COOKING
CUISSON

KOCHEN
COCCION
MPUFOTOBJ/IEHUE




IT EN FR DE ES RU -
COTTURA SOUS-VIDE CUISSON VAKUUM COCCION BAKYYMHAS 250
SOUS-VIDE COOKING SOUS-VIDE GAREN SOUS-VIDE BAPKA
FORNI PIZZA DIGITAL FOURS A PIZZA . LM®POBBIE
ELETTRICI ELECTRIC ELECTRIQUES EEETARLECHE P77 AGFEN g%wﬁés%i%ﬂ,?zi SNEKTPUYECKME MEYM 252
DIGITALI PIZZA OVENS NUMERIQUES ANS MALLbI
FORNI PIZZA ELECTRIC FOURS A PIZZA ELEKTRISCHE HORNOS ELECTRICOS SMEKTPUYECKME MEYN 260
ELETTRICI PIZZA OVENS ELECTRIQUES PIZZAOFEN PARA PIZZA AN MALLGI
FORNETTO PER PIZZA PIZZA OVEN FOURA PIZZA PIZZAOFEN HORNO PARA PIZZA MEYUKA 218 TALILIBI 288
FORNI PIZZA GAS FOURS A PIZZA GAS HORNOS A GAS
AGAS PIZZA OVENS AGAZ PIZZAOFEN PARA PIZZA MEAV AIA TIALLE 290

CELLULES _ CELULAS
CELLE DILIEVITAZIONE ~ PROVING CELLS DE FERMENTATION GARZELLEN O FERMENTACION pARA  THEVIKV PACCTPOEUHBIE 206
PER FORNI PIZZA FOR PIZZA OVENS CONTROLEE P FUR PIZZAOFEN HORNOS DE PIZ7A MEYEN A5 ALILIbI

OUR FOURS A PIZZA
CAPPE ASPIRANTI HOODS FOR HOTTES POUR FOURS DUNSTABZUGSHAUBEN ~ CAMPANAS EXTRACTORAS  BbITSKHbIE KONMAKY 302
FORNI PIZZA PIZZA OVENS APIZZA FUR PIZZAOFEN PARA HORNOS DE PIZZA A5 MEYEN AN MALILBI
FORNI MISTI A FOURS MIXTES A HORNOS MIXTOS CMELUAHHBIE
CONVEZIONE VAPORE/ ’\DAI‘FZ(EECDTCS?’\EJXIE/ICCT)‘\?ET\J/S CONVECTION ET E?R“QE‘TND'/EEATPEF;/E'CS%EEFL’/ CONVECCION/VAPOR KOHBEKUMOHHBIE/ 304
DIRETTO AVAPEUR DIRECTE DIRECTO MPSIMBIE MAPOBBIE MEYM
FORNI MISTI A MECHANICAL FOURS A CONVECTION ~ MECHANISCHE HORNOS DE CONVECCION  MEXAHWUECKVE 310
CONVEZIONE CONVECTION OVENS MECANIQUE KOMBIOFEN MECANICA KOHBEKLIMOHHbIE MEYM
FORNI A CONVEZIONE COMPACT CONVECTION ~ FOURS A CONVECTION . HORNOS DE CONVECCION  KOMMAKTHbIE
COMPATTI OVENS COMPACTS KOMPAKTE KOMBIOFEN -5 \vipacTosS KOHBEKLMOHHBIE MEYM 312
FORNI A CONVEZIONE COMPACT FOURS A CONVECTION  KOMPAKTE HORNOS DE KOMIMAKTHBIE
ELETTRICI PER COMVECTION OVENS COMPACTS KOMBIOFEN CONVECCION MEXAHUHYECKVE 318
GASTRONOMIA GN2/3 COMPACTOS KOHBEKLMOHHBIE MEYM
FORNI A CONVEZIONE GAS CONVECTION ; .

