en utilisant
les meilleurs composants disponibles. Visiome est doté
d’un systeme de contréle du chauffage capable de garantir
la plus grande efficacité. Des matériaux recyclables

et une conception attentive garantissent a Visiome

un cycle de vie a faible impact sur I'environnement.

Visiome satisface a todos los usuarios. Perfecto en cuanto
a su funcionalidad y forma. Ha sido desarrollado utilizando
los mejores componentes disponibles. Visiome cuenta con
un sistema de control del calentamiento capaz de garantizar
maxima eficacia. Los materiales reciclables y el disefo
cuidado aseguran a Visiome un ciclo de vida con bajo
impacto ambiental.

Meyb Visiome NpUSTHO yAUBUT NtoBOro nosb3oBatens. B Hen
nagaibHO COYETAOTCA (PYHKLMOHATIBHOCTL U chopma. [1pn
ee paspaboTKe VCMONMb30BAIUCH Jy4LLINE KOMMIEKTYIOLLNE,
[OCTYMHbIE Ha AaHHbIN MOMEHT. [Neyb Visiome ocHalleHa
CUICTEMOW KOHTPOJIS HarpeBa, 0becneqnBaroLLel
MakcrmasbHyto athhekTBHOCTL. Brarogaps npUMeHeHMo
MaTepyasioB, MPUrOAHbIX ANS NOCAEAYIOLLEro NOBTOPHOMO
CMOJIb30BaHMS, CHIDKAETCS BPEAHOE BO3OENCTBIE

Ha OKPY>KAOLLYIO CPEeA, CBA3AHHOE C XKU3HEHHBIM LIKITOM
napnenvs Visiome.

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus
feuerfestem Stein

The heating elements
inside the refractory
stone allow faster
cooking and reduction
of energy consumption

Le resistenze interne alla
pietra refrattaria consentono
cotture piti veloci e riduzione
dei consumi energetici

Die Widersténde im Inneren des
Schamottsteins ermdglichen
ein schnelleres Bakergebnisse
und Reduzierung des
Energieverbrauchs

High capacity proving
chamber

Cella di lievitazione
a elevata capacita

Hochleistungsfahiger
Gérschrank

»»» solutions

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

T0Z, 13 OTHEYMOPHOrO KamHs

Les résistances a I'intérieur
de la pierre réfractaire
permettent une cuisson plus
rapide et la réduction de

la consommation d'énergie

Las resistencias internas
a la piedra refractaria
permiten una coccion
mas rdpida y reduccion
del consumo de energia

HarpesarenbHble 3M1eMeHTbI
BHYTPY OTHEYNOPHOMO KaMHs!
0becneuvBsaoT bonee BbicTpoe
MPUrOTOBIIEHNE MALLM 11
CHVXeHVe 3HepronoTpebeHys

Etuve de fermentation
a capacité élevée

Fermentadora
con alta capacidad

Kamepa ans paccToiku
TECTa NOBbILUEHHOI 3arpy3Kku

[E [SINE/e)
NNINTHd




VISIOME OVENS

.. i e ." l. ... ..:.‘- 0..
on 20/25% PAANLMO oge
oN) ... a 'o = o.- . .:'.
%9 0 b ateria .-'.c.o ateria
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OPTIONAL

Steam generator available
282 on request, ideal

for bakery and pastry

Disponibile con vaporiera,
ideale per panificazione
e pasticceria

Verfiigbar mit
Dampfgarfunktion, ideal
fur Bakeware und Gebéck

Disponible avec générateur
de vapeur, idéal pour
boulangerie et patisserie

Disponible con vaporera,
ideal por panificacion
y pasteleria

IaporeHeparop, [OCTyMHbIA N0
3aMPOCY, VLEanbHO NOXomUT
N5t XN1E606YN0UHbIX 11
KOHMTEPCKYAX M3RenMit

——

Condensation kit available
on request

Disponibile kit
condensazione fumi

Rauchgaskondensations
warme Kit verfiighar

»»» solutions

Disponible kit condensation
des fumées

Disponible condensation
des humos

KOMMIeKT st KOHAEHCaUyA
MPEAI0CTABNAETCS N0 3arPOCY

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF
h 170

+
PIZZA
035

040

VISIOME

4/S - 6L/S - 9/S
h 159

VISIOME
44/S - 66L/S - 99/S
h 199

VISIOME
444/S - 6L6L6L/S - 999/S
h 204

VISIOME
4/C - 6L/C - 9/C
h 159

VISIOME
44/C - 66L/C - 99/C
h 199

VISIOME
444/C - 6L6L6L/C - 999/C
h 204

o o
AR =TT TTTTTTITTE="10 00 2 2
‘ o o
‘ o o °, 2 2 = o o
o
o o
o o
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VISIOME OVENS ST AN D prismafood
»»» solutions

OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR

[%\' Baking tray 40x60cm Q AC C ESSO R I ES FO R VISIOME OVENS

Teglia del formato 40x60cm

£ —) MAIOR OVENS

Stands in painted iron Supports pour fours The oven support is Le support du four est muni
en fer peint & equipped with four de quatre roues avec frein
Supporti forni &7 L practical wheels with tres pratiques

in ferro verniciato Soportes de hornos \ s brake
en hierro pintado El soporte del horno esta

DIGITAL VISIOME 4 VISIOME 9

DIGITALE Untergestelle aus II'supporto del forno formado por cuatro comodas
lackiertem Stahl MopcTaska us € munito di quattro ruedas con freno

CHAMBERS n° 1 1 1 OKPALLEHHOrO Xenesa comode ruote con freno

CAMERE Q40 lopcTaBKa 4N neyy ocHaLLeHa

Die Halterung des Ofens YETbIPLMS YA0BHbIMM

ist ausgestattet mit vier KonecuKami C TopMo3amm
bequemen Rédern mit

Bremse

"%0x60 TRAYS 40X60 o
255, TEGLIE 40X60 " DD
= WORKING TEMPERATURE °C 50 - 400 50 - 400 50 - 400
&= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 8,5 12,6 18,6 o
<3
a=
Top w 7506 750%9 1100x9 “g
BOTTOM w 600x6 600x9 900x9
. J
XBV’\XERT%HJ-EY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
see===>2" INTERNAL DIMENSIONS @W cm 82,0 123,0 123,0 _
= DIMENSION! INTERNE = 84.0 84,0 1080 Q @ @ @ m Q @
H 17.5 17.5 17.5 OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
0 ’ ’ ’ MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO © élﬁﬁhox SET DI 4 RUOTE
EXTERNAL DIMENSIONS @W cm 141,5 182,5 182,5 cm kg
1) DIMENSIONI ESTERNE =0 1220 1220 146.0 A SV 4-44 1415 1105 900 156.0 . .
ik 40,0 40,4 40,4
. PACKING DIMENSIONS W om 1520 1950 1950 VISIOME 6L SV 6L-66L 182,5 119,5 90,0 162,0 . .
.\u DIMENSIONI IMBALLO % b 18610 136’0 160‘0 0 5
i , , VISIOME 9 V 9-99 182,5 143,5 195,0 ° °
7" 66,0 66,0 66,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 226,0 292,0 349,0 VSoME SVaa 141,5 119,5 55,0 131,0 . .
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 248,0 320,0 383,0 VISIOME 6L SV 6L6L6L 182,5 119,5 55,0 145,0 4 d
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER . . .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA VISIOME 9 SV 999 182,5 143,5 55,0 170,0 . .
REFRACTORY STONE HOB . ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA ® As standard | Diserie  © Optional | Optional
STEAM GENERATOR o o o
?22 VAPORIERA

=

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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PROVING CHAMBERS

m ACCESSORIES FOR [©) emL MAX )z TEMPERATURE ; 20760\ Baking tray 40x60cm VISIOME OVENS
V| S | O M E OVE N S DIGITALE 60°(4\" TEMPERATURA —]  Teglia del formato 40x60cm

D’ESERCIZIO Lo ~

Glass door for inspecting
the chamber's interior

Porta in vetro per poter
visionare I'interno della cella

Glastir zur Einsicht in das
Innere der Zelle

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiem Stahl
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

IepeaHss naHenb
113 HEPXXABEIOLLLEN CTam

Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre

Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara

CTexnsHHast fBepb Ans 0630pa
BHYTDEHHEro MPOCTpaHcTea
Kameps!

T

Standard internal
12 volt LED lighting

llluminazione interna
a LED 12 volt inclusa

12 volt LED
Innenbeleuchtung

12 volt LED éclairage Glass door for inspecting
intérieur he chamber's interior

lluminacion interna
LED 12 volt

orta in vetro per poter
visionare I'interno della cella

Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre

Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara

Standard internal
12 volt LED lighting

[lluminazione interna
a LED 12 volt inclusa

[GRD]

[GD]

[GD]

BHyTperHee caeToavoaHoe
0CBeLLeHve 12 BonbT

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Geh&use aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

MpenBapUTeNnbHO OKPALLIEHHbI
KOpMyC 13 JIMCTOBOO MeTania

Glastir zur Einsicht in das
Innere der Zelle

CTexnsHHast fBepb Ans 0630pa
BHYTPEHHErO MPOCTPaHCTBa
Kamepbl

R == |

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiem Stahl
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

TepenHss naHens
113 HepXXaBEIOLLIEH CTasm

12 volt LED
Innenbeleuchtung

[Py

" r

12 volt LED éclairage
intérieur

[luminacion interna
LED 12 volt

BHyTpeHHee ceeToavonHoe
0cBeLLeHve 12 BobT

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

[peaBapuTenbHO OKPALLEHHbI
KOpMyC W3 N1CTOBOTO MeTanna

[SJ] OVEN MODEL VISIOME 4 VISIOME 6L VISIOME 9 [ OVEN MODEL VISIOME 4 VISIOME 6L VISIOME 9
MODELLO FORNO MODELLO FORNO
PROVING CHAMBERS MODEL - - H PROVING CHAMBERS MODEL
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE Cv4-44 CV 6L-66L Cv9-99 m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE CV 444 CV 6L6L6L Cv 999
40x60 LOAD CAPACITY n° 7 TRAYS 14 TRAYS 21 TRAYS 40x60 LOAD CAPACITY n° 7 TRAYS 14 TRAYS 21 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO = CAPACITA DI CARICO
4 SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0 O SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
O SPAZIOTRA LE TEGLIE O SPAZIOTRA LE TEGLIE
:  WORKING TEMPERATURE °c 0-90 0-90 0-90 @ WORKING TEMPERATURE °c 0-90 0-90 0-90
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO = TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 2.0 2.0 2.0 % POWER | POTENZA kW 2,0 2.0 2.0
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
DEEAERee O en 1 I6z3 1623 SRR Oy 14 123 feas
(PP 120,0 120,0 144,0 [(pP 120,0 120,0 144,0
o 90,5 90,5 90,5 o 55,0 55,0 55,0
DRSS O m 120 1990 1950 DRSS Oy m 160 1950 1950
(/P 139,0 139,0 163,0 [P 139,0 139,0 163,0
ik 110,0 110,0 110,0 - 75,0 75,0 75,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 187,0 242,0 280,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 159,0 206,0 250,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 212,0 275,0 330,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 187,0 244,0 290,0
H,0  WATER TRAY o . o H,0  WATER TRAY o . o

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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HOOD

OPTIONAL DESIGNED FOR

VISIOME OVENS

Condensation des fumées
DIGITALE

VISIOME OVEN

Condensazione fumi Condensacion de humos

é ACC ESSO RI ES FO R @ DIGITAL Smoke Condensation

Rauchgaskondensation KoHgercauys fbiva

Standard internal Digital control panel Panneau de controle numérique Digital control panel Panneau de controle numérique Standard internal
12 volt LED lighting

12 volt LED lighting

llluminazione interna
a LED 12 volt inclusa

12 volt LED
Innenbeleuchtung

12 volt LED éclairage
intérieur

lluminacion interna
LED 12 volt

BHyTpeHHee caeToavonHoe
0cBelLieHve 12 BonbT

OVEN MODEL

VISIOME 4

VISIOME 6L

dro comandi digitale

Digitales Bedienfeld

&

Panel de mandos digital

Linchposas naxens yrpasenus

Hood manufactured
in special composite
material

Cappa realizzata in speciale

materiale composito

Abzugshaube
aus besonderem
Verbundmaterial

Hotte réalisée avec un
matériel composite spécial

Campana de material
compuesto especial

BbITAXXHOM 30HT M3rOTOBNEH 113

CreuyancHOro KOMMO3UTHOMO
marepvana

dro comandi digitale

Digitales Bedienfeld

Panel de mandos digital

Linchposas naxesb ynpas/eHis

Hoods with stainless
steel front and
prepainted body

Cappe con frontale
in acciaio inox e corpo
preverniciato

Hauben mit Edelstahlfront
und lackierter Struktur

Hottes avec fagade en acier
inoxydable et corps prépeint

Campanas con frente
de acero inoxidable
y cuerpo prepintado

30HT C NepefIHelt NaHeNso
113 HEPX.CTa/IM 11 KOPNyCOM
113 OKPALLIEHHOI CTaN

llluminazione interna
a LED 12 volt inclusa

12 volt LED
Innenbeleuchtung

12 volt LED éclairage
intérieur

[luminacion interna
LED 12 volt

BHyTpeHHee caeTopvoHoe
0cBelLLieHwe 12 BobT

VISIOME 9 OVEN MODEL VISIOME 4 VISIOME 6L VISIOME 9
MODELLO FORNO MODELLO FORNO
HOOD MODEL HOOD MODEL
é MODELLO CAPPA Kv4 KV 6L KV9 é MODELLO CAPPA KSQ 4 KSQ 6L KSQ 9
?;5 FLOW RATE m¥h 290 290 290 #\ FLOW RATE m¥h 290 290 290
%/~ PORTATA %%~ PORTATA
g POWER | POTENZA kW 0,2 0,2 0,2 % POWER | POTENZA KW 0,2 0,2 0,2
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ERE v » i 1828 1825 == T = =
@ b 138,0 138,0 158,0 @ ) 138,0 138,0 158,0
(7 H 28,0 28,0 28,0 (7 H 28,0 28,0 28,0
e = 1960 1960 e = 1960 1960
@D 146,0 146,0 166,0 @D 146,0 146,0 166,0
@H 48,0 48,0 48,0 @H 48,0 48,0 48,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 28,0 36,0 41,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 28,0 36,0 41,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 34,0 44,0 50,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 34,0 44,0 50,0
DIGITAL DIGITAL
DIGITALE * ¢ * @ DIGITALE ¢ ¢ ¢
Z—~=SMOKE CONDENSATION o o o Z—~=SMOKE CONDENSATION ] o o

O CONDENSAZIONE FUMI

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

O CONDENSAZIONE FUMI

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DESIGNED FOR
@ CHAMBER No installation required Aucune installation requise Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
CAMERA - ) o ” visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
1 Non necessita di installazione No requiere instalacion A Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,
. ) ) pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti
Er bendtigt keine Installation YcTaHoBKa He TpebyeTcs —
Chimney with standard Cheminée avec systéme Ideal for cooking pizzas Parfait pour I'intérieur

ﬁ.f"' -rr-liln'- m_. l“‘-r‘:d"ll"a.-L

OPTIMAL COOKING
FOR INDOORS AND

OUTDOORS
COTTURE OTTIMALI PER
L'INDOOR E L'OUTDOOR

*=

ra]

windproof and rainproof anti-vent et anti-pluie
system de série

over high heat both et I'exterieur

indoors and outdoors

Perfecto tanto para

Camino con sistema Chimenea con sistema Perfetto sia per I'interno interiores como para
antivento e antipioggia a prueba de viento che per I'esterno exteriores
di serie y lluvia integrada

Ideal fiir den Innen- VinganbHo noaxoawT ang

Schornstein serienmaBig mit
Wind- und Regenschutz

[lbIMOX0p, C 3aLLMTON OT BETPa U Ty
LOX[81 B CEPUAHOM VICTIONHEHIN

F:

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente

und AuBenbereich YCTAHOBKY KaK B NOMELLEHNN,

TaK W1 Ha OTKDbITOM BO3AYyXe

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera

in acciaio inox preverniciata
Vollstdndig aus edelstahl Gehduse aus vorlackiertem
hergesteltt Blech

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente ~ ©
en acero inoxidable

IonHocTblo M3roToBMeHa
113 HEpXKaBEOLLIE CTann

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

KOpnyc 13 NICTOBOro MeTan/a

MpeagapuTensHO OKPaLLEHHbI

. Equipped with Doté d'un thermométre
thermometer

Equipado con termémetro
Dotato di termometro
Ausgestattet mit einem
Thermometer

OcHalLieHa TepmocTaTom

Titan has been designed to satisfy the pizza
professionals who want both an indoor and outdoor
professional oven.

The oven is compact and can easily fit into small
spaces. Titan offers maximum mobility thanks

to its stand equipped with 10 cm diameter wheels.

Titan e stato studiato per offrire grande soddisfazione

ai professionisti della pizza che desiderano un forno
professionale sia da interno che da esterno.

Il forno € compatto e pud essere agevolmente inserito anche
in piccoli spazi. Titan offre il massimo della mobilita grazie

al supporto dotato di ruote con diametro di 10 cm.

Titan wurde entwickelt, um Pizzaprofis zu begeistern,

die einen professionellen Ofen fur den Innen-

und AuBenbereich suchen.

Der Backofen ist kompakt und findet auch in kleinen
Raumen problemlos Platz. Titan bietet dank seinem Gestell
mit R&dern (Durchmesser 10 cm) maximale Mobilitat.

Titan a été congu pour offrir une grande satisfaction

aux professionnels de la pizza qui souhaitent un four
professionnel pour une utilisation intérieure et extérieure.
Le four est compact et s’adapte facilement aux endroits
réduits. Titan offre une mobilité maximale grace a son
support équipé de roues de 10 cm de diamétre.

Titan ha sido disefiado para satisfacer plenamente a los
expertos de la pizza que desean un horno profesional para
uso tanto en interiores como al aire libre.

El horno es compacto y se adapta faciimente a espacios
reducidos. Titan ofrece la maxima movilidad gracias

a su soporte equipado con ruedas de 10 cm de diametro.

Meyb Titan 6bina pa3padoTaHa Tak, YToObl YO0BIETBOPUTL
TpeboBaHWsA NPOECCUOHATBHBIX MULLANOI0B, KOTOPbIM
Hy>KHa MpodeccroHabHas nedb A5 MCMOIb30BaHMS Kak
BHYTPW MOMELLIEHWS, TaK U Ha OTKPbLITOM BO3AYXE.

[NeYyb KOMMaKTHA U Nerko NoMeLLaeTcst B HeOOMbLUNX
romeLLieHrsx. Titan obecnevmBaeT MakChMasbHYO
MOOWIBHOCTL Baroaapst MOACTaBKE C Koniecamm
onametpom 10 cm.
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TITAN WOOD

@ WOOD OVENS =i

Lateral opening drawer
for adjusting draught
and flame

Cassetto laterale apribile
per la regolazione
di tiraggio e fiamma

Seitliche Schublade
zur Regelung von Zugluft
und Flammen

WORKING
MAX |= TEMPERATURE
500°(gY TEMPERATURA

D'ESERCIZIO

Up to 500° in 30 minutes
Fino a 500° in 30 minuti

Bis zu 500 °C in 30 Minuten
Jusqu'a 500° en 30 minutes
Hasta 500° en 30 minutos

[o 500° 32 30 MuHyT

Tiroir latéral ouvrable
pour le réglage du tirage
et de la flamme

Bandeja lateral abrible
para ajustar el tiro y la llama

OTkpblBatoLLiics GOKOBON
ULVK ANt PETYMPOBKIA TAMU
11 naMeHu

Wood-fired, the Titan Wood oven ensures an excellent
build quality and allows fast and always homogeneous
cooking. Easy to move, it adapts to any space,
outdoors or indoors.

Alimentato a legna, il forno Titan Wood offre grande qualita
costruttiva e consente cotture veloci e sempre omogenee.
Facile da spostare, si adatta a qualsiasi spazio, sia
all’esterno che all’interno.

Der mit Holz befeuerte Ofen Titan Wood bietet eine
hervorragende Verarbeitungsqualitat und ermoglicht schnelle
und stets gleichmaBige Backvorgange. Er ist leicht zu
transportieren und passt sich jedem Raum an, ob im Freien
oder im Haus.

Alimenté a bois, le four Titan Wood offre une excellente
qualité de construction et assure une cuisson rapide

et toujours uniforme. Facile a déplacer, il s’adapte a tous
les espaces, que ce soit a I'extérieur ou a I'intérieur.

Alimentado a lefia, el horno Titan Wood ofrece una gran
calidad de construccion y permite una coccion rapida

y uniforme. Facil de trasladar, se adapta a cualquier espacio,
tanto en exteriores como en interiores.