FOURS A CONVECTION . HORNOS DE CONVECCION  KOMMAKTHbIE
A GAS PER GASTRONOMIA  OVENS - GASTRONOMY (i 2. KOMPAKTE KOMBIOFEN (oo 2 KOHBEKLIYOHHIE MEUM 320
GN2/3 GN2/3

PROVING CABINET ARMOIRES DE LEVAGE GARSCHRANKE ARMARIOS SYEMKI PACCTPOEUHbIE
ARMADI LIEVITATORI FOR OVENS SOUR FOURS FUR OFEN FERMENTADORES PARA o/ me ey 324
HORNOS

CUCINE A GAS CON GAS RANGES WITH CUISINIERES A GAZAVEC ~ GASHERD MIT COCINAS A GAS CON S%EETMPFMAEE%%XMC 334
FORNO ELETTRICO ELECTRIC OVEN FOUR ELECTRIQUE ELEKTRISCHEM OFEN HORNO ELECTRICOS TIYXOBKOP




CUCINE A GAS GAS RANGES CUISINIERES A GAZ GASHERD COCINAS A GAS FASOBAA N/INTA C 336
CON FORNO A GAS WITH OVEN AVEC FOUR MIT OFEN CON HORNO LIYXOBKO
CUCINE RANGES CUISINIERES HERD COCINAS MNATA BE3 338
SENZA FORNO WITHOUT OVEN SANS FOUR OHNE OFEN SIN HORNO [IYXOBKY
FRIGGITRICI ELECTRIC FRITEUSES ELEKTRISCHE FREIDORAS SNEKTPUYECKVE 340
ELETTRICHE FRYERS ELECTRIQUES FRITEUSEN ELECTRICAS OPUTIOPHULIbI
FRIGGITRICI GAS FRITEUSES GAS FREIDORAS rA3OBbIE 359
AGAS FRYERS AGAZ FRITEUSEN AGAS OPUTIOPHULIbI
CUOCIPASTA ELECTRIC PASTA CUISEURS A PATE ELEKTRO COCEDORES DEPASTA  /IEKTPUYECKME 360
ELETTRICI COOKERS ELECTRIQUES NUDELKOCHER ELECTRICOS MAKAPOHOBAPK/!
CUOCIPASTA GAS PASTA CUISEURS A PATE GAS COCEDORES DEPASTA  TA30BBIE 362
AGAS COOKERS AGAZ NUDELKOCHER DE GAS MAKAPOHOBAPK//
GRIGLIE A PIETRA LAVA STONE GRILLES A PIERE PARRILLAS DE rPI/b C IABOBbIM
LAVICA GRILL LAVIQUE HAVASTEINGRILL PIEDRA LAVICA KAMHEM 368
GRIGLIE COMBI WATER COMB GRILLES KOMBI PARRILLAS DE AGUA KOMBUHVIPOBAHH 37
ACQUA GRILL COMBINEES A EAU WASSERGRILL COMBINADAS bl BOAAHOV TPV
) ) SNEKTPUYECKVE
FRY TOP ELETTRICI ELECTRIC FRY-TOPS FRY-TOP ELECTRIQUE ELEKTRISCHE FRY TOP FRY TOP ELECTRICOS XAPOYHBIE 374
MOBEPXHOCTM
rA30BbIE
FRY TOP GAS GAS FRY TOP FRY TOP A GAZ GAS FRY TOP FRY TOP A GAS XAPOYHbIE 378
MOBEPXHOCTU
SNEKTPUHYECKVE
GYROS ELETTRICI ELECTRIC GYROS GYROS ELECTRIQUES ELEKTRISCHER GYROS GYROS ELETRICOS BEPTUKA/IbHBIE 382
LWALLNBIYHALI
, FA30BbIE BEPTUKA/IbHBIE
GYROS A GAS GAS GYROS GYROS A' GAZ GAS GYROS GYROS DE GAS LIALINBIYHALS 386
SALAMANDRE SALAMANDERS SALAMANDER SALAMANDER SALAMANDRAS rPYNb CANAMAH P 390
CONDIZIONI GENERALI  GENERAL SALES CONDITIONS GENERALES ~ ALLGEMEINE CONDICIONES OBLLVIE YCNIOBUA 438
DI VENDITA CONDITIONS DE VENTE VERKAUFSBEDINGUNGEN ~ GENERALES DEVENTA  MPOJAXM

o






Cottura sous-vide

SOUS-VIDE COOKING
CUISSON SOUS-VIDE

VAKUUM GAREN
COCCION SOUS-VIDE
BAKYYMHAS BAPKA
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Macchine per la cottura sottovuoto a bassa temperatura (sous-vide). Scheda
di controllo con 5 programmi di cottura - display per la visualizzazione delle
temperature di acqua, sonda al cuore e timer - blocco macchina in mancanza
di acqua - sensore temperatura con delta 0,1°C - precisione di lavorazione +/-
0,3°C. SV25 & dotato di vasca in acciaio inox e rubinetti di scarico con valvola
di sicurezza. Il modello SV25 raggiungei 70°C in circa 50', il modello RH50 in
circa 25

Optional: sonda al cuore.

Low temperature vacuum cooking machine (sous-vide). Control board with 5
cooking programs - screen to display the temperature of water, core probe
and timer - machine stop with no water - temperature probe with delta 0.1°C -
working accuracy +/- 0.3°C. The SV25 model is equipped with casing and bow!
in stainless steel and drain with safety valve. The SV25 model reaches 70°C in
about 50', the RH50 model in about 25'.

Accessories: Core probe.

Machine de cuisson sous vide a basse température (sous-vide). Panneau
de commande avec 5 programmes de cuisson - Ecran pour visualiser la
température de l'eau, de la sonde a cceur et de la minuterie - arrét de la
machine en l'absence d'eau - sonde de température avec delta 0,1°C -
précision d'usinage +/- 0,3°C. Le modele SV25 a corps et cuve en acier Inox
et vidange avec soupape de sécurité. Le modele SV25 atteint 70°C en 50'
environ, le modele RH50 en 25' environ.

Accessoires: sonde a ceeur.

Niedertemperaturgargerat fUr das Vakuumkochen (sous-vide). Bedienfeld
mit 5 Garprogrammen - Display zur Anzeige von Wassertemperaturen,
Kerntemperaturfihler und Schaltuhr - Maschinenstopp bei Wasserausfall
- Temperaturfihler mit Delta 0,1°C - Bearbeitungsgenauigkeit +/- 0,3°C.
Gehduse und Wanne des Modells SV25 sind aus Edelstahl, Ablaufhahn mit
Sicherheitsventil. Das Modell SV25 erreicht 70°C in etwa 50', das Modell RH50
in etwa 25'.

Zubehdr: Kerntemperaturfahler.

Maquina de coccién al vacio de baja temperatura (sous-vide). Cuadro de
mandos con 5 programas de coccion - display para la visualizacion de la
temperatura del agua, sonda y temporizador - bloqueo de la maquina en caso
de ausencia de agua - sensor de temperatura con delta de 0,1 °C - precision
de tratamiento +/- 0,3 °C. El modelo SV25 estd equipado con cuerpo y cuba
en acero inoxidable y valvula de descarga con valvula de seguridad. El modelo
SV25 alcanza los 70°C en unos 50, el modelo RH50 en unos 25'.

Accesorios: Sonda al corazoén.

HuviskoTemnepaTtypHas BapoyHasa naHesb 4158 NpUroToB/IeHVS B Bakyyme (Cy-BU).
5 nporpamm NpurotoBaeHs - MaHenb ynpasaeHvs - ucnner Temnepatypbl BOAbl,
AaTHMK TeMnepaTypbl cepAeYHKa 1 Taimep - OcTaHoBKa Nprbopa B Clydae oTkasa
nogaum Boabl - Aatumk Temnepatypsl ¢ aensta 0,1°C - TouHoCTb 06paboTkm +/-0,3°C.
Mogene SV25 ocHalLieHa KOpryCcoM 1 YaLLielt 13 HepXaBeroLLel CTanm 1 CIMBHBIM
OTBEPCTVIEM C MPEefOXpaHuTebHbIM KnanaHoM. Mogene SV25 poctuiraet 70°C
nprmMepHo 3a 50 MnHyT, Mozens RH50 npumepHO 3a 25 MUHYT.