[Teub Titan Wood, paboTatoLLas Ha gpoBax, OT/IM4aeTCs
BbICOK/M Ka4ECTBOM KOHCTPYKLIM 1 OBeCneqnBaeT BbICTpoe
1 BCerga ooHOPOAHOE MPUrOTOBNEHWE NULLW. J1erko
nepemMelLIaeTcs 1 afanTupyeTcs K ItoBoMy MPOCTPaHCTBY,
KaK Ha OTKPbITOM BO3[YyXe, TaK 1 B MOMELLEHNM.

TITAN GAS

& GAS OVENS =) e

Up to 450° in a few
minutes

Fino a 450° in pochi minuti

Bis zu 450 °C in wenigen
Minuten

Jusqu'a 450° en quelques
minutes

Hasta 450° en pocos

prismafood

P> solutions

WORKING

MAX |= TEMPERATURE
450° 4\’ TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

Certified safety of use
Sicurezza d'impiego
certificata

Zertifizierte
Gebrauchssicherheit

Sécurité d'utilisation certifiée

Seguridad de utilizacion
certificada

minutos

[lo 450° 33 HECKONBKO MUHYT

CeptndmuyposaHHas
0630MaCHOCTb UCTION30BaHMS

Putting Titan Gas into operation is really easy.

No masonry work is required, simply remove

its packaging, connect the gas cylinder to the gas
nozzle and the oven is ready to use.

Mettere in funzione Titan Gas & semplicissimo.

Non € richiesto nessun lavoro di muratura, bastera togliere
I'imballo, collegare la bombola del gas all’apposito ugello
e il forno € pronto per I'utilizzo.

Die Inbetriebnahme von Titan Gas ist extrem einfach. Es sind
keine Maurerarbeiten erforderlich, es gentgt, die Verpackung
zu entfernen, die Gasflasche an die Gasdiise anzuschlieBen,
und schon ist der Ofen einsatzbereit.

Le démarrage de Titan Gas est treés simple. Aucun travail
de maconnerie requis, il suffit de retirer 'emballage,

de raccorder la bouteille de gaz a la buse a gaz et le four
est prét a étre utilisé.

Poner en marcha Titan Gas es muy facil. No se requiere
ningun trabajo de albanileria, sélo hay que quitar el embalaje,
conectar la bombona de gas a la boquilla de gas y el horno
esta listo para ser utilizado.

Beectn B akcnnyataumto Titan Gas geicTBUTEIbHO MPOCTO.
Hunkaknx kKnagoyHbix paboT He TpebyeTcs, MPOCTO CHUMUTE
YMaKoBKY, NOACOEANHNTE ra30Bbl 6a1IoH K ra30Bo
OPCYHKeE, 1 NeYb roTOBa K MCMOMb30BaHMI0.
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TITAN OVENS

distribution of the heat
inside the chamber

II'vano per la brace &
posizionato in modo da
garantire perfetta uniformita
nella distribuzione del calore
all'interno della camera

Die Glutkammer ist so
angeordnet, dass sie fiir eine
perfekte Warmeverteilung

in der Kammer sorgt

Le compartiment pour les
braises est placé de maniere
a assurer une uniformité
parfaite de la répartition

de chaleur a I'intérieur

de la chambre

El compartimento para las
brasas est4 colocado de manera
que asegure una perfecta
uniformidad en la distribucion
del calor dentro de la cdmara

OTcex [l TieroLLVX yrred
PACTIOTIONXEH TakVM 0BpasoM,
4T06b! 06ECTIEMTH MEAEHOE
PaBHOMEPHOE pacrpereneHie
Terlna BHyTPU Kavepbl

P> solutions

The structure, shape and materials used ensure
optimal cooking, long durability over time and perfect
functionality. The hob is made of refractory stone

and a special thick cellular concrete sub-surface

that ensures constant temperature is inserted.

La struttura, la forma e i materiali impiegati garantiscono cotture
ottimali, grande durabilita nel tempo e una perfetta funzionalita.
Il piano di cottura & in pietra refrattaria ed € inserito uno speciale
sotto-piano in calcestruzzo cellulare ad alto spessore

che garantisce il mantenimento costante della temperatura.

Struktur, Form und Materialien garantieren optimales Backen,
Langlebigkeit und perfekte Funktionalitét. Die Backflache
besteht aus Schamottesteine und ein spezieller Boden aus
dickem Porenbeton sorgt fUr eine konstante Temperatur.

140

2,5 cm refractory
stone hob

Piano cottura in pietra
refrattaria da 2,5 cm

Backfléche aus 2,5 cm
Schamottesteine

8 cm thick cellular

| concrete sub-surface

Sotto-piano in calcestruzzo

cellulare, spessore di 8 cm

Mit Sockel aus Porenbeton,
8 cm dick

Sol de cuisson en pierre
réfractaire de 2,5 cm

Superficie de coccion de
piedra refractaria de 2,5 cm

Iog, 13 WamOoTHOrO KamHst
TONLUWHOM 2,5 CM

Avec un dessous de plan
en béton cellulaire,
de 8 cm d'épaisseur

Con superficie de hormigén
celular de 8 cm de grosor
debajo de la base de coccion

(OcHoBaHVe 13 sHencToro 6eToHa
TONLYHOM 8 CM

La structure, la forme et les matériaux utilisés garantissent des
cuissons optimales, une longue durée dans le temps et une
fonctionnalité parfaite. Le sol de cuisson est en pierre réfractaire
et le dessous de plan spécial en béton cellulaire de haute
épaisseur inséré garantit le maintien constant de la température.

Su estructura, su forma y los materiales empleados garantizan una
coccidn optima, una gran durabilidad a lo largo del tiempo y una perfecta
funcionalidad. La superficie de coccién es de piedra refractaria y debajo
de esta hay una superficie especial de hormigdn celular de gran grosor
Que garantiza el mantenimiento constante de la temperatura.

KOoHCTpYKLWS, hopmMa 1 UCMOMb3yeMble MaTepUasibl FapaHTUPYIOT
ONTVIMaIbHOE MPUrOTOBIEHNE, BOSIBLLIOR CPOK CyObl 1
6e3ynpeyHyto paboTy. BapoyHas MOBEPXHOCTb BbIMOHEHA

13 LLIAMOTHOIO KaMmHsl, MOZ, Heln yCTaHOBIeHa CrieuasibHas
MOBEPXHOCTb U3 SHENCTOro 6eTOHA BOMBLLION TOMLLVHI,
rapaHTVPyoLLAas NoAaepKaHne NOCTOSIHHOM TemMnepaTypbl.

Featuring a lever for
regulating smoke outlet
Dotato di leva per la

regolazione d’uscita fumi

Der Ofen ist mit einem
Hebel zum Einstellen des
Rauchabzugs ausgestattet

Equipé d'un levier
de réglage de la sortie
des fumées

Dispone de una palanca
para regular la salida
de humos

QOcHalLieHa pbi4arom s

PEry/IMPOBKA BbIX0aa AbMa

Walls do not overheat
thanks to its 4 cm
ceramic fibre insulation

Le pareti non si
surriscaldano grazie
all'isolamento in fibra
ceramica con spessore
di4cm

Dank der 4 cm dicken
Keramikfaserisolierung
heizen sich die Wande
nicht auf

Les parois ne surchauffent
pas grace a une isolation

en fibre céramique
de 4 cm d'épaisseur

Las paredes no

se sobrecalientan
gracias al aislamiento
de fibra cerdmica

de 4 cm de espesor

CTeHKV He NeperpesaoTest

6narofaps 13onaUum u3
KEPaMMIECKOr0 BOMOKHa
TONUYHON 4 CM

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

p—
Eﬂ'% oo\ 7
PIZZA I
040
@ i
fle_=) ©
iJ —
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TITAN OVENS ST AN D

=] ACCESSORIES FOR

TITAN OVENS

prismafood

P> solutions

The oven support is

equipped with four
practical wheels with 1
brake

II' supporto del forno &
munito di quattro comode
ruote con freno

Die Halterung des Ofens
ist ausgestattet mit vier
bequemen Radern mit
Bremse

175,

mgggm('z%ﬂ TITAN 4 WOOD TITAN 4 GAS TITAN 6 WOOD TITAN 6 GAS

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

CHAMBERS Q35 n° 1 1 1 1 El soporte del horno esta
CAMERE formado por cuatro cémodas
ruedas con freno

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

ToHOCTLIO M3roTOB/EHA
13 HEPXaBEIOLLEH CTanm

Easy to assemble

Facile da montare

PIZZE n®
PlzzE D;ifgf;;ayﬂﬂgﬁjm ReictiE Einfach zu montieren
KOseCuKamm ¢ TopMo3amit .
n° Facile & monter
Fécil d
@5 WORKING TEMPERATURE °C 0 -500 0 - 450 0-500 0 - 450 acil de montar
¢ TEMPERATURA D'ESERCIZIO Jlerko cobupaioTcs
* INTERNAL DIMENSIONS w
@ oivension INTERNE = 5 - ;g’g ;2’8 1702é00 1702é00
.H 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS @W cm 110.0 1100 110.0 110.0 -
DIMENSIONI ESTERNE ’ ' ’ ' Y (7 (7 X
=5 1080 1080 1440 1440 ] ] : XX ®
" 172,0 172,0 172,0 172,0 OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT  STAINLESS 4 GASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL  SETDI4RUOTE
EXTERNAL DIMENSIONS W em 110,0 110,0 110,0 110,0 ACCIAIO INOX
1 DIVENSION! EsTeRNE £po 108,0 108,0 144.0 144.0 L ko
= consiprorio ik 0595 059.5 059.5 0595 AN 4 STT 4 110,0 101,5 915 47,0 . .
<S5 PACKING DIMENSIONS @W cm 120,0 120,0 120,0 120,0 ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
.u DIMENSIONI IMBALLO L 120.0 120.0 156.0 156.0
ik 94,0 94,0 94,0 94,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 156,0 156,0 220,0 220,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO ke 173,0 173,0 245,0 245,0
REFRACTORY STONE HOB . . . N
PIANO DI COTTURA IN' PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie o Optional | Optional

Storage shelf
g Mensola porta oggetti
OPTIONAL Ablageregal OPTIONAL
Etagere de rangement

Estante de almacenamiento

[onka fns xpaHers
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Wood storage
compartment

Vano porta legna

Holzfach

Compartiment a bois
Compartimento para madera

Oreek ang apos
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EOS

¢, PORTABLE
* PELLET OVEN

Refractory stone hob

iano di cottura
in pietra refrattaria

Backflache aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Iog 13 OrHeynopHOro KamHs

PERFECT
BAKING RESULTS

EVERYWHERE
COTTURE PERFETTE
OVUNQUE

WORKING
MAX |= TEMPERATURE
500°(gy" TEMPERATURA

D’ESERCIZIO

Up to 500° in 15 minutes
Fino a 500° in 15 minuti

Bis zu 500 °C in 15 Minuten
Jusqu'a 500° en 15 minutes

Hasta 500° en 15 minutos

[lo 500° 3a 15 MuHyT

The Eos pellet-burning pizza oven is the ideal partner
for those who want to bake tasty pizzas outdoors.
Thanks to its compact design, the oven can be easily
transported anywhere. Assembly and use are simple
and intuitive. The quality is guaranteed by

100% Made in Italy production for a perfect
long-lasting functionality.

Il forno a pellet per pizza Eos ¢ |'alleato ideale per

chi desidera cucinare gustose pizze all'aperto.

Grazie al suo design compatto il forno pud essere
agevolmente trasportato ovunque. Il montaggio e I'impiego
sono semplici e intuitivi. La qualita € garantita da una
produzione 100% Made in Italy per una perfetta funzionalita
che dura nel tempo.

For cooking one pizza
933 cm

Per la cottura di una pizza
033cm

Zum Backen einer Pizza

Pour cuire une pizza
033cm

Para hornear una pizza
0 33cm

[lns Bbineuky miUubl @ 33 cm

prismafood

P> solutions

DESIGNED FOR

Outdoor portable pizza oven
Forno per pizza da esterno portatile

( Pellet-fuelled
& Alimentazione a pellet
Betrieb mit Pellets

Alimentation en pellets

mit @ 33 cm

External structure,
hopper and chimney
in stainless steel

/# A
Corpo esterno, tramoggia Fi &

e canna fumaria in acciaio A
inox | 1
Gehause, Trichter und L
Abgasrohr aus Edelstahl

™

Botier, trémie et cheminée
en acier inoxydable

Carcasa, tolva y chimenea
de acero inoxidable

Kopnyc, GyHKep 11 ipiMoBast
TPy0a 13 HEPXXABEIOLLEA CTam

Suministro de pellets

PaboTaeT Ha nenneTHom
TOnMBe

A

Lightweight and easy
to transport

Leggero e facimente
trasportabile

Leicht und einfach
zu transportieren

Léger et facile a transporter

Ligero y facilmente
transportable

Jlerkuit Bec v yao6eTeo
TPaHCTIOPTVPOBKM

Removable front door
with safe, insulated
handle

Sportello anteriore estraibile
con presa sicura e isolata

Abnehmbare Fronttlr mit
sicherem, isoliertem Griff

Porte frontale amovible avec
poignée solide et isolée

Puerta delantera extraible
con empufiadura segura
y aislada

CbemHast nepeaHsst iBepb ¢
6630M1aCHOM M30/POBAHHON
PYHKOI

Der Pizza-Pelletofen Eos ist der ideale Verblindete flr alle,
die leckere Pizza im Freien zubereiten mdchten.

Dank seiner kompakten Bauweise lasst sich der Ofen leicht
Uberallhin transportieren. Montage und Benutzung sind
einfach und intuitiv. Die Qualitat wird durch eine Produktion
100 % Made in Italy fUr eine perfekte und dauerhafte
Funktionalitat garantiert.

Le four a pizza a pellet Eos est le partenaire idéal de ceux
qui souhaitent préparer de délicieuses pizzas a |'extérieur.
Gréce a son design compact, le four peut étre facilement
transporté n'importe ou. Le montage et I'utilisation sont
simples et intuitifs. La qualité est garantie par une production
100% Made in Italy pour une fonctionnalité parfaite

et durable.

El horno de pizza de pellet Eos es el compariero ideal
para quien quiera cocinar sabrosas pizzas al aire

libre. Gracias a su disefio compacto, el horno puede
transportarse faciimente a cualquier lugar. El montaje

y el uso son sencillos e intuitivos. La calidad esta
garantizada gracias a la produccion 100% Made in ltaly
para una funcionalidad perfecta y duradera.

MenneTHas neyb Ana NyLubl EOS - naeanbHbIN COIO3HMK

0719 TEX, KTO XOYET FOTOBUTb BKYCHYHO MMLILY Ha OTKPbITOM
BO3ayxe. bnarogapst KOMAaKTHOW KOHCTPYKLUM NeYb
MOXXHO JIEFKO TpaHCNopTUPOBaTh B 1t060e MecTo. Coopka n
CMONb30BaHME NPOCTbI M MHTYUTUBHO MNOHATHBI. KavecTBo
rapaHTupyetcs 100%-Hbim nporasoacteom Made in Italy,
41O 0BecneumnBaeT 6e3ynpedHyio PYHKLNOHATBHOCTb 1

[IO/TTOBEYHOCTb.
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EOS PORTABLE PELLET OVEN | | prismafood

P> solutions

Ready to use in a few
minutes and without
tools

MECHANICAL

Pronto per I'utilizzo in pochi MECCANICO

minuti e senza attrezzi

In wenigen Minuten und ohne CHAMBERS n° 1
Werkzeug einsatzbereit CAMERE
Opérationnel en quelques PIZZE
minutes et sans outils n°
PIzZE 033
Listo para usar en pocos
minutos y sin necesidad
de utensilios
['OTOBHOCT K 1ICO/b30BAHIIO _" = WORKING TEMPERATURE °C 0-500
3a HECKOMBKO MUHYT 11 03 = TEMPERATURA D’ESERCIZIO
JICNONb30BAHNS] MHCTPYMEHTOB
- ! INTERNAL DIMENSIONS 'W cm 36,0
.~ DIMENSIONI INTERNE

e 41,0
— 6,5

EXTERNAL DIMENSIONS (W om 44,0
DIMENSIONI ESTERNE o 21’5

(" 69,0

PACKING DIMENSIONS W cm 60,0
DIMENSIONI IMBALLO O, 68.0

% H 35,0

GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 19,0

D SN3AO
HOOALNO/NI

Folding legs, removable Pieds repliables, trémie
hopper and chimney et cheminée amovibles

REFRACTORY STONE HOB °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 15,0

EXTREME EASE OF USE
@ GRANDE SEMPLICITA DI UTILIZZO

Gambe pieghevoli, tramoggia Patas plegables, tolva

- ) e canna fumaria estraibili y chimenea desmontables ® As standard | Di serie o Optional | Optional

Filling the pellet tank is easy thanks to the

hopper and measuring cap. When topping up, Klappbare Beine, CKnagHble HOXKH, CbeMHbI

the temperature keeps constant. abnehmbarer Trichter und ByHKep v ibiMoxop
Abgasrohr

Caricare e rabboccare il vano raccoglitore

del pellet € semplice attraverso I'apposita

tramoggia e il tappo dosatore. Durante

il rabbocco la temperatura si mantiene costante.

Das Beflillen und Nachftllen des Pelletbehélters

erfolgt einfach Uber den Trichter und den

Dosierdeckel. Wahrend des Nachfillens bleibt SIZE COMPARISON

die Temperatur konstant. CONFRONTO DIMENSIONI

Le remplissage du réservoir de pellets s'effectue CHEF TABLE

facilement par le biais de la trémie et du bouchon |l17o EANCO

doseur. Pendant le remplissage, la température 5'3131" 52568 0

reste constante.

Rellenar el depdsito de pellets es facil gracias
a la tolva y al tapén dosificador. Durante el
rellenado, la tempera-tura se mantiene constante.

HaronHsTs pesepsyap 41 rpamysl 1erko
6narofapst GyHKEPY 1 MEPHOMY Konadky. INpu
[103aMpaBKe Temrneparypa 0CTaeTcs NOCTOSHHOM.
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DSA

8

o ROLLING MECHANICAL
MACHINES MECCANICO

@ DIGITAL
DIGITALE

=
[ &
|

1 f
L3

prismafood

»pp solutions

@ DESIGNED FOR
A Shaping discs for the preparation
PATE“TE of round or tray-baked pizzas
w Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze tonde o in teglia

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus
edelstahl hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TonHOCTbIO M3roToBNEHA
13 HEPXKABEIOLLEY CTam

DSA models are available  Les modéles DSA sont
with mechanical panel or  disponibles en version
digital panel with Touch mécanique ou numeérique
& Go function avec la fonction Touch & Go

Los modelos DSA estan
disponibles en versiones
con panel mecanico o digital
con funcion Touch & Go

| modelli DSA sono
disponibili nelle versioni
con pannello meccanico
o digitale con funzione
Touch & Go

Mogenn DSA BbinyckaioTcst B
Die Modelle DSA sind in VICTIONHEHI C MEXaHN4ECKON
mechanischer oder digitaler AW LMGPOBOV NaHENsH0 ¢
Ausfiihrung mit Touch & hyHKuwet Touch & Go
Go-Funktion erhéltlich

In the mechanical

version, also available with
electric foot pedal to
reduce processing time f

Nella versione meccanica,
disponibile anche con pedale
elettrico per ridurre i tempi

di lavorazione

In der mechanischen Version
auch mit elektrischem

Pedal erhaltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkiirzen

Dans la version mécanique,
également disponible avec une
pédale électrique pour réduire
le temps de traitement

En la version mecanica,
también disponible con pedal
eléctrico para reducir el tiempo
de procesamiento

B MeXaHIHECKOM CTIONHEHN
TakoKe BO3MOXHA MOCTaBKa C
SEKTPIHECKON NEABHO [t
COKPALLIEHIst BDeMeHY pabouero
uKna

Rollers protection Protection des rouleaux en
in transparent plexiglass plexiglas transparent pour
for maximum safety une sécurité maximale sans
with optimal visibility altérer la visibilité

Protezione rulli in plexiglass Proteccion de los rodillos en
trasparente per la massima plexiglas transparente para la
sicurezza senza alterare la méxima seguridad sin alterar
visibilita la visibilidad

Transparenter Walzenschutz 3alLyTHoE OrpaxaeHie

aus Plexiglas fir Ba/MKOB 113 NPO3PaYHOro

maximale Sicherheit ohne OpreTekna, obecneunBaoLee

Beeintrachtigung der Sicht MaKCvManbHyto 6e30MacHOCTb
063 yXyaLeH!s BALMMOCTH

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
VELOCITA, AFFIDABILITA
E VERSATILITA

The DSA rolling machines save time in the pizza
preparation process with no need for specialised
operators. The dough discs are always uniform in size,
ensuring a homogenous presentation for each pizza.
The machine cold-works the dough and does not

alter its characteristics. Prismafood's dough-rolling
machines are easy to use and offer excellent build
quality.