Axceccyapel: LLyn npogykTa.

2 kw

230V/1N/50-60 Hz

25L 50 L

2

640 x 350 x 330(h) mm 240 x 150 x 390(h) mm

13 Kg 4,5 Kg
14 Kg 6Kg
700 x 470 x 380(h) mm 325 x 260 x 475(h) mm
0,125 m3 0, 040 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsxxeHve + €

Sonda al cuore - Core probe - Sonde a coeur

Kerntemperaturfihler - Sonda al corazén - LLlyn npoaykTa

+€
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DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA

LN®DPOBbLIE SNEKTPUYECKWE MEYN A/1A MALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Ttren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung,.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - cdmara de cocciéon totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckme neyn Ans BeiNeukn nuuLbl, Gokauum 1 T.4.
MepefHas OBAULIOBKA W3 HepXaBeroLen CTanu - MOAHOCTBIO OrHeyrnopHas
BapOYHas Kamepa - LMdpoBas NaHeb ynpasieHus - Tennonsonsawys bnarogaps
06MLOBKE C MUHEPaNbHOV BaTOM - ABEPY C 3aKaneHHbBIM CMOTPOBBIM CTEK/IOM
- BHyTPEHHee OCBeLLeHNe.

@A

OPTIONAL 292y

®

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

FMD4+4

12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale -

Digital - Linpposoii

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

1150 x 850 x 420(h) mm

135Kg

1150 x 850 x 750(h) mm

235 Kg

157 Kg

262 Kg

1250 x 1040 x 570(h) mm

1250 x 1040 x 920(h) mm

0,741 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

1,196 m3
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DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA
LI®POBBIE SMTEKTPUYECKUE MEYW A1 MALLLBI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna. Versione forni "W"
con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas
- Innenbeleuchtung. Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummafien
(breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - camara de coccién totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida
(mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
MNepeaHAs 0bAMLOBKa V3 HepXaBetoLlen CTann - MOMHOCTLIO OrHeynopHas
BapouHad kamepa - UMGpOBas MaHeNnb ynpaBieHVs - Tennou30naums
6naroaaps 06MMLIOBKC MUHEPaNbHOW BATOV - ABEPU C 3akaNeHHBIM CMOTPOBbIM
CTEeK/IOM - BHyTpeHHee ocseLleHue. BapraHT nevn "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbLIMU
pasmepamMy BapOYHOM Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLE).

QA

OPTIONAL 292y

9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lndposoi

720 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 720 x 140(h) mm

1150 x 1210 x 420(h) mm

195 Kg

1520 x 850 x 420(h) mm

200 Kg

222Kg

225Kg

1250 x 1400 x 570(h) mm

1650 x 1040 x 570(h) mm

0,998 m3

9

0,978 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixeHve + €
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DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA

LIN®POBBIE S/TIEKTPUYECKWE MEYN A4 MALILIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna. Versione forni "W"
con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas
- Innenbeleuchtung. Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummafien
(breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - camara de coccién totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida
(mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
MNepeaHAs 0bAMLOBKa V3 HepXaBetoLlen CTann - MOMHOCTLIO OrHeynopHas
BapouHad kamepa - UMGpOBas MaHeNnb ynpaBieHVs - Tennou30naums
6naroaaps 06MMLIOBKC MUHEPaNbHOW BATOV - ABEPU C 3akaNeHHBIM CMOTPOBbIM
CTEeK/IOM - BHyTpeHHee ocseLleHue. BapraHT nevn "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbLIMU
pasmepamMy BapOYHOM Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLE).