Le dilaminatrici DSA consentono di risparmiare tempo

nel processo di preparazione della pizza e senza impiegare
personale specializzato. | dischi di pasta creati sono sempre
di dimensioni uniformi, garantendo una presentazione
omogenea per ogni pizza. La macchina lavora a freddo

€ non altera le caratteristiche della pasta. Le dilaminatrici
Prismafood sono di semplice utilizzo e offrono una qualita
costruttiva di altissimo livello.

Die Teigausrollmaschinen DSA sparen Zeit bei der
Pizzazubereitung, ohne dass Fachpersonal eingesetzt
werden muss. Die erzeugten Teigscheiben sind immer gleich
groB, so dass jede Pizza gleich aussieht. Die Maschine
arbeitet kalt und verandert nicht die Eigenschaften des Teigs.
Die Teigausrolimaschinen Prismafood sind einfach

zu bedienen und bieten hochste Verarbeitungsqualitat.

Les fagonneuses a pizza DSA permettent de gagner

du temps dans le processus de préparation de la pizza
sans recourir a du personnel spécialisé. Les disques de
pate créés sont toujours de taille uniforme, ce qui garantit
une présentation homogene de chaque pizza. La machine
travaille a froid et n'altére pas les caractéristiques de la pate.
Les fagonneuses Prismafood sont faciles a utiliser et offrent
une excellente qualité de construction.

Las laminadoras DSA permiten reducir el tiempo

de preparacion de las pizzas sin necesidad de personal
especializado. Los discos de masa creados tienen siempre
un tamano uniforme, 10 que garantiza una presentacion
homogénea de cada pizza. La maquina trabaja en frio

y no altera las caracteristicas de la masa. Las laminadoras
Prismafood son faciles a utilizar y ofrecen una excelente
calidad de construccion.

MalumHbl onst packaTtky Tecta DSA no3BONSIOT 9KOHOMUTb
BPEMSI HA MPUFOTOBEHNV MULILUBI 1 HE MPUBMEKATD
crneuvannanpoBaHHbI nepcoHas. Co3naBaemMble TECTOBbIE
[VCKM BCeraa MMEetoT OAVHAKOBbIN pasmep, Y4To obecrnedrBasT
pPaBHOMEPHOE MPeACTaBeHVEe KaXKaon nyLLbl. MatumHa
paboTaeT B XOJIOAHOM PEXUME U HE N3MEHSIET CBOCTB

TecTa. MawwHbl 4ns packaTtky Tecta Prismafood npocTbl

B 1CMOIb30BAHWN U OTIMHAIOTCH BbICOHANLLMM KAY4ECTBOM
COOPKM.
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DSA ROLLING MACHINES

Touch & Go function ensures optimal results

and high production volumes. lts unique feature

is the automatic start-up of the rollers via sensors.
The operator does not operate the rollers
manually, but simply programs the desired
working time from 10 to 35 seconds. The machine
stops automatically at the end of the set time

and starts again when the next dough is inserted.
This feature saves energy and working time,
reducing mechanical component wear.

La funzione Touch & Go garantisce risultati
ottimali e grandi volumi di produzione.

La sua caratteristica unica e I'avviamento
automatico dei rulli tramite sensori.
L'operatore non aziona manualmente i rulli,
ma semplicemente programma il tempo

di lavoro desiderato da 10 a 35 secondi.
La macchina si ferma in automatico al termine
del tempo impostato e si avvia nuovamente
all'inserimento dell'impasto successivo.
Grazie a questa innovazione si risparmi
energia elettrica e tempo di lavoro e si
riduce I'usura dei componenti meccanici.

150
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: ATENTED
TOUCH AND GO SYSTEM
SISTEMA TOUCH AND GO o

C S
O gy Vo

Die Touch & Go-Funktion sorgt flr optimale
Ergebnisse und hohe Produktionsmengen.
Einzigartig ist der automatische Anlauf der Walzen
durch Sensoren. Der Bediener betétigt die \Walzen
nicht manuell, sondern programmiert einfach die
gewUlnschte Arbeitszeit von 10 bis 35 Sekunden.
Die Maschine stoppt automatisch am Ende der
eingestellten Zeit und startet erneut, wenn der
nachste Teig eingelegt wird. Diese Innovation spart
Strom und Arbeitszeit und verringert den Verschlei3
der mechanischen Komponenten.

La fonction Touch & Go garantit des résultats
optimaux et des volumes de production élevés.

Sa caractéristique unique est le démarrage
automatique des rouleaux par 'intermédiaire

de capteurs. L'opérateur n'a pas a actionner

les rouleaux manuellement, mais simplement a
programmer le temps de travail souhaité de 10 a 35
secondes. La machine s'arréte automatiquement
ala fin du temps programmé et redémarre lorsque
la pate suivante est introduite.

Cette innovation permet d'économiser de I'énergie
électrique et du temps de travail, tout en réduisant
I'usure des composants mécaniques.

La funcion Touch & Go garantiza resultados
optimos y altos volimenes de produccion.

Su caracteristica exclusiva es la puesta en marcha
automatica de los rodillos mediante sensores.

El operador no tiene que accionar los rodillos
manualmente, sino que simplemente programar

el tiempo de trabajo deseado de 10 a 35 segundos.

In the digital version
with Touch and Go
automatic start-up
system

Nella versione digitale
con sistema ad avviamento
automatico Touch and Go

In der digitalen Version
mit Touch & Go-System fiir
den automatischen Start

En version numérique avec
systeme de démarrage
automatique Touch and Go

En la version digital con
sistema de encendido
automético Touch and Go

B uyudpoBom enonHeHmn
C CUCTEMOV 8BTOMATIHECKOrO
3anycka Touch and Go

S

\W

4
X gy v

»»» solutions

Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Veerfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crelansHoe Hanpsxerie 110V 60Hz

3 The thickness between
—Y_ | the rollers is adjustable
A | from 0 to 5 mm

Lo spessore tra i rull
€ regolabile da 0 a 5 mm

Ist die Dicke zwischen
den Walzen von 0 bis 5 mm
! einstellbar

L 'épaisseur entre les
rouleaux est réglable
de0asmm

El espesor entre los rodillos
es regulable de mm 0 a 5

3a30p Me[y Bankamin
perynmpyetcs o1 0 40 5 Mm

Gear transmission system

Sistema di trasmissione
con ingranaggi

Ubertragungssystem
mit Getrieben

Systeme de transmission
a engrenages

Sistema de transmisién
con engranajes

3ybuaras nepefiaya

It cold-works the dough
and does not alter its
characteristics

Lavora a freddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt
und verdndert nicht die
Eigenschaften des Teigs

Transforme la pate a froid
et ne modifie pas ses
caractéristiques.

Procesa la masa en frio
y no altera las caracteristicas
de la masa

PaboTaeT B X0N0AHOM pexume
11 He 3MEHSET CBOIACTB TecTa

SANIHOVIA
ONITI04d
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La méquina se apaga automaticamente al final

del tiempo programado y vuelve a ponerse

en marcha cuando se introduce la siguiente masa.
Esta innovacién ahorra energia eléctrica

y tiempo de trabajo, reduciendo el desgaste

de los componentes mecanicos.

OyHkuna Touch & Go obecrneumBaeT onTMaibHbIe
pe3ysibTaThl 1 BbICOKME 0GBEMbI NMPOV3BOACTBA.

Ero yHvikasibHOM 0COBEHHOCTBIO SBIISIETCS
ABTOMATVYECKUIA 3aryCK POJIVIKOB MO AaTy/KaMm.
Onepatop He ynpaBnsieT BasbLamu BPyYHYtO,

a MpOCTO MPOrPaMMIPYET XKenaemMoe Bpems paboTb!
o1 10 go 35 cexkyHa, MaluvHa aBToMaTU4eCK
OCTaHaB/MBAETCS MO UCTEYEHM 384aHHOTO BPEMEHN
11 3anycKaeTCst CHOBA MPU 3aKf1afke CrefyoLero
TecTa. STO HOBLLECTBO MO3BOJISET SKOHOMUTL
3NEKTPYHECKYIO 3HEPTVIIO 1 Paboyee Bpems, a Takke
CHIKAET M3HOC MEXaHWNYECKIX Y3I10B.

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE
BANCO

+
DSA 310 -
DSA 310 T.GO

TABLE
BANCO

+

DSA 420 -

DSA 420 T.GO
h178

TABLE
l}_ANCO

DSA 420 RP -
DSA 420 RP T.GO
h170,5

TABLE
EANCO

DSA 500 RP
h170,5

W40 W50
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DSA ROLLING MACHINES

IDEAL FOR ROUND PIZZA

IDEALE PER PIZZA TONDA

The pizza dough is processed by rolling
it out into a circular and uniform shape,
with an adjustable thickness.

L'impasto per pizza € lavorato stendendolo
in una forma circolare e uniforme, con
uno spessore regolabile.

Der Pizzateig wird durch Ausrollen in eine
gleichméBige, kreisférmige Form mit einer
einstellbaren Dicke gebracht.

La pate a pizza est travaillée en I'étalant
pour lui donner une forme circulaire et réguliére,
d'une épaisseur réglable.

La masa de pizza se procesa extendiéndola
con un rodillo hasta darle una forma circular
y uniforme, con un espesor regulable.

TecTo N5 NyLLbI obpabaTteiBaeTcs nyTem
packaTbiBaH1s B POBHYHO KPyrnyto hopmy
C perympyemMoin TONLLHON.

IDEAL FOR PIZZA ON TRAY

IDEALE PER PIZZE IN TEGLIA

Equipped with two parallel rolls, it is ideal
for making an even and regular base
for tray-baked pizza.

Dotata di due rulli paralleli, € ideale per realizzare
una base uniforme e regolare per la pizza in teglia.

Ausgestattet mit zwei parallelen Walzen, ist
sie ideal fur die Herstellung eines gleichméBigen
und regelmaBigen Bodens fur Blechpizza.

Equipé de deux rouleaux paraliéles, il est idéal
pour obtenir une base homogene et réguliere
pour les pizzas sur plague.

Equipada con dos rodillos paralelos, es ideal

para hacer una base uniforme y regular para pizza

en bandeja.

OcHalLeHHbIM ABYMS MapasiiesibHbIMy Bavkamm,

OH MIeabHO NOAXOAMT L1 CO3AaHVISi POBHOM
1 MPaBWsIbHON OCHOBbI 41K MALILbI HA MPOTUBHE.
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Tilted upper roller
Rullo superiore inclinato
Geneigte Oberwalze
Rouleau supérieur incliné
Rodillo superior inclinado

HaKNOHHbI BEPXHUIA BaMK

oS Se o
JFENTED — ronTED

S5
5 gy g

»»» solutions

Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Veerfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz

BoamoxHoe crelansHoe Hanpsxerie 110V 60Hz

E))

E))

__.d-:-3-—-\
=}

The sling bar can be
regulated to adjust the
dough rotation speed

La regolazione del bilancino
consente di variare la velocita
di rotazione della pasta

Dank einstellbarem Hebeblige!
kann die Drehgeschwindigkeit
des Teigs variiert werden

Le réglage de I'étrier permet
de varier la vitesse de rotation
de la pate

La regulacion de la percha
permite variar la velocidad
de rotacion de la masa

PerynipoBka CTpons! no3sonser
VI3MEHSTb CKOPOCTb BPALLEHNS
TecTa

MECHANICAL
MECHANICY DSA 310 DSA 420 DSA 420 RP DSA 500 RP
BllngTAAL'E DSA 310 T.GO DSA 420 T.GO DSA 420 RP T.GO
DOUGH WEIGH or 80-210 210 - 700 220 - 900 220 - 900
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 30,0 26,0 - 40,0 26,0 - 40,0 26,0 - 45,0
DIAMETRO PIZZA
POWER | POTENZA kw 0,25 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33 0,33
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
=21 MACHINE SIZES Pw cm 47,5 58,5 58,5 66,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 375 435 43.5 43.5
pH 66,0 79,0 71,5 71,5
5 PACKING DIMENSIONS W em 74,0 88,0 88,0 84,0
.u DIMENSION! IMBALLO oo 500 63.0 63.0 710
ik 49,0 52,0 52,0 55,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 28,0 37,0 38,0 41,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 39,0 45,0 49,0

Parallel rollers
Rulli paralleli
Parallele Walzen
Rouleaux paralléles
Rodillos paralelos

I'Iapanneﬂbe\e Ba/IMKn
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DMA

_ROLLING
MACHINES

MECHANICAL
MECCANICO

D
e

prismafood

»bp» solutions

@ DESIGNED FOR
A Shaping discs for the preparation
PATE“TE of round or tray-baked pizzas

w Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze tonde o in teglia

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

ToAHOCTbI0 M3roTOBNEHA
13 HEPXABEIOLLEY CTam

Rollers protection

in transparent plexiglass
for maximum safety
with optimal visibility

Protezione rulli in plexiglass
trasparente per la massima
sicurezza senza alterare

la visibilita

Transparenter Walzenschutz
aus Plexiglas flr

maximale Sicherheit ohne
Beeintrdchtigung der Sicht

Protection des rouleaux

en plexiglas transparent pour
une sécurité maximale sans
altérer la visibilité

——

Proteccion de los rodillos

en plexiglés transparente

para la méaxima seguridad
sin alterar la visibilidad

Available also with
electric foot pedal to
reduce processing time

Auch mit elektrischem
Pedal erhdltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkiirzen

También disponible con pedal
eléctrico para reducir
el tiempo de preparacion

Disponibile anche con Egalement disponible avec /ICTIonHeHI Takoke Bo3MOXHa

pedale elettrico per rudurre pédale électrique pour réduire MIOCTABKA C BNIEKTPUHECKON

i tempi di lavorazione le temps de préparation Mefanblo AN COKPaLLeHIR
Bpemeny pabodero Lykna

3alTHOE OrpaxaeHIe
BA/IMKOB 113 MPO3Pa4HOro
opreTexna, 0becreuBatoLLgee
MaKCIMasbHYI0 6830MacHOCTb
063 YXy/LLeHNs BUAMMOCTI

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
ROBUSTA E AFFIDABILE

The rolling machine saves a considerable amount of time
and above all no specialised operators are required.

It is designed to solve the problems of forming discs for
the preparation of pizzas, bread, focaccia, pies, etc. The
machine cold-works the dough and does not alter its
characteristics. The Prismafood dough rolling machine

is easy to use and offers a very high level of construction
quality. Selecting the thicknesses for the final dough is a
quick and intuitive operation. On all rolling machines the
thickness between the rollers is adjustable from 0 to 5 mm.

La dilaminatrice da grande economia di tempo e soprattutto
non & necessario personale specializzato. E stata ideata e
realizzata per risolvere i problemi di formatura dei dischi per la
preparazione di pizze, pane, focacce, tortine, ecc. La macchina
lavora a freddo e non altera le caratteristiche della pasta. La
dilaminatrice Prismafood & di semplice utilizzo e offre una
qualita costruttiva di altissimo livello. Selezionare gli spessori per
I'impasto finale € un'operazione rapida ed intuitiva. Su tutte le
dilaminatrici lo spessore tra i rulli € regolabile da 0 a 5 mm.

Die Teigausrollmaschine ermoglicht eine groBe Zeitersparnis und
vor allem ist kein Fachpersonal erforderlich. Sie wurde entwickelt
und gebaut, um Probleme bei der Scheibenbildung flir die
Zubereitung von Pizza, Brot, Kuchen, Torten, usw. zu I6sen.

Die Maschine arbeitet kalt und verandert nicht die Eigenschaften
des Teigs. Die Teigausrollmaschine Prismafood ist einfach zu
bedienen und bietet ein sehr hohes Mal3 an Verarbeitungsqualitat.
Die Auswahl der Dicken fur den fertigen Teig erfolgt schnell

und intuitiv. Bei allen Teigausrollmaschinen ist die Dicke zwischen
den Walzen von O bis 5 mm einstelloar.

La faconneuse permet de gagner beaucoup de temps et,
surtout, ne nécessite pas de personnel spécialisé.

Il a été congu pour résoudre les problemes de la formation de
disques pour la préparation de pizzas, de pains, de focaccia,
de tartes, etc. La machine travaille a froid et ne modifie pas
les caractéristiques de la pate. La faconneuse Prismafood

est facile a utiliser et offre le plus haut niveau de qualité

de fabrication. Sélectionner les épaisseurs de la pate finale est
une opération rapide et intuitive. Sur toutes les fagconneuse,
I'épaisseur entre les rouleaux est réglable de 0 a 5 mm.

La laminadora permite ahorrar mucho tiempo y, sobre todo, no
requiere personal especializado. Ha sido disefada y construida
para resolver los problemas de formacion de discos para la
preparacion de pizzas, pan, focaccia, tartas, etc. La maquina
trabaja en frio y no altera las caracteristicas de la masa. Las
laminadoras Prismafood son faciles de usar y ofrecen un nivel muy
alto de calidad de construccion. La seleccion de los espesores

de la masa final es una operacion rapida e intuitiva. En todas las
laminadoras, el espesor entre los rodillos es ajustable de 0 a 5 mm.

MalumHa 0715 packaTky TecTa AaeT 3HAYUTENbHYHO SKOHOMUKO
BPEMEHW U1, KDOME TOro, He TPebyeT NpuB/eqeHns!
crneLpanmnanpoBaHHoro nepcorana. OHa Bblna paspaboTaHa

1 co3paHa An1s peLleHns 3aiay hopM1poBaHKst AUCKOB A1
MPUrOTOB/EHNS MULLI, X/1eba, NenéLuex, MMpPoros 1 T.4.
MatumHa paboTaeT B XONOOHOM PEXMME N HE U3MEHSIET CBOVCTB
TecTa. MawwwmHa ons packatku Tecta Prismafood npocTa B
3KCIUTyaTaUMn U OTIMHAETCS O4EHb BbICOKM Ka4eCTBOM COOPKU.
BbI60P TONLLMHBI FOTOBOWM CMECK OCYLLIECTBIISIETCS ObICTPO U
VHTYWTUBHO. Ha BCex MallvHax [1st packaTky TecTa ToSLmHa
MeXy BaUkammn perympyetcs ot 0 4o 5 mm.
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DMA ROLLING MACHINES

3 The thickness between L'épaisseur entre les
—~__ | the rollers is adjustable rouleaux est réglable
A | from0to5mm de0asmm
Lo spessore tra i rulli El espesor entre los rodillos
& regolabile da 0 a 5 mm es regulable de mm 0 a 5
Ist die Dicke zwischen 3a30p Mepny Basmkamn
den Walzen von 0 bis 5 mm perynpyetcs o1 0 40 5 MM
einstellbar
I
|

=

Single roller
Monorullo

Mit 1 Walze ausgestattet

Mono rouleau
Monorrodillo

C 0fHIM Ba/KOM

PATENTED
Lo

prismafood

»bp» solutions

Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Veerfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crewyiansHoe Hanpsxenie 110V 60Hz

/ATENTE"

SE

It cold-works the dough
and does not alter its
characteristics

Lavora a freddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt

und verdndert nicht die
Eigenschaften des Teigs

DMA 310/2

Transforme la pate a froid
et ne modifie pas ses
caractéristiques.

Procesa la masa en frio
y no altera las caracteristicas
de la masa

PaboTaeT B X0NOZHOM pexuve
11 He VI3MEHSIET CBOICTB TecTa

Gear transmission system

Sistema di trasmissione
con ingranaggi

Ubertragungssystem
mit Getrieben

156

In this model, thanks to its
roller with differentiated
thickness, it is possible

to pass the dough
consecutively from one
side and the other without
further adjustment

In questo modello, grazie ai
rulli con spessori differenziati
& possibile far passare
consecutivamente il panetto
da un lato e dall'altro senza
ulteriore regolazione

Bei diesem Modell ist
es dank der Walzen
mit unterschiedlicher
Dicke mdglich, den Teig
nacheinander von einer
Seite zur anderen zu fiihren,
ohne weitere Einstellungen
vornehmen zu miissen

Dans ce modéle, grace

aux rouleaux a épaisseur
différenciée, il est possible
de faire passer la pate
consécutivement d'un coté et
de I'autre sans autre réglage

En este modelo, gracias
alos rodillos con espesores
diferenciados, es posible
pasar la masa
consecutivamente de un lado
y del otro sin més ajustes

B a1011 Moziernm

6naropiapst Posvkam ¢

I dbepeHLypoBaHHoN
TOMLUYHOM MOXHO
N0CNEA0BATENBHO MPOMYCKaTh
GyxaHKy C OfHOI 11 C Apyroi
CTOPOHbI 663 JONONHNTENBHOM
PEryMPOBKA

Systeme de transmission
aengrenages

Sistema de transmision
con engranajes

3y6uaras nepenava

MECHANICAL
MECHANICE DMA 310/1 DMA 500/1 DMA 310/2
DOUGH WEIGH or 80 - 210 210 - 700 80 -210
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 30,0 26,0 - 45,0 14,0 - 30,0
=7 DIAMETRO PIZZA
é} POWER | POTENZA kw 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
() MACHIE SIZES gw em 48,0 65,0 65,0
DIMENSIONI MACCHINA o 335 34,5 32,0
P+ 43,0 43,0 41,0
PAcKuSw% DIMENSI%NS (Jw em 75,5 75,5 75,5
DIMENSIONI IMBALL
(P 40,5 40,5 40,5
(- 52,5 52,5 52,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 18,0 27,0 22,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 22,0 31,0 26,0
@ ELECTRIC FOOT PEDAL . o °
PEDALE ELETTRICO

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TABLE
EANCO

DMA 310/2
h 140
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DRV

o ROLLING MECHANICAL
MACHINES MECCANICO

@ DIGITAL
DIGITALE

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR

Forming discs for the preparation
of pizzas, breads, flatbreads, cakes
Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze, pane, focacce, tortine

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

ToAHOCTbI0 M3roTOBNEHA
13 HEPXABEIOLLEY CTam

DRV models are available
with mechanical panel or
digital panel with Touch
& Go function

| modelli DRV sono
disponibili nelle versioni
con pannello meccanico
o digitale con funzione
Touch & Go

Die Modelle DRV sind in
mechanischer oder digitaler
Ausfiihrung mit Touch &
Go-Funktion erhéltlich

Les modeles DRV sont
disponibles en version
mécanique ou numeérique
avec la fonction Touch & Go

Los modelos DRV estan
disponibles en versiones
con panel mecanico o digital
con funcion Touch & Go

Mopenu DRV sbinyckaoTcs B
VICTIONHEHIM C MEXaHN4ECKOI
VM UnEDPOBOIA NaHENbI0 C
hyHKuwet Touch & Go

Rollers protection

in transparent plexiglass
for maximum safety
with optimal visibility

Protezione rulli in plexiglass
trasparente per la massima
sicurezza senza alterare la
visibilita

Transparenter Walzenschutz
aus Plexiglas fir

maximale Sicherheit ohne
Beeintrdchtigung der Sicht

Protection des rouleaux en
plexiglas transparent pour
une sécurité maximale sans
altérer la visibilité

Proteccion de los rodillos en
plexiglas transparente para la
méxima seguridad sin alterar
la visibilidad

3alLWTHOE OrpaxasHie
BA/IKOB 13 NPO3DAYHOr0
OpreTeKna, 00gCneuBallLee
MaKCIMaIbHYI0 6830M1aCHOCTD
663 YXy/ILLIEHNS BUUMOCTA

In the mechanical

version, also available with
electric foot pedal to
reduce processing time

Nella versione meccanica,

In der mechanischen Version
auch mit elektrischem

Pedal erhdltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkiirzen

Dans la version mécanique,

En la version mecanica,
también disponible con pedal
eléctrico para reducir el tiempo
de procesamiento

B MexaH/4ecKoM VcnonHeHimn

disponibile anche con pedale également disponible avec une  Takke Bo3MOXHa MOCTaBKa C

elettrico per ridurre i tempi pédale électrique pour réduire AMEKTIHECKON NEAbO st

dilavorazione le temps de traitement COKPALLIEHIs! BpeMeHI paboyero
LKra

L4

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
VELOCITA, AFFIDABILITA
E VERSATILITA

Drv Rolling machines grant perfect results and big
production volumes, they are user-friendly and
reliable. Available in several versions, with tilted or
parallel rolls, single roll or with Touch and Go mode.
DRV are characterised by the transmission system
with endless screw which guarantees maximum
strength and durability.

Le Dilaminatrici Prismafood DRV garantiscono risultati
ottimali e grandi volumi di produzione grazie ad un semplice
utilizzo ed una qualita costruttiva di altissimo livello.
Disponibili nelle versioni con rulli inclinati o paralleli,
monorullo e con la funzione Touch&Go, si caratterizzano
per il sistema di trasmissione con vite senza fi ne a garanzia
di massima tenacia e continuita operativa.

Die Teigausrollmaschinen Prismafood DRV garantieren
optimale Ergebnisse und groBe Produktionsmengen

dank der einfachen Bedienung und der hochwertigen
Konstruktion. Sie sind in den Versionen mit schragen

oder parallelen Walzen, mit einzelnen Walzen und

mit Touch&Go-Funktion erhaltlich und zeichnen sich durch
das Antriebssystem mit Endlosschnecke aus, das eine
maximale Bestandigkeit und Betriebskontinuitat garantiert.

Les Fagonneuses Prismafood DRV garantissent résultats
optimaux et grands volumes de production grace a une
simple utilization et une qualité constructive de trés haut
niveau. Disponibles dans les versions avec rouleaux inclinés
ou paralleles, mono rouleau et avec la fonctionne Touch&Go,
sont caractérisées du systeme de transmission avec vis sans
fi n & garantie de ténacité maximale et continuité opérative.

Las laminadoras DRV Prismafood garantizan resultados
o6ptimos y grandes volumenes de produccion gracias

a la simplicidad de funcionamiento y a la calidad de
construccion. Disponibles en versiones con rodillos
inclinados o paralelos, rodillos simples y con la funcion
Touch&Go, se caracterizan por un sistema de transmision
mediante tornillo sinfin para garantizar la maxima tenacidad
y continuidad operativa.

MawwmHbl ong packarku Tecta Prismafood DRV rapaHTvpytoT
onTVMasbHble pPe3y bTaTbl 1 60MbLUME 0ObEMbI MPOM3BOACTBA
6narogapst NPOCTOTE YNPaBIeHNs U BbICOKOMY Ka4eCTBy
KOHCTPYKLMN. OHM BbINYCKaKOTCS B BApUAHTaX C HAKJTOHHbIMM
WV NapasienbHbIMU POSMKaMK, C OOHM POSIMKOM

1 ¢ dhyHKUMen Touch&Go 1 OTMYaoTCS YEPBAYHOM CUCTEMON
MPVBOAA, rapaHTUPYIOLLE MaKCVMaUTbHYO MPOYHOCTbL

1 6ecnepebonHOCTb PaboThbl.
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DRV ROLLING MACHINES

| modelli DRV-M sono
disponibili nella versione
con pannello meccanico

Die Modelle DRV-M
sind mit mechanischem
Panel erhaltlich

DRV-M models Les modéles DRV-M sont R
are available with disponibles avec panneau
mechanical panel mécanique

Los modelos DRV-M estan
disponibles con panel
mecanico

Mogenm DRV-M nocrasnstotcs
C MeXaHN4ecKo naHenbio

S LT

In the digital version
with Touch and Go
automatic start-up
system

Nella versione digitale
con sistema ad avviamento
automatico Touch and Go

In der digitalen Version
mit Touch & Go-System fiir
den automatischen Start

En version numérique avec
systeme de démarrage
automatique Touch and Go

En la version digital con
sistema de encendido
automético Touch and Go

B unchposom ncnonHeHn
C CUCTEMOV 8BTOMATIHECKOrO
3anycka Touch and Go
i
"-\.l
v To satisfy individual Um den individuellen Para satisfacer las
—~_ | needs, the machine Anforderungen gerecht necesidades individuales, -
~ allows different dough zu werden, kann die la maquina permite obtener
thicknesses by turning Maschine durch Drehen des diferentes espesores
the knoh, which is Knopfes, der durch Ziehen de masa girando la perilla,
released by pulling des schwarzen Knopfes que se desbloquea
on the black pommel entriegelt wird, verschiedene al accionar el tirador
Teigdicken erzielen
Per soddisfare le singole Y106kl YLOBNETBOPHTL
esigenze, la macchina Pour répondre aux besoins VHOVBIDya/bHbIE MOTPEBHOCTY,
consente di ottenere individuels, la machine vous MalLitHa Mo3BOAISET NoNy4aTh
diversi spessori della pasta permet d'obtenir diverses TECTO Pa3HOM TOMLLYHbI MyTEM

ruotando la manopola,
il cui shloccaggio si ottiene
tirando il pomello nero

épaisseurs de pate en tournant  MoBopoTa py4kK, KOTOPYIO
le bouton que vous débloquez MOXHO OCBOOOTb, MOTSHYB 3
en tirant le bouton noir YEPHYKO Hacagky

ENDLESS SCREW

TRANSMISSION SYSTEM WITH
%

SISTEMA DI TRASMISSIONE CON VITE SENZA FINE

The DRV rolling machines are practical

and functional, equipped with an endless
screw transmission system that guarantees
maximum tenacity and continuity

of operation.

Le dilaminatrici DRV sono pratiche e funzionali,
dotate di un sistema di trasmissione con vite senza
fine a garanzia di massima tenacia e continuita

I operativa.

Die Teigausrollmaschinen DRV sind praktisch
und funktionell und mit einem Antriebssystem
1 mit Endlosschnecke ausgestattet, das maximale
Bestandigkeit und Betriebskontinuitét garantiert.

£

i "
Fo R | |

a b
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Les fagonneuses DRV sont pratiques

et fonctionnelles, équipées d'un systeme

de transmission & vis sans fin qui garantit
une ténacité et une continuité opérationnelle
maximales.

Las laminadoras DRV son practicas y funcionales,
equipadas con un sistema de transmision

con tornillo sin fin que garantiza la maxima
tenacidad y continuidad operativa.

TectopackaTky DRV npakTyHbl 1 (hyHKUMOHabHDI,
OCHalLEHb! CUCTEMOWN BECKOHEYHON BUHTOBON
nepepaYdy, Kotopasi rapaHTypyeT MakCUMastbHYHO
MPOYHOCTb ¥ HEMPEPBIBHOCTL PaboThI

PRIENE>

5/
00 0 v

prismafood

»bp» solutions

Veerfiighar Sonderspannung 110V 60Hz

Special Voltage 110V 60Hz available
m Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz

Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crewyiansHoe Hanpsxenie 110V 60Hz

It cold-works the dough
and does not alter its
characteristics

Lavora a freddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt
und verdndert nicht die
Eigenschaften des Teigs

Transforme la péte a froid
et ne modifie pas ses
caractéristiques.

Procesa la masa en frio
y no altera las caracteristicas
de la masa

PaboTaeT B X0N0AHOM pexume
11 He U3MEHSET CBOIACTB TecTa

The sling bar can be
regulated to adjust the
dough rotation speed

La regolazione del bilancino
consente di variare la velocita
dirotazione della pasta

Dank einstellbarem Hebebiigel
kann die Drehgeschwindigkeit
des Teigs varilert werden

Le réglage de I'étrier permet
de varier la vitesse de rotation
de la péte

La regulacion de la percha
permite variar la velocidad
de rotacién de la masa

Peryniposia CTponsI n03songeT
VI3MEHSTb CKODOCTb BPALLIEHIS
TecTa
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SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE
BANCO

+
DRV 320 -
DRV 320 T.GO

TABLE
EAN CO

DRV 420 -
DRV 420 T.GO
h 180

TABLE
EANCO

DRV 420 RP -
DRV 420 RP T.GO
h171,5

TABLE
EANCO

DRV 350 M

h 138

TABLE
EANCO

DRV 420 M
h 138

161




DRV ROLLING MACHINES

(1

|

| P \
& 0

SATENTED

'S
O any \_\gﬁ\

O

MECHANICAL
MECCANICO

DIGITAL
DIGITALE

DRV 320

DRV 320 T.GO

DRV 420

DRV 420 T.GO

DRV 420 RP

DRV 420 RP T.GO

»»» solutions

Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Veerfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crelansHoe Hanpsxerie 110V 60Hz

S i
0 i
MECHANICAL
MECHENCS DRV 350 M DRV 420 M
DOUGH WEIGH or 80 - 240 210 - 600
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 33,0 26,0 - 40,0
: DIAMETRO PIZZA
é} POWER | POTENZA w 0,37 0,37
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES Pw em 51,0 58,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 420 42.0
H 39,0 39,0
<> PACKING DIMENSIONS @vv cm 58,0 66,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 510 510
ik 45,0 45,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 22,0 26,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 26,0 30,0
@ ELECTRIC FOOT PEDAL . .
PEDALE ELETTRICO

ESSI.IOGEA\QITI_E/:GH ar 80 -210 210 - 700 210 - 700
B:Kﬁ:é%wgin cm 14,0 - 29,0 26,0 - 40,0 26,0 - 40,0
POWER | POTENZA w 0,37 0,37 0,37
et " e o
1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES Pw om 46,0 60,0 60,0
DIMENSIONI MACCHINA 690 425 455 45,5
oH 69,0 81,0 72,5
<S> PACKING DIMENSIONS (Jw em 74,0 88,0 88,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 53.0 64.5 64.5
(- 58,0 63,5 63,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 26,0 35,0 35,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 30,0 39,0 39,0
ELECTRIC FOOT PEDAL o o °
@ PEDALE ELETTRICO

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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PIZZA PRESS

& P I ZZA MECHANICAL
T PRESSES MECCANICO

The metal wire safety La grille de sécurité
grid offers the maximum en fil métallique offre
protection une protection maximale

La griglia di sicurezza
in filo di metallo offre
la massima protezione

La rejilla de seguridad
metdlica ofrece la méxima
proteccion
Das Metalldrahtgitter

bietet maximalen Schutz 3awymHan peluéTka 13
META/IIHECKOI MPOBOIIOKN
006CreuvBaeT MaKCHMasTbHYio
3awmy

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

»»» solutions

DESIGNED FOR

Forming discs for the preparation of pizzas, breads,
flatbreads, cakes

Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze, pane, focacce, tortine

Ergonomic design
Design ergonomico

Ergonomisches Design

Design ergonomique

Disefio ergondmico

OProHOMUYHbI Ay3aiiH

w ) Easy to use
@ Facile da utilizzare

Einfach im Gebrauch

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TonHOCTbI0 M3roToBNEHa
13 HEPXKABEIOLLIEI CTau

Simple a utiliser
Simplicidad de uso

TpocToTa npuMeHeHvs

IDEAL FOR LARGE

PRODUCTIONS
IDEALE PER GRANDI
PRODUZIONI

Pizza Press is 100% made in Prismafood.
Technologically advanced, it is easy to use in the
utmost safety. Pizza Press increases productivity and
requires no experience to achieve perfect dough discs.
Supplied with plain chromed plates or, on request, with
edge for traditional pizza. Adjusting handle allows to
change the thickness of the dough. Pizza Press is solid,
robust and reliable and is designed to be long-lasting.

Pizza Press ¢ la formatrice per pizza interamente made

in Prismafood. Tecnologicamente evoluta, si utilizza con
grande semplicita e in tutta sicurezza. Con Pizza Press
aumenta la produttivita € non & necessaria alcuna esperienza
per ottenere dischi di pasta perfetti. Fornita con piatti cromati
lisci o, su richiesta, con bordo per pizza tradizionale. Grazie
ad uno speciale dispositivo di agevole impiego, Pizza Press
consente di variare lo spessore della pasta a seconda delle
piu svariate esigenze. Pizza Press ¢ solida, robusta, affidabile
ed e progettata per durare nel tempo.

Pizza Press ist ein Gerat zum Formen von Pizzas, das vollstéandig
von Prismafood hergestellt wird. Es verflgt Uber eine fortschrittliche
Technologie und ist benutzerfreundlich, der Gebrauch ist absolut
sicher. Mit Pizza Press wird die Produktionsleistung gesteigert,
und um perfekte Teigscheiben, ist keine Erfahrung notwendig.
Lieferung mit verchromten Platten, glatt und auf Anfrage auch
mit dem typischen Rand flr traditionelle Pizzas. Dank einer leicht
verwendbaren Vorrichtung erméglicht es Pizza Press, die Stérke
der Teigscheibe je nach den verschiedenen Anforderungen zu
verandern. Pizza Press ist solide gebaut, robust, zuverlassig und
wurde fUr eine lange Lebensdauer entwickelt.

Pizza Press est la presse a pizza entigrement made in Prismafood.
Technologiquement avancée, elle s'utilise avec une grande simplicité
et en toute sécurité. Avec Pizza Press, la productivité augmente

et il ne faut aucune expérience pour obtenir des disques de pate
parfaits. Fournie avec des plateaux chromés lisses ou, sur demande,
avec le bord pour pizza traditionnelle. Gréce a un dispositif spécial
simple a utiliser, Pizza Press permet de changer I'épaisseur de la
péate en fonction des besoins les plus divers. Pizza Press est solide,
robuste, fiable et congue pour durer dans le temps.

Pizza Press es la maquina para moldear pizzas enteramente made
in Prismafood. Tecnoldgicamente avanzada, se utiliza con gran
facilidad y en toda seguridad. Con Pizza Press, la productividad
aumenta y no se necesita experiencia para obtener discos

de masa perfectos. Realizada con platos cromados lisos o, a
peticion, con borde para pizza tradicional. Gracias a un dispositivo
especial de facil manejo, Pizza Press permite variar el grosor de la
masa seguin las necesidades mas variadas. Pizza Press es sélida,
robusta, fiable y esta disefiada para durar.

Pizza Press - 310 npecc ans hopMOBKM A5 MALILGI, MOTHOCTHIO
npovaseaéHHas koMnaHnen Prismafood. TexHonoryeckm
pa3BUTLI MPECC NMPOCT 1 6e3onaceH B npuMeHeHnn. bnarogaps
Pizza Press noBbILLAETCS NMPON3BOAUTENBHOCTb W HE HY>KEH OMbIT
[O/19 Mony4eHVst 6e3ynpeyHbIX OVMCKOB TekcTa. [ocTaenseTcs

C FaaK/MM XPOMUPOBaHHBIMI AVICKAMI T MO 3asIBKe, C
KPOMKOW, AN TRAOVLIMOHHOM M LILBI. Braropaps cneupmianisHomy
YCTPOMCTBY, YAOBHOMY B npumMeHeHn, Pizza Press no3sonset
WN3MEHUTb TONLLWHY TECTY, N0 HeobxoammocTu. Pizza Press
MPOYeEH, HaOEXeH 1 pa3paboTaH 4715 O/TENBHON SKCMTyaTaLyn.
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PIZZA PRESS

Double lighting to Double lighting to increase
increase internal visibility  internal visibility

Doppia illuminazione Double éclairage pour
per aumentare la visibilita augmenter la visibilité
interna a lintérieur

Doble iluminacion para
aumentar la visibilidad MAX, |2
interna 170

[lBoiiHoe ocBelLLeHIe
YBENUMBAET BHYTPEHHIOKW
BIVMOCTb

Max operating
temperature 160 °C

Temperatura d’esercizio
max 160 °C

Max. Betriebstemperatur
160 °C

Température maxi de
fonctionnement 160 °C

Temperatura de
funcionamiento méax 160 °C

Maxc. paboyast Temnepatypa
-160°C

|
"

—

Supplied with plain Lieferung mit verchromten
chromed plates or, Platten, glatt und auf Anfrage
on request, with edge auch mit dem typischen Rand
for traditional pizza fiir traditionelle Pizzas

Fornita con piatti cromati lisci Fournie avec des plateaux

0, su richiesta, con bordo chromés lisses ou, sur

per pizza tradizionale demande, avec le bord pour

pizza traditionnelle

Realizada con platos

cromados lisos 0, a peticion,

con borde para pizza T
tradicional

MocTasnseTes ¢ rnagKvmi
XPOMVPOBAHHBIM MCKaMM
WM 10 3a51BKE, C KPOMKOIA, 1S
TPAAVLWOHHOM MALLbI

Maximum precision in
adjusting the thickness
of the disc

Massima precisione nella
regolazione dello spessore
del disco

Maximale Genauigkeit bei
der Einstellung der Stérke
der Teigscheibe

Précision maximale pour
régler I'épaisseur du disque

Méxima precision en el
ajuste del grosor del disco

MaxcvmansHasi TO4HOCTb npi
HaCTpOl?\Ke TONWYHBI Aycka

MECHANICAL
MECCANICO

PIZZA PRESS 33

PIZZA PRESS 45

PIZZA PRESS 50

»»» solutions

DOUGH WEIGH or 250 - 270 600 - 650 700 - 750
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 33,0 45,0 50,0
DIAMETRO PIZZA
- WORKING TEMPERATURE °c 0-160 0-160 0-160
F  TEMPERATURA D’ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 4,75 6,10 6,10
é} HEATING ELEMENT POWER w 2000 2500 2500
POTENZA RESISTENZA
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 20,7 26,5 26,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 6,9 8,8 8,8
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
MACHINE SIZES Pw cm 47,0 65,5 65,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 66.0 75.0 75.0
pH 82,5 85,5 85,5
PACKING DIMENSIONS W em 75,0 75,0 75,0
@ DIMENSIONI IMBALLO 750 880 88.0 88.0
ik 103,0 103,0 103,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 121,0 163,0 172,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 140,0 182,0 191,0
<M.~ INTERNAL LIGHT
-()- LUCE INTERNA * ’ :
[ ] [ ] [ ]

TIMER
) Tiver

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE TABLE TABLE
EANCO EANCO EANCO
PIZZA PRESS 33 PIZZA PRESS 45 PIZZA PRESS 50
h181,5 h183,5 h183,5
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REBECCA srra mixers

G MIXERS VECCANGO VONOEASE
¥

——
— —

Rising safety grid

Griglia di sicurezza ribaltabile
Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible

Rejilla de seguridad plegable

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR

For pizza dough, bread, cakes,
domestic and small catering use
Per gli impasti per pizza, pane, dolci,

utilizzo domestico e piccola ristorazione

Sammma,q OTKIOHaA peLleTka

FOR 1 T0 4 KG DOUGH
PERIMPASTIDA 1 A4 KG

Fixed bowl
Vasca fissa
Feste Wanne
Cuve fixe
Cubeta fija

['onoBka v HecbeMHas
yaua

NS Anti-slip pads
@ Piedini antiscivolo
Rutschfeste FiiBe
Pieds antidérapants

Patas antideslizantes

Heckonbasiume HOXKM

Rebecca is the ultimate mixer for pizza lovers looking
for perfect doughs every time in the comfort of their
own kitchen.

Featuring all the characteristics of a professional
mixer, Rebecca is designed for home use, offering
both a compact size and an ease of use that makes

it suitable for everyone.

COMPACT AND

PERFORMING
COMPATTA
E PERFORMANTE

Rebecca ¢ I'impastatrice perfetta per gli amanti della pizza
che desiderano ottenere impasti sempre perfetti nella
comodita della propria cucina.

Con tutte le caratteristiche di una impastatrice professionale,
Rebecca e progettata per I'uso domestico, offrendo

un formato compatto e una semplicita d'uso che la rende
adatta a tutti.

Rebecca ist die perfekte Knetmaschine flr Pizzaliebhaber, die
in ihrer eigenen Klche stehts perfekte Teige zubereiten mochten.
Mit allen Funktionen einer professionellen Knetmaschine

ist Rebecca fur den Hausgebrauch konzipiert und bietet eine
kompakte GréBe und eine einfache Bedienung, die sie fur

alle geeignet macht.

Rebecca est le pétrin idéal pour les passionnés de la pizza
qui souhaitent réaliser des pates parfaites a chaque fois
dans le confort de leur propre cuisine.

Doté de toutes les caractéristiques d'un pétrin professionnel,
il est congu pour un usage domestique, offrant une

taille compacte et une facilité d'utilisation qui le rendent
accessible a tous.

Rebecca es la amasadora perfecta para los amantes de la
pizza que quieren hacer masas perfectas en todo momento
en la comodidad de la propia cocina.

Con todas las caracteristicas de una amasadora profesional,
Rebecca esta disefada para uso doméstico, ofreciendo

un tamafo compacto y una facilidad de uso que la hacen
apta para todos.

Rebecca - ngeanbHbIi TeCTOMEC A1 H0dUTENen ML,
KOTOPbIE XOTSAT NOJTyYaTh MaeaIbHOE TECTO KaXXAbIN

pas, He Bbixoas 13 goma. Obnagas Bcemu (DyHKLMSIMA
npodeccroHanbHOro TectomMeca, Rebecca npegHasHayeH
0719 JOMaLLHero Ucnosib30BaHus, UMEST KOMMaKTHbIe
pasMepbl 1 MPOCT B aKCM/lyaTauum, YTo aefaeT ero
MOAXOAALLMM ON19 BCEX.

C) SHIXIN
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REBECCA ROLLING MACHINES

SILENT AND PERFORMING
SILENZIOSA E PERFORMANTE

With its belt drive, short chain traction and
low-noise motor, Rebecca is quiet and
perfectly suited to domestic environments.

Grazie alla trasmissione a cinghia, alla trazione
a catena corta e all'impiego di motore a bassa
rumorosita, Rebecca ¢ silenziosa e si

adatta perfettamente agli ambienti domestici.

Mit ihrem Riemenantrieb, dem kurzen
Kettenantrieb und dem larmarmen Motor arbeitet
Rebecca gerduschlos und eignet sich perfekt fir
den Hausgebrauch.

Avec la transmission par courroie, la traction par
chaine courte et le moteur a faible bruit, Rebecca
est un pétrin silencieux et parfaitement adapté aux
environnements domestiques.

Gracias a la transmision por correa, la traccion
por cadena corta y el motor de bajo nivel sonoro,
Rebecca es silenciosa y se adapta perfectamente
a los entornos domésticos.

Brnarogaps peMeHHoMy MpuBOAY, KOPOTKOM LienHON
nepegade 1 MasowymHomy apurarento Rebecca
paboTaeT 6ecLlyMHO ¥ MPeKPacHO NOAXoauT AN1st
ObITOBbIX YC/IOBUI.
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The bowl, the spiral,

the central column and
the protection grid are
made of stainless steel

La vasca, la spirale, il piantone
centrale e la griglia di
protezione sono in acciaio inox

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de
proteccion son de acero inox

Yalua, Crvpanb, LeHTPabHbIA
CTepXeHb 1 3allVTHas
PELLIETKA 3rOTOB/EHbI

113 HEPXABEIOLLLEN CTam

Safe, thanks to its
protection grid with
start-up lock function

Sicura, grazie alla griglia
di protezione con funzione
di blocco dell'awio

Sicher, dank Schutzgitter
mit Anlaufsperre

Utilisation sécurisée grace
ala grille de protection avec
fonction de blocage

du démarrage

Seguridad de uso gracias
ala rejilla de proteccion
con funcion de bloqueo
de encendido

BesonacHocTs bnaropaps
3aLLMTHOI PeLLETKe C
(hyHKUMer 670KMPOBKY NPy
3anycke

prismafood

»bp» solutions

L5
=
- -
@ FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA
SINGLE PHASE
MONOFASE R
DOUGH WEIGH kg 4.0
PESO PASTA
fk) DOUGH/HOUR kg 25,0
(> IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 7,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 24,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,37
] POTENZA (velocita 1)
Hp 0,50
POWER SUPPLY volt 230
ALIMENTAZIONE
£===1 MACHINE SIZES gw em 26,5
[} DIVEENSION! MACCHINA ’
o] SIONI MACC! o 49.5
ik 38,0
PACKING DIMENSIONS (Jw em 38,5
u DIMENSIONI IMBALLO 0 64.0
ik 49,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 31,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 37,0

SIZE COMPARISON

CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF (TABLE
hi70 BANCO
PIZZA REBECCA
032 h137,0
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SPIRAL MIXERS

[ DESIGNEDFOR )
D M IXE R S @ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL [N VERSION WITH RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL Pizzerias, bakeries and families
\} VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE Pizzerie, panetterie e famiglie

STRENGTHENED
STRUCTURE FOR
GREATER STABILITY AND
STURDINESS
STRUTTURA RINFORZATA
PER MAGGIORE STABILITA
E ROBUSTEZZA

Rising safety grid
Griglia di sicurezza
ribaltabile

Klappbares Sicherheitsgitter

Grille de sécurité amovible
Rejilla de seguridad plegable

3allyTHas! OTKWHas pewweTka

Rising safety grid
Griglia di sicurezza
ribaltabile

Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible

Rejilla de seguridad
plegable

3alwTHas OTKUIHaS peLeTka

STURDY AND

RELIABLE

ROBUSTE E AFFIDABILI

Prismafood spiral mixers are ideal for perfectly mixed
doughs in just a few minutes. They are an essential
element for pizzerias, restaurants and bakeries.
Available in two versions, with fixed head and bowl

or with rising top and extractable bowl, the spiral mixers
are characterised by a solid and compact structure.
Supplied with timer and wheels as standard, they feature
some elements made entirely of stainless steel, such as
the bowl, spiral, central column and protection grid, and
a transmission system with oil-bath gear motor.

Le impastatrici a spirale Prismafood sono ideali per ottenere
impasti perfettamente amalgamati in pochi minuti. Sono

un elemento essenziale per pizzerie, ristoranti, panetterie.
Disponibili in due versioni, con testa e vasca fissa oppure con
testa ribaltabile e vasca estraibile, le impastatrici a spirale sono
caratterizzate da una struttura solida e compatta. Equipaggiate
con timer e ruote di serie, presentano alcuni elementi realizzati
interamente in acciaio inox, quali vasca, spirale, piantone
centrale e griglia di protezione, e un sistema di trasmissione con
motoriduttore a bagno d’olio.

Die Spiralteigknetmaschinen von Prismafood sind ideal fur
perfekt vermischte Teige in nur wenigen Minuten. Sie sind ein
wesentliches Element fur Pizzerien, Restaurants und Backereien.
Erhaltlich in zwei Versionen, mit festem Kopf und fester Wanne
oder mit kippbarem Kopf und abnehmbarer Wanne, zeichnen
sich die Spiralteigknetmaschinen durch eine solide und
kompakte Bauweise aus. Sie sind serienmaBig mit einer Timer
und Radern ausgestattet und verfligen Uber einige Elemente,
die vollstandig aus Edelstahl gefertigt sind, wie z. B. die Wanne,
die Spirale, der zentrale Knethaken und das Schutzgitter, sowie
Uber ein Antriebssystem mit einem Olbad-Getriebemotor.

Les pétrins a spirale Prismafood sont idéaux pour obtenir

des pates parfaitement mélangées en quelques minutes. lls
constituent un élément essentiel pour les pizzerias, les restaurants
et les boulangeries. Disponibles en deux versions, avec téte et
cuve fixes ou avec téte basculante et cuve amovible, les pétrins

a spirale se caractérisent par une structure solide et compacte.
Equipés de série d'une minuterie et de roues, ils sont dotés
d'éléments entierement en acier inoxydable, tels que la cuve,

la spirale, la colonne centrale et la grille de protection, ainsi que
d'un systeme de transmission avec motoréducteur a bain d'huile.

Las amasadoras a espiral Prismafood son ideales para obtener
masas perfectamente mezcladas en pocos minutos. Son un
elemento esencial para pizzerias, restaurantes y panaderias.
Disponibles en dos versiones, con cabeza y cuba fijas o con
cabeza basculante y cuba extraible, las amasadoras de espiral
se caracterizan por una estructura solida y compacta. Equipadas
de serie con temporizador y ruedas, incorporan algunos
elementos fabricados integramente en acero inoxidable, como

la cuba, la espiral, la vareta central y la rejilla de proteccion, y un
sistema de transmision con motorreductor en bafio de aceite.

CrparnbHble TecToMeck! Prismafood vneansHo nogxoasT ans
MPUrOTOR/EHVIS NEANBHO 3aMELLIBHHOrO TECTA BCErO 3a HECKO/IBKO
MVHYT. OHI SBASIKOTCS HEOOXOAYIMbIM SMEMEHTOM 47151 MALILIEPUN,
PECTOPAHOB, MekapeH. CrimpasisHble TECTOMECH BbIMYCKAIOTCS B ABYX
BapVaHTax: C HEMOABYPKHOV FOMIOBKOM 1 YalLIeV MM C OTKIOBIBAOLLIECS
TOJIOBKOV! V1 CHEMHOI YaLLIE, OHV OT/IMHAKOTCS MOOYHO V1 KOMMaKTHOM
KOHCTPYKLIMEN. B CTaHOapTHON KOMMIEKTALMN OH OCHALLIEHbI TAIMEPOM
1 KOJIECaMV, VIMEKOT HEKOTOPbIE 3/IEMEHTI, MOSHOCTHIO BbIMOHEHHbIE 13
HEPPKaBEHOLLIEN CTau, Takie Kak 6aK, CriMpastb, LiEHTPasIbHaS KOIOHHA 1
3aLLyTHas PELLETKA, a TakoKe C1CTEMY Nepefiasi C MOTOP-PELYKTOPOM,
PabOTAHOLLIIM B MAC/ISHON BAHHE.

C) SHIXIN



IBM-IBT / IMR-ITR

RISING TOP AND
GSPIRAL MIXERS (@ fiiesesn [ smemsicson (. puagpu

THREE-PHASE
TRIFASE

OPTIONAL

Two speeds motor
available on request

Su richiesta, con motore

trifase a 2 velocita

Auf Anfrage mit 2-stufigem

Drehstrommotor

The bowl, the spiral,
>< the central column and
X | the protection grid are

made of stainless steel

La vasca, la spirale, il piantone
centrale e la griglia di
protezione sono in acciaio inox

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de
proteccion son de acero inox

Yawa, crvpanb, UeHTpanbHbIA
CTEPXEHb 1 3aLLTHas
PeLLETKa 113rOTOB/EHbI

113 HEPXXABEIOLLIEI CTanm

All the equipment
are equipped with
dough-breaker

Tutte le macchine hanno

Toutes les machines sont
fournies avec le coupe-pate

Todas las maquinas tienen en
dotacion el rompe amasijo

in dotazione lo spaccapasta
Bce MaLLmHbI ocHaLLgHb!

Prismafood spiral mixers, only in the three-
phase version and in selected models, can be
ordered with a double-speed motor to further
increase the performance of the device and
guarantee perfectly mixed doughs.

Le impastatrici a spirale Prismafood, nella loro
versione trifase e solamente in alcuni modelli
selezionati, possono essere ordinate con un motore
a doppia velocita, cosi da aumentare ancora

di piu le prestazioni del dispositivo e garantire
impasti perfettamente amalgamati.

Die Spiralteigknetmaschinen von Prismafood
kénnen in ihrer Drehstromausflihrung und nur

bei ausgewahlten Modellen mit einem Motor mit
doppelter Drehzahl bestellt werden, um die Leistung
weiter zu erhdhen und perfekt vermischte Teige

zu garantieren.

174

Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM

mit einem Teigkneter YCTPOCTBOM

ausgestattet

Wheels included Roues standard

Ruote di serie Ruedas de serie

SerienméBige Réder Koneca cepuitHoro
MpO3B0ACTBA

DOUBLE-SPEED OPTION AVAILABLE
DISPONIBILE OPZIONE DOPPIA VELOCITA

Les pétrins a spirale Prismafood, dans leur version
triphasée et seulement dans certains modeles,
peuvent étre achetés avec un moteur a double
vitesse afin d'augmenter encore plus les
performances de |'appareil et de garantir des pates
parfaitement mélangées.

Las amasadoras a espiral Prismafood, en su
version trifasica y sélo en modelos seleccionados,
pueden pedirse con motor a doble velocidad para
aumentar ain mas el rendimiento del dispositivo
y garantizar masas perfectamente mezcladas.

CrnmpanbHble TecTomeckl Prismafood B TpexdazHom
VICMOJTHEHN V1 TOSTBKO B OTAESTbHBIX MOLENSX MOTyT
6biTb 3aKa3aHbl C ABYXCKOPOCTHbIM ABUraTesnem,
YTO eLlle 6osIbLLe MOBbILLAET NPOU3BOANTESIBHOCTb
YCTPOVCTBA 11 06ECMEYMBAET UagaIbHOE
BbIMELLIVIBaHWE TecTa.

Sur demande, avec moteur
triphasé a 2 vitesses

A pedido, con motor trifasico
de 2 velocidades

Ha 3akaa BoamoxHa nocTaska
TecToMeca C TpexasHbiM
2-CKOPOCTHbIM [BUraTenem

OPTIONAL DESIGNED FOR

Digital version available
@ on double speed models

Versione digitale disponibile
nei modelli a doppia velocita

»»» solutions

Pizzerias, bakeries and families

Pizzerie, panetterie e famiglie

5 The gearbox is made of
oil bath gearmotor
II'sisterna di trasmissione

Le systeme de transmission
est réalisé avec un
motoréducteur & bain d'huile

& realizzato con motoriduttore El sistema de transmision
a bagno d'olio esta realizado con
motorreductor por bafio
Das Getriebesystem ist mit de aceite
einem Olbad-Getriebemotor
ausgestattet [pvBOA C PEAYKTOPHbIM
[BIraTeniemM B MacasHol
BaHHe
Timer included Minuterie standard
( A )
. Timer di serie Temporizador de serie

SerienmaBiger Timer Taiimep cepuitHoro

NPOU3BOACTBA

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

h735

IBM 15 - IBT 15 IBM 20 - IBT 20 1BM 30 - IBT 30 IBM 40 - IBT 40 IBM 50 - IBT 50
h725 h72,5 IMR 30 - ITR 30 IMR 40 - ITR 40 IMR 50 - ITR 50
IMR 15 - ITR 15 IMR 20 - ITR 20 h 81 h 85 h 85

h735

x
(=2}

gl
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IBM - IBT SPIRAL MIXER

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

el

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

»»» solutions

Special motors at 60Hz available on request

Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxHbI ABuraTens ¢ yactatoit 60ry

- @ E ®
Y S V) S ¥} 53 Y]

.O_ SINGLE PHASE
MONOFASE
0 THREE-PHASE
TRIFASE
@ DOUGH WEIGH kg 4,0 8,0 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
ég DOUGH/HOUR 9 29,0 35,0 48,0 56,0
@ CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00
POWER (speed 2) kw - - 0,756-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp - - 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES gw om 28,0 29,0 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA o 59.0 590 67.0 67.0
pPH 58,0 58,0 72,5 72,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 39,0 39,0 45,0 45,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =k 65.0 650 76.0 76.0
(" 70,0 70,0 80,0 80,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 37,5 40,0 59,0 62,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 45,0 47,5 67,0 70,0
DIGITAL VERSION - - o )
VERSIONE DIGITALE IBT IBT
TWO SPEEDS - - o 1)
»» DUE VELOCITA IBT IBT

TIMER
) Tiver

.O_ SINGLE PHASE
MONOFASE
{)E THREE-PHASE
TRIFASE
@ DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
ég DOUGH/HOUR 9 88,0 112,0 128,0 144,0
@ CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,60 - 2,20 1,50 - 2,20
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Jw cm 43,5 48,0 48,0 5315
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 82.0 80.5 96.0
ik 81,0 85,0 85,0 91,5
<< PACKING DIMENSIONS (Jw em 49,5 55,0 55,0 61,5
.u DIMENSIONI IMBALLO ok 775 84.0 84.0 1035
" 86,0 90,0 90,0 97,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0
DIGITAL VERSION ° o o o
VERSIONE DIGITALE IBT IBT IBT IBT
»» TWO SPEEDS o o o o
DUE VELOCITA IBT IBT IBT IBT

WHEELS
RUOTE

TIMER
™) Tiver

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

176

WHEELS
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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IMR - ITR SPIRAL MIXER prismafood

»»» solutions

f_z”_‘f 4 Special motors at 60Hz available on request

: Th . Z% VERSION WITH RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL _ Disponibile motore con frequenza 60Hz
e VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE Ve”“%bar Motor mit einer Frequenz von 60tz
isponible moteur avec fréquence 60Hz

ﬂ Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoamoxHbI ABuraTens ¢ yactatoit 60ry

. p Hig
G Ho ® e i A
RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE <5 i) v o) 5 %) 5 ¥ TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE T v} 5 v}
SINGLE PHASE SINGLE PHASE
'O' MONOFASE 'O' MONOFASE
THREE-PHASE THREE-PHASE
0 TRIFASE 0 TRIFASE
@ DOUGH WEIGH kg 4,0 8,0 12,0 16,0 @ DOUGH WEIGH kg 24.0 32,0 40,0
PESO PASTA PESO PASTA
DOUGH/HOUR k DOUGH/HOUR K
S weasio o ° 29,0 35,0 48,0 56,0 D S o 88,0 112,0 128,0
@ CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0 @ CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0 () BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75 POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 1,50
1 POTENZA (velocita 1) 1 POTENZA (velocita 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0
POWER (speed 2) kw - - 0,75-1,10 0,75-1,10 POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30- 1,70 1,50 - 2,20
2 POTENZA (velocita 2) 2 POTENZA (velocita 2)
Hp - - 1,00 1,50 Hp 1,75 2,30 2,00
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400 'CCD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
Sl Y 30,0 30,0 39,0 39,0 ey & 43,5 48,0 48,0
0o 60,0 60,0 67,0 67,0 o 75,0 81,5 80,0
ik 64,5 64,5 73,5 73,5 ik 81,0 85,0 85,0
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw om 39,0 39,0 45,0 45,0 <S5 PACKING DIMENSIONS (Jw om 49,5 55,0 55,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =k 65.0 65.0 76.0 76.0 .u DIMENSIONI IMBALLO Fo 775 84.0 840
(- 70,0 70,0 80,0 80,0 (- 86,0 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 58,0 56,0 71,5 81,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 60,0 60,0 85,0 85,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0
DIGITAL VERSION - - o o DIGITAL VERSION o o o
VERSIONE DIGITALE ITR ITR VERSIONE DIGITALE ITR ITR ITR
TWO SPEEDS - - o ) TWO SPEEDS o o o
»» DUE VELOCITA ITR ITR »» DUE VELOCITA ITR ITR ITR
TIMER TIMER
Q') TIMER ° ¢ ¢ ¢ ® TIMER ° * ¢
WHEELS WHEELS
@ RUOTE * * * * @ RUOTE * * *
® As standard | Di serie  © Optional | Optional ® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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IBV / IRV

RISING TOP AND
GSPIRAL MIXERS (@ fiiesesn [ smemsicson (. puagpu

\ The bowl, the spiral,
X the central column and
><>( the protection grid are

made of stainless steel

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de

prismafood

P> solutions

DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families

Pizzerie, panetterie e famiglie

A

The gearbox is made
of oil bath gearmotor

II'sisterna di trasmissione
& realizzato con motoriduttore
a bagno d'olio

Le systeme de transmission
est réalisé avec un
motoréducteur a bain d'huile

El sistema de transmision
esta realizado con

-l
La vasca, la spirale, il piantone
centrale e la griglia di proteccion son de acero inox motorreductor por bafio
= protezione sono in acciaio inox Das Getriebesystem ist mit de aceite
1 Yaa, cnvpab, UeHTpanbHbIA einem Olbad-Getriebemotor
Wanne, Spirale, zentraler CTEPXEHb 1 3alUTHaS ausgestattet [MpvBOA C PEAYKTOPHBIM
Knethaken und Schutzgitter peLLeTKa 13roTOBEHb! [BVraTesniemM B MacnsHom
sind aus Edelstahl 113 HEPXKaBEIoLLEN CTam BaHHe
All the equipment Toutes les machines sont .
are equipped with fournies avec le coupe-péte
dough-breaker
Todas las maquinas tienen en
Tutte le macchine hanno in dotacion el rompe amasijo
dotazione lo spaccapasta
Bce MaLLvHbI OCHaLLEHb!
Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM
mit einem Teigkneter YCTPOVICTBOM
ausgestattet
Wheels included Roues standard — Timer included Minuterie standard
L
Ruote di serie Ruedas de serie F E Timer di serie Temporizador de serie
SerienméBige Réder Koneca cepuitHoro :b s SerienmaBiger Timer Taiimep cepuitHoro
MPOV3BOACTBA ¥ " MPOV3BOACTBA
p—_
:
EQUIPPED WITH SPEED CONTROLLER SIZE COMPARISON
p DOTATE DI VARIATORE DI VELOCITA CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF (1BV15 (1BV 20
Spiral mixers with speed controller are optimal Les pétrins & spirale avec variateur de vitesse sont 170 h72,5 h72,5
for autonomously regulating the speed of dough optimaux pour gérer en toute autonomie la vitesse PIZZA L“}’sfg‘ L'%%o

preparation by increasing or decreasing the
revolutions per minute of the spiral and bowl.

Le impastatrici a spirale con variatore di velocita sono
ottimali per gestire autonomamente la velocita di
preparazione dell'impasto, aumentando o diminuendo
i giri al minuto della spirale e della vasca.

Die Spiralteigknetmaschinen mit einstellbarem
Geschwindigkeitsantrieb sind optimal fur die autonome
Steuerung der Geschwindigkeit der Teigzubereitung
durch Erhdhen oder Verringern der Umdrehungen pro
Minute von Spirale und Wanne.

de préparation de la pate en augmentant ou en diminuant
le nombre de tours par minute de la spirale et de la cuve.

Las amasadoras a espiral con variador de velocidad son
optimas para gestionar auténomamente la velocidad

de preparacion de la masa aumentando o reduciendo
las revoluciones por minuto de la espiral y la cuba.

CrivpasibHble TECTOMECHI C PETYIMPYEMbIM MPUBOAOM
ONTUMaSTbHBI [/15 BBTOHOMHOTO YrpaBieHnst
CKOPOCTBIO MPUFOTOBJIEHS TECTA MYTEM YBESMHEH/IS
NIV YMEHbLLIEHVS Y12 0BOPOTOB B MVHYTY CrMpasin
1 YaLm.

732
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IBV SPIRAL MIXER

»»» solutions

@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

TE®
= - Eo E) ©
o] QO m
FIXED HEAD AND BOWL FIXED HEAD AND BOWL T
@® TESTA E VASCA FISSA 2 ¢ ¢ ® TESTA E VASCA FISSA
SINGLE PHASE SINGLE PHASE
DINGLE PH IBV 15 IBV 20 DINGLE PH IBV 30 IBV 40 IBV 50 IBV 60
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0 DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA PESO PASTA
DOUGH/HOUR k DOUGH/HOUR k
O(k) IMPASTO ORA ¢ 48,0 56,0 O:D TS 9 88,0 112,0 128,0 144,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0 CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 32,0 36,0 () BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,75 0,75 POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
1 POTENZA (velocita 1) 1 POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
il FRECUERE: Hz 50/60 50/60 il FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60 50/60
FREQUENZA FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
£——2| MACHINE SIZES v em 38,5 38,5 <——2| MACHINE SIZES v em 43,5 48,0 48,0 53,5
1) DIMENSION! MACCHINA 1) DIMENSION! MACCHINA
(po 67,0 67,0 gpo 75,0 82,0 80,5 96,0
fpH 72,5 72,5 fpH 81,0 85,0 85,0 91,5
pmemEzes Qv 400 400 pEmes Qv des 80 0 o1
@D 76,0 76,0 @D 77,5 84,0 84,0 103,5
@H 80,0 80,0 @H 86,0 90,0 90,0 97,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 62,0 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 67,0 70,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional

182

TIMER . ° TIMER . ° . °
® TIMER Q') TIMER

WHEELS . o WHEELS . o . o

RUOTE RUOTE

SPEED VARIATOR o . SPEED VARIATOR o . o o
PJ)  VARIATORE DI VELOCITA P2 VARIATORE DI VELOCITA

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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IRV SPIRAL MIXER

EB L.

VERSION WITH RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

»»» solutions

a L+ ®
[N RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE o 9 ST
ﬂg%EAEEASE IRV 15 IRV 20
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
e ©oee 20
() BOWLDIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
4} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
] POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
FREQUENCY Hz 50/60 50/60
'|||| I FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
() MACHINE SIZES Jw em 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA f9o 67.0 67,0
H 73,5 73,5
PACKING DIMENSIONS W em 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO o 76.0 76.0
" 80,0 80,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,5 81,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 85,0

TIMER
TIMER

WHEELS
RUOTE

SPEED VARIATOR
VARIATORE DI VELOCITA

D @G

® i
% i
[N  RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE ~ © N g ¥
ﬂgﬁéEAI;gASE IRV 30 IRV 40 IRV 50
ESSIJSEEA\ISVTE/{GH kg 24,0 32,0 40,0
O(k) Rﬂopt/ig%ug#: kg 88,0 112,0 128,0
gﬁg/&\g%v Lt 32,0 41,0 48,0
() BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 150
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60
I|||| I FREQUENZA
e - 70 0
(=7) MACHINE Szes Pw em 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA e 75.0 81,5 80,0
H 81,0 85,0 85,0
PACKING DIMENSIONS W om 49,5 55,0 55,0
DIMENSIONI IMBALLO 50 775 84.0 84.0
ik 86,0 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0
TIMER
Q') TIMER * * *
@ WHEELS ° ° °
RUOTE
SPEED VARIATOR . o .
@ VARIATORE DI VELOCITA

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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s standard | Di serie  © Optional | Optional
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H20

RISING TOP AND
G SPIRAL MIXERS (@ mesesmem @ Sriémsicton

THREE-PHASE TWO SPEEDS
TRIFASE DUE VELOCITA

X

The bowl, the spiral, La cuve, la spirale, la colonne
the central column and centrale et la grille de
the protection grid are protection sont en acier inox
made of stainless steel

La cubeta, la espiral, la
Lavasca, la spirale, il piantone ~ vareta central y la rejilla de
centrale e la griglia di proteccion son de acero inox
protezione sono in acciaio inox

Yawa, crvpanb, UeHTpanbHbIA

Wanne, Spirale, zentraler CTEPXEHb 1 3aLUTHaS
Knethaken und Schutzgitter peLLeTka 13roToBNEHbI M3
sind aus Edelstahl HepXaBetoLLei! cTam

All the equipment Toutes les machines sont
are equipped with fournies avec le coupe-péte
dough-breaker

Todas las méaquinas tienen en
Tutte le macchine hanno in dotacion el rompe amasijo
dotazione lo spaccapasta

Bce MaLLvHbI OCHaLLEHb!

Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM
mit einem Teigkneter YCTPOVICTBOM
ausgestattet

H20 spiral mixers are powerful, fast
and reliable, specifically designed for
the preparation of high-hydration dough.

Le impastatrici a spirale H20 sono potenti,
veloci e affidabili, pensate appositamente per
la preparazione di impasti ad alta idratazione.

Die Spiralteigknetmaschinen H20O sind
leistungsstark, schnell und zuverlassig und

wurden speziell fUr die Zubereitung von Teigen
mit hohem Feuchtigkeitsgehalt entwickelt.

186

Wheels included Roues standard
Ruote di serie Ruedas de serie
SerienméBige Rader Koneca cepuithoro
MPOV3BOACTBA
THE ADVANTAGE OF DOUBLE SPEED +

IL VANTAGGIO DELLA DELLA DOPPIA VELOCITA

Les pétrins a spirale H20 sont puissants,
rapides et fiables, spécialement congus pour
la préparation de pates a haute hydratation.

Las amasadoras a espiral H20 son potentes,
répidas y fiables, especialmente disefiadas
para la preparacion de masas de alta
hidratacion.

CnvipanbHble TectoMechl H20 - MoLLHbIe, ObICTPbIe
1 HapeXHble, crielnanbHo paspaboTaqHble
LJ191 NPUrOTOBNEHNS TECTa BbICOKON rapaTaLym.

prismafood

P> solutions

DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

For preparing dough with Pour des pates avec des
percentages of hydration pourcentages d'hydratation

up to 85% jusqu'a 85 %

Per impasti con percentuali Para mezclas con

di idratazione fino all'85% porcentajes de hidratacion
de hasta 85%

Fir Teigmassen mit einem

Hydratationsprozentsatz [ns TecTa ¢ cofiepxaxvem

von bis zu 85% Bnarv 10 85%

&
| Timer included Minuterie standard

Timer di serie Temporizador de serie

SerienmaBiger Timer Taiimep cepuitHoro
MPOV3BOACTBA

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

h170
+

PIZZA
732

IBT 15 2V H20
h725
ITR 15 2V H20
h735

IBT 30 2V H20 -
ITR 30 2V H20
h 81

IBT 50 2V H20 - IBT 60 2V H20
ITR 50 2V H20
h 85 h91,5

IBT 20 2V H20
h72,5
ITR 20 2V H20

35

IBT 40 2V H20 -
ITR 40 2V H20
h 85

X
«Q
o
=]

C) SHIAXIN
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IBT H20 SPIRAL MIXER

i

@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL

VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

®

»»» solutions

Disponibile motore con frequenza 60Hz

Special motors at 60Hz available on request
m Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxHbI ABuraTens ¢ yactatoit 60ry

]

b

A Bo Ho
% ¢ 8 8
FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA v ¢ e e
THREE-PHASE
Uit IBT 15 2V H20 IBT 20 2V H20
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(k) IMPASTO ORA ° 48,0 56,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
] POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
POWER (speed 2) kW 0,75-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
£==7] MACHINE SIZES Pw em 38,5 38,5
m’ DIMENSIONI MACCHINA EPo 67’0 67.0
- 72,5 72,5
nmmmetes O 40 o
e 76,0 76,0
or 80,0 80,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 62,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 67,0 70,0

{)E }-E\EESEPHASE IBT 30 2V H20 IBT 40 2V H20 IBT 50 2V H20 IBT 60 2V H20
O DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
O<D DOUGH/HOUR 9 88,0 112,0 128,0 144,0
@ CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kW 1,10 1,10 1,50 1,80
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00
POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES w em 43,5 48,0 48,0 53,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 75.0 82.0 80.5 96.0
eoH 81,0 85,0 85,0 91,5
PACKING DIMENSIONS @w cm 49,5 55,0 55,0 61,5
DIMENSIONI IMBALLO o 775 84.0 84.0 1035
(- 86,0 90,0 90,0 97,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0

TIMER
QD TIMER

TIMER
QD TIMER

WHEELS
RUOTE

WHEELS
RUOTE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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ITR H20 SPIRAL MIXER

)

VERSION WITH RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

@

IS

»»» solutions

Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxHbI ABuraTens ¢ yactatoit 60ry

¥ ! | BLE]
[N FISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE T i G T
}'SFE&PHASE ITR 15 2V H20 ITR 20 2V H20
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR K
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
e ©om 20
() BOWLDIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
] POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
POWER (speed 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10
4}2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
() MACHINE Sizes Pw cm 39,0 39,0
DIMENSIONI MACGHINA @0 67.0 67,0
- gEls 785
PACKING DIMENSIONS @W cm 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO =0 76.0 76.0
ik 80,0 80,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,5 81,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 85,0

{)5 %‘EE&PHASE ITR 30 2V H20 ITR 40 2V H20 ITR 50 2V H20
O DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
O(k) DOUGH/HOUR 9 88,0 112,0 128,0
@ CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 150
] POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30- 1,70 1,50 - 2,20
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,75 2,30 2,00
POWER SUPPLY volt 400 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES w em 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA @0 75.0 815 80.0
ok 81,0 85,0 85,0
nmmmEEYS  Ovem 49 = B
()P 77,5 84,0 84,0
(- 86,0 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0

TIMER
TIMER

TIMER
QD TIMER

WHEELS
RUOTE

WHEELS
RUOTE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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FORK MIXERS

THREE-PHASE

G FORK MIXERS TESTA UASCA PSS | O HONOFAGE TRFASE

o

OPTIONAL

Two speeds motor
available on request

Su richiesta, con motore
trifase a 2 velocita

Sur demande, avec moteur
triphasé a 2 vitesses

A pedido, con motor trifasico
de 2 velocidades

Auf Anfrage mit 2-stufigem Ha 3aka3 BoaMoxHa nocTaska
Drehstrommotor TecToMeca ¢ TpexdasHbiM
2-CKOPOCTHbIM ABUraTeNeM

Rising safety grid
. Griglia di sicurezza ribaltabile

Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible
Rejilla de seguridad plegable

BHU_MTHBQ OTKIOHaA peLleTka

Fixed bowl!
Vasca fissa

Feste Wanne

Cuve fixe

Cubeta fija

['onoBka 1 HecbeMHas
vawa

prismafood

»bp» solutions

DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

Timer included

Timer di serie

SerienmaBiger Timer
Minuterie standard
Temporizador de serie

Talimep cepuitHoro
MPOM3BOACTBA

Wheels included

Ruote di serie

SerienméBige Réder
Roues standard
Ruedas de serie

Koneca cepuitHoro
MPOV3BOACTBA

PERFECTLY

BLENDED MIXES
IMPASTI PERFETTAMENTE
AMALGAMATI

Prismafood fork mixers allow perfectly blended mixes
in a very short time. The ideal tool for pizza, pastry
and bakery chefs, fork mixer is equipped with a bowl,
drive shaft and fork in stainless steel AISI 304.

Drive system with gearmotor in oil bath. The mixers
can be equipped with a singlephase (IMF line) or three-
phases motor (ITF line).

Le impastatrici a forcella Prismafood consentono

di ottenere impasti perfettamente amalgamati e in tempi
rapidi. Strumento ideale per i professionisti della pizza,

della pasticceria e della panificazione, le impastatrici

a forcella sono dotate di vasca, albero di trasmissione e
forcella in acciaio inox AISI 304. Sistema di trasmissione con
motoriduttore a bagno d’olio. Le impastatrici possono essere
dotate di motore monofase (serie IMF) o trifase (serie ITF).

Die Gabelteigknetmaschinen von Prismafood erméglichen
die Erzielung perfekter Teigmischungen in kurzer Zeit.

Die Gabelknetmaschinen sind mit Wanne, Getriebewelle

und Gabel aus Edelstahl AISI 304 ausgestattet und eignen
sich ideal fUr den Einsatz in Pizzerien, Konditoreien und
Backereien. Getriebesystem mit Olbad-Getriebemotor.

Die Teigknetmaschinen kénnen mit Einphasenmotor
(IMF-Serie) oder Drehstrommotor (ITF-Serie) ausgestattet sein.

Les pétrins a fourche Prismafood permettent d'obtenir des
pates parfaitement mélangées et rapidement. Appareil idéal
pour les professionnels de la pizza, de la patisserie et de la
boulangerie, les pétrins a fourche sont équipés d'une cuve,
d'un arbre de transmission et d'une fourche en acier inox
AISI 304. Systeme de transmission avec motoréducteur

a bain d’huile. Les pétrins peuvent étre équipés d'un moteur
monophasé (série IMF) ou moteur triphasé (série ITF).

Las mezcladoras de horquilla Prismafood permite obtener
rapidamente amasijos perfectamente amalgamados.
Instrumento ideal para los profesionales de la pizza,
pasteleria y panificacion, las mezcladoras de horquilla
disponen de tina, eje de transmision y horquilla de acero
inox AISI 304. Sistema de transmision con motorreductor
por bafo de aceite. Las mezcladoras pueden estar provistas
de motor monofasico (serie IMF) o trifasico (serie ITF).

BunouHble Tectomecs! OT Prismafood nossonsoT

MoJTy4UTb COBEPLLUEHHO OJIHOPOAHOE TECTO B KpaTHaLLne
CPOKU. ViaeansHbIn Nprbop 418 NPoheCCUOHabHBIX
NMLLAMENKEPOB, A9 KOHOUTEPCKIIX U XNiebonekapeH.
BurnoyHble TECTOMECHI OCHALLEHbI Yalliei, NepeaaToyHbIM
BaJIOM 1 BUSKOW 13 HepxkasetoLLen ctamm AlSI 304. Mpuison,
C penyKTOpHbIM ABMraTesieM B Mac/sHOW BaHHe; TeCTOMECH!
MOryT BbITb OCHaLLEeHb!: ofHOMa3HbIM (cepun IMF) nnm
TpexdasHbIM (cepun ITF) apuratenem.

C) SHIXIN
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IMF-ITF FORK MIXER prismafood

»bp» solutions

Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Veerfiigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxHbI ABuraTens ¢ yactatoit 60ry

@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

B &

powl,_drive shaft and fork FIXED HEAD AND BOWL
in stainless steel TESTA E VASCA FISSA 9] @ @
Vasca, albero di trasmissione
DLl o SINGLE PHASE
e forcella in acciaio inox VIONOFASE
Wanne, Getriebewelle
und Gabel aus Edelstahl

THREE-PHASE

' {)E TRIFASE
Cuve, d'un arbre
de transmission et d'une
fourche en acier inox O DOUGH WEIGH kg 25,0 35,0
PESO PASTA
Tina, eje de transmisién
y horquilla de acero inox /.9 DOUGH/HOUR kg 75.0 105.0
¢ Yawe, nepeaaTodHbIM Banom @ IMPASTO ORA
11 BUMKOW 13 HEPXKaBEIOLLIE
cTanm CAPACITY Lt 30,0 40,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 50,0 56,4
DIAMETRO VASCA
—
P
- = é} POTERZA eloota 1) - 110 110
= velocita
== 1 Hp 1,50 1,50
e
DOUBLE-SPEED OPTION A POWER (speed2), KW 0,75 - 1,10 0,75-1,10
AVA“.ABLE I i 2 (velocita 2) .
DISPONIBILE OPZIONE DOPPIA 3 P 1,00 - 1,50 1,00 - 1,50
POWER SUPPLY volt 230/400 230/400
Prismafood fork mixers, only in the three-phase ALIMENTAZIONE
version and in selected models, can be ordered
with a double-speed motor to further increase Am’ MACHINE SIZES . W cm 52’5 59’0
the performance of the device and guarantee -]/ DIMENSIONI MACCHINA ' D 90,0 93,0
perfectly mixed doughs. . " 87’ 5 87’ 5
The gearbox is made Le systeme de transmission J 2
Le impastatrici a forcella Prismafood, nella loro of oil bath gearmotor est realise avecun
versione trifase e solamente in alcuni modeli . R motoréducteur a bain d'huile PACKING DIMENSIONS W em 107,0 107,0
; ) 5 II'sistema dii trasmissione DIMENSIONI IMBALLO D 107.0 107.0
selezionati, possono essere ordinate con un motore & realizzato con motoriduttore  El sistema de transmision @ ) ;
a doppia velocita, cosi da aumentare ancora di abagno d'olio estd realizado con @ H 77,0 77,0
piu le prestazioni del dispositivo e garantire impasti Das Getriebesystem ist mit g?;%fefietgucmf por bario
perfettamente amalgamati. einem Olbad-Getriebemotor €2  NET WEIGHT | PESO NETTO kg 165,0 165,0
ausgestattet MpnBOL, C PERYKTOPHBIM M
Die Gabelteigknetmaschinen von Prismafood S;S;ZTEMM B MaCsHoM GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 197.0 197,0

kénnen in ihrer Drehstromausfihrung und nur
bei ausgewéahliten Modellen mit einem Motor mit @ TIMER . .

doppelter Drehzahl bestellt werden, um die Leistung TIMER
weiter zu erhdhen und perfekt vermischte Teige
zu garantieren.

WHEELS . .
RUOTE

SIZE COMPARISON

CONFRONTO DIMENSIONI M) Bleveoom ﬁ’,: |;|:

Les pétrins a fourche Prismafood, dans leur version
triphasée et seulement dans certains modéles,
peuvent étre achetés avec un moteur a double vitesse
afin d'augmenter encore plus les performances

de I'appareil et de garantir des pates parfaitement
mélangées.

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

Las amasadoras de horquilla Prismafood, en su
version trifasica y sélo en modelos seleccionados,
pueden pedirse con motor a doble velocidad para
aumentar ain més el rendimiento del dispositivo
y garantizar masas perfectamente mezcladas.

C) SHIXIN

BunouHble Tectomecsl Prismafood B TpexdhasHom
VICNOSTHEHN 11 TOMNBKO /151 OTAEbHbIX MOZENSX
MOryT ObITb 3akadaHbl C ABYXCKOPOCTHbIM
[BvirateneM, YTo elLie 6osbLLe yBenmimnsasT
MPOV3BOANTENBHOCTL YCTPOWCTBA 1 FrapaHTURYET
1aeanbHO 3ameLLEHHOe TeCTo.
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DIVIDER AND ROUNDER

@ DIVIDER AND MECHANICAL
8 ROUNDER MECCANICO

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TonHOCTbI0 M3roToBNEHa v
113 HepXaBEIOLLeY CTam

Designed for an easy
and intuitive use

Concepite per un semplice
ed intuitivo utilizzo

sl

Entwickelt fir eine einfache
und intuitive Bedienung

Congue pour une utilisation
simple et intuitive

Concebidas para
un uso simple e intuitivo

Peannaosarbl s MpocToro
VHTYWTUBHOTO CMNO/b30BaHUA

®© <

»»» solutions

DESIGNED FOR

Handicraft enterprises and pizzerias
Laboratori artigianali e per le pizzerie

S Compact design
A?' R Design compatto

Kompaktes Design

-__,_.—-—'—_" Design compact
_.___.___-__..-——' Disefio compacto
KomnakTHbI anaaiH

3

Optional stand available

Possibilita di aggiunta
supporto
OPTIONAL

Mdglichkeit eines
zusatzlichen Gestells

Possibilité d'ajouter

le support
‘- - pp

Posibilidad de anadir
soporte

BosmoxHOCTb 106aBNEHNS
ornopsl

PRACTICAL AND

ADVANTAGEOUS
PRATICA E VANTAGGIOSA

This professional machine enables the division and
rounding of dough loaves to make pizza. This tool with
its compact size is also ideal for handicraft enterprises
and pizzerias. It is possible to insert up to 30 kg

of non-raised dough mixture, it is therefore possible

to select the cone and bell most suited to the desired
weight: in this way, correctly divided and rounded
portions are obtained, ready for leavening.

Productivity per hour can oversee up to 600 small balls!

Questa macchina professionale consente la porzionatura

e I'arrotondamento delle pagnotte di pasta per pizza.

Lo strumento & di dimensioni contenute e pertanto ideale

per i laboratori artigianali e per le pizzerie. E possibile introdurre
sino a 30 Kg di impasto non lievitato, quindi & possibile
scegliere il cono e la campana pit adatte al peso desiderato:
in questo modo si ottengono porzioni ben dosate

e arrotondate, pronte per la lievitazione.

La produttivita oraria puo arrivare sino a 600 palline per oral

Dieses professionelle Gerat ermdglicht das Portionieren und
Abrunden von Pizzateigportionen. Das Gerét ist klein und daher
ideal fUr handwerkliche Gastronomiebetriebe und Pizzerias.

Es koénnen bis zu 30 kg ungegarter Teig eingeflhrt werden,
daher kann der fur das gewinschte Gewicht am besten
geeignete Kegel/Glocke gewahlt werden: Auf diese Weise
kdénnen gut dosierte und abgerundete, garfertige Portionen
erzielt werden. Die stUndliche Produktivitat kann bis zu

600 Teigbélle pro Stunde betragen!

Cette machine professionnelle permet de portionner et
d'arrotondir les boules de pate a pizza. Cet outil est de petite
taille et convient donc parfaitement aux ateliers artisanaux et
aux pizzerias. Il est possible d'introduire jusqu'a 30 kg de pate
sans levain, il est donc possible de choisir le cbne et la cloche
les mieux adaptés au poids souhaité. De cette maniere, on
obtient des portions bien dosées prétes a étre levées.

La productivité horaire peut atteindre 600 boules par heure !

Esta maquina profesional permite formar porciones y
redondear los panes de amasijo para pizza. Es de dimensiones
contenidas y por lo tanto ideal para los talleres artesanales

y las pizzerias. Es posible introducir hasta kg 30 de amasijo

no leudado y por consiguiente escoger el cono 'y la campana
mas adecuados al peso deseado; de este modo se obtienen
porciones bien dosificadas y redondeadas, listas para

el leudado.

OTa MalwmHa Ans npPOdECCUOHATBHOMO MPUMEHEHIS
npeaHasHayeHa A1 pasaenenns Ha MopLM 1 CKaTbiBaHNS

B LLAPWKN TecTa A1s niuLbl. MalmHa nveeT HebonbLLve
pasmepbl, MO3TOMY NOAXOANT A5 HEOObLUMX NeEKapeH

1 niuuepuin. B MawmHy 3arpy>ktoT o 30 K HenogpoCLuero
TecTa, 3aTeM BbIOpatoT HacaaKy ¥ BOPOHKY, Hanbonee
MOLXOZSALLYIO 1A HY>KHOIO BECA: TakM 00pa3oM MosyyaroT
TOYHO AO3MPOBAHHbIE KPYIJIble MOPLMOHHBIE LLIAPVIKK, FOTOBbIE
K BpOXXEHMIO. HYacoBasi MPON3BOAUTENBHOCTb MOXET AOCTUrATb
600 waprkos B Yac!
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DIVIDER AND ROUNDER prismafood

»bp» solutions

1 Perfectly rounded Portions parfaitement
portions, ready for arrondies, prétes pour
leavening process le levage
'.-'__'___-_—- Si ottengono porzioni Porciones perfectamente
p— perfettamente arrotondate, redondas, listas para
t LA PR pronte per la lievitazione la fermentacién
Perfekt abgerundete Bbl nonyyaete uagansHo
Capacity 30 kg Capacité : 30 kg Portionen, bereit OKPYITIble MOPLY, FOTOBbIE
@ fiir die Teigfiihrung K paccToiike
30Ke Capacita: 30 kg Capacidad: 30 kg
Fassungsvermdgen: 30 kg EmkocTs: 30 kK
-
Productivity per hour Production horaire : jusqu'a Dough portion Poids des pates : Wheels included Roues standard
up to 600 balls (250 gr.) 600 boules (250 gr.) par heure @ from 50 to 280 gr de 50 a280 gr
O Ruote di serie Ruedas de serie
Produzione oraria: fino Produccion por hora: hasta Grammatura pasta: Gramaje del amasijo:
a 600 palline (250 gr.) per ora 600 holas de 250 gr da 50 a 280 gr de 50 a 280 gr SerienméBige Réder Koneca cepuitHoro
MPOVI3BOACTBA
Stiindliche Produktion: Bis zu Yacosas MpOV3BOMMTENBHOCTL: Teiggewicht: Mopuys TecTa: o1 50 A0 280 1
600 Teigbélle (250 gr.) pro 10 600 wapvkos (mo 250 T) B Yac \Von 50 bis 280 g
Stunde
SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF ( PF-P0-AR300 PF-P0-AR800 (" TABLE (PF-AR300 ('PF-AR800
n170 h143 h156 EANCO h79 h84
PIZZA PF-P0-300
032 h153
)
oo @8o]
e
i 1 D S
B ; F
29
A |- g 5
m
9%
mon
B
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DIVIDER AND ROUNDER
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MECHANICAL
MECCANICO

PF-P0300

PF-P0800 PF-AR300 PF-AR800

;

!
/
¥

.'I'"h -

"
-
= |
iI'[

QE
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»bp» solutions

@ EgplajzﬁgNPEOFFATsI?R ar 50,0 - 280,0 50,0 - 3x280,0(840,0) 20,0 - 280,0 20,0 - 8/840,0
q) HOUR PRODUCTION n. 600 (250gr-r/h 600 (250gr-r/h - -
(>~ PRODUZIONE ORARIA 350 (500gr-r)/h
200 (840gr-n/h
@ gg%g\v kg 30,0 30,0 30,0 30,0
l[} MOTOR POWER kw 0,93 0,93 0,30 0,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,20 1,20 0,50 0,50
< I - 00 00 0
£===1 MACHINE SIZES Pw em 48,0 48,0 44,0 50,0
m’ DIMENSIONI MACCHINA =L 84.0 84.0 60,0 65,0
cpH 54,0 67,0 79,0 84,0
<< PACKING DIMENSIONS @vv cm 95,0 60,0 50,0 50,0
DIMENSIONI IMBALLO =50 60.0 95.0 75.0 75.0
- 70,0 85,0 100,0 100,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 74,0 85,0 47,0 74,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 104,0 55,0 85,0
WHEELS - - . .
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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E
Uﬂ Ll
MECHANICAL -PO- -PO-
MECHENCS PF-P0-AR300 PF-PO-AR800
DOUGH PORTION or 50,0 - 280,0 50,0 - 8/840,0
PORZIONE PASTA
() HOUR PRODUCTION n. 600 (250gr-r)/h 600 (250gr-r/h
OCD PRODUZIONE ORARIA 350 (500gr-r)/h
200 (840gr-n/h
CAPACITY kg 30,0 30,0
CAPACITA
é} MOTOR POWER kw 1,30 1,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,70 1,70
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw em 55,0 61,0
DIMENSIONI MACCHINA 9o 84.0 84.0
H 143,0 156,0
s Bﬁéﬂ%‘%ﬁ'mﬂ?ﬂ%"s (W em 950/50,0| 81,0 60,0|/50,0| 81,0
.u (p° 60,0]75,0/101,0 95,0|75,0]101,0
(pH 70,0/100,0] 18,0 85,0]100,0| 18,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 137,0 177,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0+55,0+16,0 104,0+85,0+18,0
3 packages 3 packages

WHEELS
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

ACCESSORIES FOR ROUNDERS AND DIVIDERS

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstdndig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

ToAHOCTbI0 13 HepXaBetoLLeit
cTamm

<==7] MACHINE SIZES W cm 55,0| 61,0
m’ DIMENSIONI MACCHINA % 5 ’55|’0 ’
pH 90,0
<S> PACKING DIMENSIONS W em 81,0
DIMENSIONI IMBALLO o 1010
il 18,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 15,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 16,01 18,0
® As standard | Di serie  © Optional | Optional
201
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GENERAL TERMS OF SALE
CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA
ALLGEMEINE VERKAUFSBEDINGUNGEN
CONDITIONS GENERALES DE VENTE

»»» solutions

PRICE LIST: the price list is expressed in Euro (VAT excluded),
cancels and replaces all previous editions and may be modified
at any time, without prior notice, at the sole discretion of
Prismafood Srl.

PAYMENT: payment must be made in accordance with

the conditions agreed and stated in the order confirmation.

No exception of any kind or type, not even for evident and
proven defects or irregularities in the goods sold, can authorise
the purchaser to avoid or delay payment of invoices. At the first
unpaid or delayed payment of an instalment as agreed in the
contract, the purchaser may automatically lose the benefit of the
term and the seller may proceed at its own irrevocable choice
to recover the unpaid amount or the entire remaining difference.
In the case of deferred payment or any other method

of payment, the costs charged to the company by the credit
institution shall be charged to the purchaser. In the event

of delayed payment, interest for late payment and bank charges
shall be charged in accordance with the law.

DELIVERY: the delivery period starts upon receipt of payment.
ORDERS: to avoid mistakes or misunderstandings, which may
occur during a telephone conversation, orders and deliveries will
not be effected but in the presence of a written order. In the case
that, for reasons of urgency, the telephonic order is not followed
by a written confirmation, no returns will not be accepted. Every
order is irrevocable by the purchaser. Prismafood Srl reserves
the right to give written acceptance. Any customer request

or verbal agreement with representatives of the seller will not

be valid unless confirmed in writing by the same. Delivery dates
indicated on the order confirmation are indicative and not binding
and are subject to variations and/or extraordinary events beyond
the control of Prismafood Srl. If the customer fails to collect the
goods within 30 days from the deadline specified in the order,
the seller may cancel the sales contract.

TRANSPORT: Delivery Terms mentioned on all our documents
refer to INCOTERMS 2010®. The goods travel at the risk

of the purchaser. Any complaints about the defective condition
of the equipment must be made to the carrier when accepting
the goods. The complaint is only valid if made with in 8 (eight)
days of receipt of the goods.

PACKING: the packaging is included in the price.

MOTORS AND INSTALLATIONS: the price refers to
equipment with motor power and voltage used in the European
Community. Motor with special voltages or frequency are
available on request.

WARRANTY: all parts of the equipment, electrical parts
excluded, have 12 months of warranty from the date of our
invoice only if the defects are due to the construction. Warranty
does not cover any repairs due to wear and tear resulting from
use, poor maintenance, inexperience, manipulation,

or modifications made by the purchaser. Requests for spare
parts under warranty must be made in writing. Parts replaced
under warranty will be invoiced in any case; upon receipt of

the parts to be replaced, which must be returned carriage free,
a regular credit note will be issued. The guarantee does not
cover the replacement of equipment and labour costs for spare
parts and any other incidental expenses. All obligations of the
manufacturer to compensate for direct or indirect damages
resulting from the non-functioning of the machine are expressly
excluded.

TEST: before delivery, the equipment is tested in Prismafood’s

202

workshops. Components, technical data and characteristics
might be modified at any moment.

TECHNICAL DATA: the description and designs are only for
information, is forbidden to copy, transfer or show them to third
parties; weights and measures are always approximate.

The manufacturer reserves his right to make any modifications in
the specifications without any notice.

DEROGATIONS AND ADDITIONAL CONDITIONS: any
possible derogation to the above-mentioned terms of supply,
which is stated among the parties by mutual consent, must

be put in writing and strictly limited to what will be agreed. This
derogation will never include amendments also of the remaining
terms of sale, which will remain the same, where there is no
specific contrary agreement.

PLACE OF JURISDICTION: for any dispute upon this sale, the
parties recognize the sole competence of the Court of Law of
Pordenone. The mentioned competence cannot be derogated,
not even with the issue of drafts, acceptances, bills of exchange,
domiciliated by the purchaser.

LISTINO PREZZI: il listino di vendita & espresso in Euro (.V.A.
esclusa), annulla e sostituisce tutte le precedenti edizioni e potra
essere modificato in qualsiasi momento, senza preawviso, ad
insindacabile giudizio della Prismafood Srl.

PAGAMENTO: il pagamento dovra avvenire in conformita alle
condizioni concordate ed indicate nella conferma d’ordine.
Nessuna eccezione di nessun genere e specie, neppure

per palesi ed accertati vizi difetti o irregolarita della merce
venduta, potra autorizzare il compratore ad esimersi o ritardare
il pagamento delle fatture. Al primo mancato o ritardato
pagamento di una rata convenuta nel contratto, I'acquirente
puo perdere automaticamente il beneficio del termine

e la venditrice pud agire alternativamente a sua insindacabile
scelta per il recupero della somma non pagata o per I'intera
differenza residua. Nel caso di pagamento differito con RI.BA.

o altro metodo di pagamento, verranno conteggiate a carico del
compratore le spese addebitate all’azienda dall’istituto di credito.
In caso di ritardato pagamento, verranno applicati interessi di

mora previsti per legge e addebitate le spese bancarie sostenute.

CONSEGNA: il termine di consegna decorre dall’avenuto
pagamento.

ORDINANTE: in considerazione degli errori od incomprensioni
che derivano dalla trasmissione telefonica degli ordinativi, non
saranno effettuate spedizioni se non in presenza di ordine scritto.
Nell’eventualita che, per motivi d’urgenza, I'ordinativo telefonico
non sia seguito da conferma scritta, non saranno accettati resi.
Ogni ordinazione ¢ irrevocabile da parte del committente.

La ditta Prismafood Srl si riserva obbligo di dare I'accettazione
scritta. Qualunque richiesta del cliente o suo accordo verbale
con rappresentanti della venditrice non saranno validi se non
confermati per iscritto dalla stessa. Le date di consegna indicate
sulla conferma d’ordine sono da intendersi come indicative e non
vincolanti e sono subordinate alle variazioni e/0 eventi straordinari
indipendenti dalla societa Prismafood Srl. Ove il cliente non
proceda al ritiro della merce entro 30gg dalla scadenza del
termine indicato nell’ordine,

il venditore potra far dichiarar risolto il contratto di vendita.
TRASPORTO: | termini di consegna menzionati in tutti

i documenti fanno riferimento agli INCOTERMS 2010®. la merce

viaggia a rischio del committente. Eventuali contestazioni sullo
stato difettoso del materiale dovranno essere evidenziate

al trasportatore al momento dell’accettazione della merce.

Il reclamo ¢ valido se fatto entro 8 (otto) giorni dal ricevimento
della merce.

IMBALLO: 'imballo & incluso nel prezzo.

MOTORI E IMPIANTI: i prezzi sono intesi per macchine con
motore a potenza e voltaggio utilizzati nel’ambito della comunita
europea. Motori con voltaggi o frequenze speciali sono disponibili
Su richiesta.

GARANZIA: tutte le parti che compongono le apparecchiature,
escluse le parti elettriche, godono di una garanzia di mesi 12
dalla data della nostra fattura, sempre che i difetti siano dovuti
alla costruzione. Sono escluse dalla garanzia le eventuali
riparazioni dovute al logoramento proveniente dall’'uso, dalla
cattiva manutenzione, dalla imperizia, manomissioni 0 modifiche
apportate dall’acquirente. Le richieste di parti di ricambio in
garanzia devono obbligatoriamente pervenire in forma scritta.
Le spedizioni dei pezzi in oggetto avverranno in porto assegnato.
| pezzi sostituiti in garanzia saranno comunaque fatturati;

a ricevimento dei componenti da sostituire, che dovranno
essere resi in porto franco, si provwedera ad emettere regolare
nota di accredito. La garanzia non contempla la sostituzione
dell’apparecchiatura e le spese di manodopera per i ricambi e
qualsiasi altra spesa accessoria. Resta esplicitamente escluso
ogni obbligo da parte della fornitrice di risarcimento di danni
diretti o indiretti derivanti dal non funzionamento della macchina.
COLLAUDO: prima della spedizione le macchine e/o gli
impianti vengono collaudati presso le officine Prismafood srl.
Componenti, dati tecnici e caratteristiche potranno subire delle
variazioni in qualsiasi momento.

DATI TECNICI: Le descrizioni ed i disegni sono solo informativi.
E vietato estrarne copia, fare cessione o darli in visione a terzi.
Le indicazioni di peso e di misure sono sempre approssimative.
Il produttore si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica
costruttiva senza darne preawiso.

DEROGHE E NOVAZIONI: qualsiasi eventuale deroga

alle sopraddette condizioni generali di fornitura, che venisse
stabilita fra le parti di pieno accordo, dovra essere convenuta
per iscritto e restera strettamente limitata a quanto si converra

in modo specifico e non implichera mai novazioni anche delle
rimanenti condizioni generali, le quali tutte rimarranno ferme,
ove manchi una esplicita pattuizione in contrario.

FORO COMPETENTE: per qualsiasi controversia relativa alla
presente vendita, le parti riconoscono I'esclusiva competenza
del Foro Giudiziario di Pordenone. Detta competenza non &
derogabile neppure con I'emissione di tratte, accettazioni, effetti
cambiari, domiciliati presso I'acquirente.

PREISLISTE: Die Preisliste ist in Euro (MwSt. Ausgeschlossen)
ausgedrUkt, annuliert und ersetzt alle vorherigen Ausgaben und
kann jederzeit ohne Vorankindigeng und nach unanfechtbarer
Meinung von der Firma Prismafood srl gedndert werden.
BEZAHLUNG: Die Bezahlung muss nach den vereinbarten
und angegebenen Bedingungen auf der Autragbestatigung
erfolgen. Keine Ausnahme von irgendeiner Art kann dem
K&ufer nicht flr offenbare und fest-gestellte Fehler, Mangel
oder Unregelmassigkeit der verkauften Ware erlaube sich die
Bezahlung der Rechnungen zu befreien oder sie zy entziehen.

Bei der ersten ausbleibenden oder verspateten Zahlung einer
vertraglich vereinbarten Rate kann der Kaufer automatisch den
Vorteil der Frist verlieren, und die Veerkéuferin kann alternativ

zur Einziehung des unbezahlten Betrages oder der gesamten
verbleibenden Differenz nach ihrer unanfechtbaren Wahl handeln.
Bei Zahlungsverzug fallen gesetzliche Verzugszinsen an und die
anfallenden Bankgebuhren werden in Rechnung gestellt.
LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach Erhalt der Zahlung.
AUFTRAGGEBER: in anbertracht der Fehler oder
Unverstaendnisse, welche durch Telefongesprache gemacht
werden konnten, werden Sedungen wenigstens in Anwesenheit
von einer schriftlichen Auftragsbestaetigung nicht verschickt
sein. FUr den Fall aus dringenden Grinden, dass Bestellung von
einer schriftlichen Ausftragsbestatigung gefolgt wird, werden die
unverkauften Waren nicht akzeptiert. Jede Bestullung ist von
Seiten des Auftraggebers unwiderruflich. Das Firma Prismafood
srl behdlt sich Vor, eine schriftliche Akzeptation zu senden.
Irgendeine Anfrage oder verbales Abkommen der Kunden mit
dem Verkaufer sind ungultig, wenn keine schriftliche Bestétigung
von der Firma vorlegt.

Die in der Auftragsbestatigung angegebenen Liefertermine sind
unverbindliche Richtwerte und unterliegen Anderungen und/oder
auBergewdhnlichen Ereignissen, die unabhéngig von der Firma
Prismafood Srl sind. Wenn der Kunde die Ware nicht innerhalb
von 30 Tagen nach Ablauf der in der Bestellung angegebenen
Frist abholt, kann der Verkaufer den Kaufvertrag auflésen.
VERSAND: Die in allen Dokumenten genannten Lieferfristen
beziehen sich auf die INCOTERMS 2010. Der Transport

der Ware ist auf Risiko des Auftraggebers. Eventuelle
Beanstandungen in Bezug auf den fehlehaften Stand der

Ware mUssen dem Transporteur mitgeteilt werden, wenn die
Ware akzeptiert wird. Die Reklamierung ist nur guitig, wenn sie
innerhalb 8 Tagen nach dem Empfang der Ware vorgezogen
wird.

VERPACKUNG: die verpackungskosten sind in dem Preis der
Geréate einschlieBlich.

MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht sich, daB die Preise
fur Maschinemit Leistungsmotoren und von EG gebrauchter
Anschlussg ausgedrickt sind. Motoren mit speziellen
Spannungen oder Frequenzen sind auf Anfrage erhaltlich.
GARANTIE: alles Teile die Maschine sind in Garantie fir 12
Monate vom Rechnung Datum, mit Ausnahme von elektrische
Teile, wenn die Mangel auf Baufehler zurtickzufuhren sind. Von
der Garantie sind die moglichen Reparaturen ausgeschlossen,
welche durch Zerrittund wegen Gebrauchs, falscher Wartung,
Unerfahrenheit, Schaden oder vom Erwerber verlangter
Veranderungen hervogerufen sind. Die Versand von alles Teile
im Gegenstand werden sein liefern nachnahme. Die Bestellung
der Ersatzteile unter Garantie mUssen schriftlich sein; die
Lieferung wird ab Werk sein; wir kbnnen die Rickabe der
ersetzten Garantiestlicke bitten. Die im Rahmen der Garantie
ersetzten Teile werden in Rechnung gestellt. Nach Erhalt der

zu ersetzenden Komponenten, die frankiert zurlickgegeben
werden mussen, wird eine regelméaBige Gutschrift ausgestellt.
Die Garantie bezieht keine Ersetzung der Apparatur oder
Arbeitskosten fur Ersatzteile und irgendwelche andere
Nebenausgabe. Es ist deutlich, daB jede Verpflichtung fur die
Entschadigung von direkten oder indirekten Schaden wegen der
Untlchtigkeit der Maschine abgelehnt sind.

PRUFUNG: Vor der Versendung werden die Machinen und/
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GENERAL TERMS OF SALE
CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA
ALLGEMEINE VERKAUFSBEDINGUNGEN

prismafood

»pp solutions

CONDITIONS GENERALES DE VENTE ICONS LEGEND
LEGENDA ICONE MECHANICAL DIGITAL
LEGENDE SYMBOLE @ MECCANICO DIGITALE
LEGENDE ICONES MECHAISCHE DIGITALEN
MECANIQUE NUMERIQUE
LEYENDA |CONOS MECANICO DIGITAL
JIETEHOA VIKOH MEXAHVKA L/OPOBAS TIAHET b
H i A ' s i Alai i H indi A ' i Chambers Yoozn 40x60 cm Tray Rails for Gastronorm-GN pans
oder die Anlagen be! der Wekstatten von Pr|§mafooq srl gepruft.  derniere. Les dela}ls deJIVI’aISOﬂ !n(?llgues sur la Icorl1f|rmat|on de il A0x60 0 o = s por gl Gasronorm 6N
Bauelemente, technische Daten und Kennzeichen kénnen la commande doivent étre considérés comme indicatifs et non Kammern n°  Pfanne 40x60 cm Fihrungsschienen fir Gastronorm-GN Blech
. . . . 2 . . N P N s o2 Chambres Plaque 40x60 cm Guides pour plagues Gastronorm-GN
Ver&nderungen jederzeit erfahren. impératifs et sont sujets a des variations et/ou a des événements Cameras Bandeja 40x60 cm Guias para bandejas Gastronorm-GN
extraordinaires indépendants de la société Prismafood Sl. Kaeps Moorvein 4060 o Henpasaue 475 Gastionom G

TECHNISCHE DATEN: die Beschreibungen und die
Zeichnungen sind rein unterrichtend. Es ist verboten, sie zu
kopieren, Abtretung zu machen oder sie Dritten weiterzugeben.
Die Gewichts— und Massangaben sind immer ungefahr.

Der Hersteller behalt sich vor, jede Bauverahndehrung ohne
Voranktndigung vorzunehmen.
VERTRAGSABWEICHUNGEN UND ERNEUERUNGEN:
jede eventuelle Abweichung von den o.g. allgemeinen
Lieferbedingungen, die zwischen den Pareien mit gemeinem
Abkommen abgemacht wird, muf3 schriftlich bestimmt weden.
Siewird fest beschareinkt, auf was spezifsch in Einklang gebracht
wird, und sie wird Erneuerungen auch von Ubrigen allgemeinen
bedingungen nie verwicheln, welche so bleiben, wenn es kein
gegenteiliges Abkommen gibt.

GERICHTSSTAND: flrr irgendeinen Streit bezlglich auf den
vorliegenden Verkauf erkennen die Parteien die exklusive
kompetenz vom Gericht in Pordenone an. Die genannte
Kompetenz kann nicht einmail mit Erteilung von Tratten,
Akzeptieren, Wechselgultigkeiten verandert weden, beim
Erwerber ansassig sind.

LISTE DE PRIX: la liste de prix est exprimée en euro (TVA
exclue), annule et remplace toutes les éditions précédentes

et pourra étre modifiée a tout moment, sans avis préalable,

a la seule discrétion de Prismafood Srl.

PAIEMENT : le paiement sera effectué aux conditions
convenues et indiquées dans la confirmation de commande.
Aucune exception de toute sorte, méme pour des défauts

ou irrégularités évidents et constatés des marchandises vendues,
n'autorise I'acheteur a renoncer au paiement des factures

ou a le retarder. Au premier défaut ou retard de paiement d'une
échéance convenue dans le contrat, |'acheteur peut perdre
automatiquement le bénéfice du terme et le vendeur peut

agir alternativement a sa discrétion pour récupérer le montant
impayé ou la totalité de la différence restante. Au premier défaut
ou retard de paiement d'une échéance convenue dans le
contrat, I'acheteur peut perdre automatiquement le bénéfice

du terme et le vendeur peut agir alternativement a sa discrétion
pour récupérer le montant impayé ou la totalité de la différence
restante. En cas de paiement différé ou autre mode de paiement,
les frais facturés a la société par |'établissement bancaire sont a
charge de l'acheteur. En cas de retard de paiement, des intéréts
moratoires prévus par la loi seront facturés et les frais bancaires
éventuels seront débités.

LIVRAISON : le délai de livraison prend effet sur réception

du paiement.

C OMMANDES : Compte tenu des erreurs ou des malentendus
résultant de la réception des commandes par téléphone, aucune
expédition ne sera effectuée si la commande n'est pas confirmée
par écrit. Au cas ou, pour des raisons d'urgence,

la commande téléphonique n'est pas suivie d'une confirmation
écrite, aucun retour ne sera accepté. Toute commande est
irrévocable de la part de I'acheteur. Prismafood Syl se réserve

le droit de donner une acceptation écrite. Toute demande du
client ou tout accord verbal avec les représentants de la société
vendeuse ne sera valable que s'il est confirmé par écrit par cette
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Si le client ne collecte pas les marchandises dans les 30 jours
suivant la date indiquée dans la commande, le vendeur peut
annuler le contrat de vente.

TRANSPORT : Les conditions de livraison mentionnées

dans tous les documents se réferent aux INCOTERMS

2010®. Les marchandises voyagent au risque de I'acheteur.
Toute réclamation concernant I'état défectueux du matériel

doit étre adressée au transporteur lors de I'acceptation des
marchandises. La réclamation est valable si elle est formulée
dans les 8 (huit) jours suivant la réception des marchandises.
EMBALLAGE : I'emballage est inclus dans le prix.

MOTEURS ET INSTALLATIONS : les prix correspondent a
des équipements dont la puissance et la tension du moteur sont
utilisées au sein de la Communauté Européenne. Sur demande,
des moteurs avec des tensions ou des fréquences spéciales
sont disponibles.

GARANTIE : toutes les parties des équipements, a I'exclusion
des parties électriques, sont couvertes par une garantie

de 12 mois a compter de la date de notre facture, a condition
que les défauts soient dus a la construction. Sont exclues

de la garantie les réparations dues a I'usure résultant de
['utilisation, d'un mauvais entretien, d'une manipulation ou d'une
modification effectuée par I'acheteur. Les demandes de pieces
de remplacement dans le cadre de la garantie doivent étre
formulées par écrit. Ces pieces sont expédiées en port dd.

Les pieces remplacées dans le cadre de la garantie sont en tout
cas facturées ; a la réception des pieces a remplacer, qui doivent
étre renvoyées franco de port, un avoir est régulierement émis.
La garantie ne couvre pas le remplacement des équipements

ni les frais de main-d’ceuvre pour les pieces de remplacement
et tous les autres frais accessoires. Toute obligation du
fournisseur de réparer les dommages directs ou indirects
résultant du non-fonctionnement de la machine est
expressément exclue.

ESSAI : avant |'expédition, les équipements et/ou les
installations sont testées dans les laboratoires Prismafood srl.
LLes composants, les données techniques et les caractéristiques
peuvent étre modifiés a tout moment.

DONNEES TECHNIQUES : Les descriptions et les dessins
sont fournis exclusivement a titre d'information. Il est interdit
d'en faire des copies, de les transférer ou de les remettre a

des tiers. Les indications de poids et les mesures sont toujours
approximatives. Le producteur se réserve le droit d'apporter
des modifications structurelles sans préavis.

DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS : toute dérogation
aux conditions générales de fourniture susmentionnées,
convenue entre les parties d'un commun accord, devra étre
convenue par écrit et sera strictement limitée a ce qui est
spécifiqguement convenu et n'impliquera jamais de dérogation
aux autres conditions générales, qui resteront incontournables
sauf accord contraire explicite.

TRIBUNAL COMPETENT : pour tout litige relatif a la présente
vente, les parties reconnaissent la compétence exclusive du
Tribunal de Pordenone. Cette compétence ne peut étre dérogée
méme par I'émission de traites, d’acceptations, de billets a ordre
aupres de I'acheteur.

Pizza diameter
Diametro pizza
Pizza Durchmesser
Diametre pizza

Working temperature
Temperatura d’esercizio
Arbeitstemperatur
Temperature de travail

Pizzas Diametro de la pizza Temperatura de ejercicio
Mgl [lvametp nuus! Pabouas Temnepatypa
Power == Top heating element power g Bottom heating element power
g Potenza Potenza resistenza cielo Potenza resistenza platea
Heizleistung Oben Heizelementeleistung Unten Heizelementeleistung
Puissance Puissance resistance plafond Puissance resistance sol
Potencia Potencia resistencia techo Potencia resistencia solera
MOU.\HOCT!: MOU.LHOCTb BEPXHVX T3HOB MOU.\HOCTb HVKHIAX T3HOB
'ECD: Power supply _@_ Electrical absorption single phase Electrical absorption Three Phase
Alimentazione Assorbimento monofase Assorbimento trifase
Anschluss Einphasiger Stromentnahme Drehstromentnahme
Alimentation Absorption électrique monophasé Absorption électrique triphasé
Alimentacion Absorcion electrica monofasica Absorcion electrica trifésica
Haﬂpﬂ)KeHV\E 3ﬂEKTpW€CKOE nornoLyexe SI'ISKTDVNECKOE nornoLexm1e
opHodasHoe TpexdasHoe
@ Internal dimensions External dimensions Packing dimensions
L Dimensioni interne Dimensioni esterne Dimensioni imballo

Innenabmessungen AuBenabmessungen Verpackungsabmessungen
Dim. intérieures Dim. extérieures Dim. emballage
Medidas internas Medidas externas Medidas del embalaje
BHyTpeHHvie rabapyTsl BHeturwme rabapuTel ['aBapubl B ynakoske
S Net weight ¢  Gross weight O Dough weigh
Peso netto Peso lordo Peso pasta
Nettogewitch Bruttogewitch Gewicht des Teiges
Poids net Poids brut Poids pate
Peso neto Peso bruto Peso de la masa
Bec HetTo Bec bpytTo Bec nopuym
~ A~ Internal light 12V Transformer and lamp holder Refractory stone hob
-O = Luce interna @ Trasformatore 12V e portalampada Piano di cottura in pietra refrattaria

Innenlicht

Lumiere d'intérieur
Luz interna
BHyTpeHHss nopceeTka

Transformator 12V und Lampenfassung
Transformateur 12V et porte lampe
Transformador 12V y portaldmpara
Tparcdopmarop 12 BonsT v fgpxarens
Tamnel

Backfldche aus feuerfestem Stein

Plague de cuisson en pierre réfractaire
Superficie de coccion de piedra refractaria
[og 13 OrHeynopHOro KamHst

(j Timer
A\ Timer

Steam generator

&

Ventilated chamber

Vaporiera Camera ventilata
Timer Vaporizer Topfe Beliftet Kammer
Minuteur Vapeur Chambre ventilée
Temporizador Vapor Cémara ventilada
Taitvep Maporexepatopa Bermumpyeves kavepa
@ Gas consumption 39 Windproof chimney ;D Exhauster connection for
Consumo gas - Camino antivento L stackable gas ovens
Verbrauch Winddichter Kamin 1:' Raccordo per fomi a gas da sovrapporre
Consommation de gaz Cheminée coupe-vent Kaminanschluss fiir aufsatzgaséfen
Consumo de gas Chimenea antiviento Raccord pour fours & gaz a superposer
Pacxop rasa BeTposaLLyTHbIi AbiMoXon, Empalme para homos de gas apilables
TonKmiodeHIe JIMOX0za ANst
LTaBenmpyembix neveit
@ Refractory stones model Oven model m Proving chambers model

Modello refrattari
Feuerfestes Modell
Modele réfractaire
Modelo refractario
OFILMQ OrHeynopHOro KamHs

Modello forno
Feuerfestes Modell
Modéle réfractaire
Modelo refractario
Mogens neuw

Modello cella di lievitazione
Gérschrank Modell

Modele étuve de fermentation
Modelo Celda de Leudado
Monenb paccToedHoro Lkata

/\  Space between trays H,0 Water tray Q Stand model
O  Spazio tra le teglie T— Vaschetta per I'acqua Modello supporto
V' Abstand der Bleche Wasserbehélter Das Backofengestell Modell
Espace entre les plaques Bac a eau Modele support du four
Espacio entre las bandejas Bandeja de agua Modelo soporte del horno
PaccTosine Mexzy npoTueHsMA MogmoH ANA BoAb! Mopens nogcTasky
Q Painted iron @ Castors set é Hood model
Ferro verniciato Set di ruote Modello cappa
Lackiertem stahl Satz Rader Abzugshaube Modell
Fer peint Ensemble de roues Modgle hotte a four
Hierro pintado Juego de ruedas Modelo campana
OKpalLeHHoe Xeneso Komnnext konec Mopens BLITSXHOrO 30HTa
Flow rate ~= Smoke Condensation Electric foot pedal
#. ~ Portata 0 Condensazione fumi | @ Pedale elettrico
(®(="  Portée Rauchgaskondensation Elektrisches pedal
Alcance Condensation des fumées Pédale électrique
Fluss Condensacion de humos Pedal eléctrico
CKopocTb noToka KorpercaLys napos DneKTpUYECKas Nefianb
/-L) Dough/hour @ Capacity ﬂ Bpwl diameter
@ Impasto ora Capacita Diametro vasca
Teig / Stunde Fassungsvermdgen Wanne Durchmesser
Péte / heure Capacité Diamétre cuve
Masa / hora Capacidad Didmetro de la artesa
[pOU3BOAUTENEHOCTS B YaC Bumectumocts [vavetp pexn
Speed controller Second speed 'llllll' Frequency
ﬁ Regolatore di velocita Seconda velocita Frequenza
Drehzahlregler Zweite Geschwindigkeit Frequenz
Régulateur de vitesse Deuxieme vitesse Fréquence
Regulador de Velocidad Segunda velocidad Frecuencia
Perynsrop ckopocTi Bropast cxopocTs YacTora

* As standard - Di serie - SerienmaBig - En standard - Como estandar - B cTapapte
o Optional - Optional - Optional - Option - Opcional - Onuya



Anmatbl (7273)495-231
Anrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
AcTpaxaHb (8512)99-46
BapHayn (3852)73-04-60
Benropon (4722)40-23-64
BnaroseweHck (4162)22-76-07
BpsHck  (4832)59-03-52
BnaguBocTtok (423)249-28-31
BnapukaBka3s (8672)28-90-48
Bnapumup (4922) 49-43-18
Bonrorpap (844)278-03-48
Bonorpa (8172)26-41-59
BopoHex (473)204-51-73
EkaTepuHGypr (343)384-55-89

WxeBck (3412)26-03-58
WBaHoBO (4932)77-34-06
WpkyTck (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48
Kanununrpap (4012)72-03-81
Kanyra (4842)92-23-67
KemepoBo (3842)65-04-62
KupoB (8332)68-02-04
KonomHa (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48
KpacHopap (861)203-40-90
KpacHosipck (391)204-63-61
Kypck (4712)77-13-04
Kypran (3522)50-90-47
Nuneuk (4742)52-20-81

Kuprusua (996)312-96-26-47

https:/iprismafood.nt-rt.ru || pdd@nt-rt.ru

Marnutoropck (3519)55-03-13
MockBa (495)268-04-70
MypmaHck  (8152)59-64-93
Ha6epexHble YenHbl (8552)20-53-41
HwxHuit HoBropop (831)429-08-12
HoBoky3Heuk (3843)20-46-81
Hosbpbcek (3496)41-32-12
HoBocubupck (383)227-86-73
Honbpbek (3496)41-32-12

Omck  (3812)21-46-40

Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04

Mensa (8412)22-31-16
MeTpo3aBoack (8142)55-98-37
Mckos (8112)59-10-37

Poccua (495)268-04-70

Mepmb (342)205-81-47
PocToB-Ha-[loHy (863)308-18-15
PasaHb (4912)46-61-64
Camapa (846)206-03-16
CapaHck (8342)22-96-24
CaHkT-MeTepbypr (812)309-46-40
CapartoB (845)249-38-78
CeBactononb (8692)22-31-93
Cumdpeponone (3652)67-13-56
CmoneHck (4812)29-41-54
Coumn (862)225-72-31
CraBpononb (8652)20-65-13
CbikTbIBKap (8212)25-95-17
Cypryt (3462)77-98-35
Tam6oB (4752)50-40-97

Kasaxcran (772)734-952-31

PIZZA
PROFESSIONAL
EQUIPMENT

Teepb (4822)63-31-35
TonbaATK (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TromeHb (3452)66-21-18
Ynan-Yaa (3012)59-97-51
YnbaAHoOBCK (8422)24-23-59
Yepa (347)229-48-12
Xa6apoBck (4212)92-98-04
Yeb6okcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenoseu (8202)49-02-64
YwuTa (3022)38-34-83
SAkyTck (4112)23-90-97
ApocnaBnb (4852)69-52-93
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