QA

OPTIONAL 292y

FMD6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

FMDW6+6

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale -

Digital - Linpposoii

720 x 1080 x 140(h) mm x2

1080 x 720 x 140(h) mm x2

1150 x 1210 x 750(h) mm

350 Kg

1520 x 850 x 750(h) mm

365 Kg

377Kg

390 Kg

1250 x 1400 x 920(h) mm

1650 x 1040 x 920(h) mm

1,610 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne +€

1,579 m3
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DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA

LIN®POBBIE S/TIEKTPUYECKWE MEYN A4 MALILIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - cdmara de cocciéon totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckme neyn Ans BeiNeukn nuuLbl, Gokauum 1 T.4.
MepefHas OBAULIOBKA W3 HepXaBeroLen CTanu - MOAHOCTBIO OrHeyrnopHas
BapOYHas kamepa - UMPpPOBas MaHeNb ynNpaBieHws - Tenaou3onsums
6narozaps 06AMLOBKC MHePabHOM BaTOM - ABEPW C 3akaNeHHBIM CMOTPOBBIM
CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLieHNeE.

@A

OPTIONAL 292y

13,2 kW (1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A)

FMD9+9

26,4 KW (3 Ph - 40A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lndposoi

1080 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 1080 x 140(h) mm x2

1520 x 1210 x 420(h) mm

225Kg

1520 x 1210 x 750(h) mm

465 Kg

275Kg

485 Kg

1650 x 1400 x 570(h) mm

1650 x 1400 x 920(h) mm

1,317 m3

2,123 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
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Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc. -
Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara.

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepaseroLlast CTanb UK PYyCTUKaNbHOE MOKPbITVE Crepean - OrHeynopHas
BapoYHas MOBEPXHOCTb - TEMIoM30MSUMS € MOMOLLBID  MOKPBITVS 13
MHEPaNbHOW BaTbl - iBEPU C 3aKaeHHbIM CMOTPOBbBIM CTEKIOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee OCBELLeHMeE - MO 2 TepMOoCTaTta 415 KaX oM Kamepbl.

OPTIONAL @\ 2‘9'2}

FML4 FML4+4

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A) 12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
720 x 720 x 140(h) mm 720 x 720 x 140(h) mm x2
1010 x 850 x 420(h) mm 1010 x 850 x 750(h) mm
86 Kg 146 Kg
108 Kg 173 Kg
1090 x 1040 x 570(h) mm 1090 x 1040 x 920(h) mm
0,657 m? 1,032 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €



FML6
FMLWG

1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SMEKTPUYECKME MEYN ANS MULILbI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera. Versione
forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno
profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. U
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccion invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukm NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxaseroLlaa Ctanb A pycTvikanbHOE MOKPbITUE Crepeaun - OrHeynopHasa
BapoyHad TMOBEPXHOCTb - TErouU30NALUMA C  MOMOLLBIO  MOKPbITUS 13
MVIHepaibHOW BaTbl - 4BEPY C 3aKa/leHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee ocCBeLLeHNe - Mo 2 TepMocTaTa A9 Kax40M kamepbl. BapuaHT neun
"W" C IHBEPTVPOBAHHbBIMI Pa3MepaMyt BAPOYHOW Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLe).

OPTIONAL Q\ 2‘9'2}

FMLW6
9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)
230-400V/3-3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz
1Ph
50+500°C
720 x 1080 x 140(h) mm 1080 x 720 x 140(h) mm
1010 x 1210 x 420(h) mm 1370 x 850 x 420(h) mm
116 Kg 130 Kg
143 Kg 155 Kg
1090 x 1400 x 570(h) mm 1450 x 1040 x 570(h) mm
0,885 m? 0,860 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €




1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera. Versione
forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno
profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccion invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukm NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxaseroLlaa Ctanb A pycTvikanbHOE MOKPbITUE Crepeaun - OrHeynopHasa
BapoyHad TMOBEPXHOCTb - TErouU30NALUMA C  MOMOLLBIO  MOKPbITUS 13
MVIHepaibHOW BaTbl - 4BEPY C 3aKa/leHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee ocCBeLLeHNe - Mo 2 TepMocTaTa A9 Kax40M kamepbl. BapuaHT neun
"W" C IHBEPTVPOBAHHbBIMI Pa3MepaMyt BAPOYHOW Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLe).

OPTIONAL Q\ 2‘9'2}

FML6+6 FMLW6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
720 x 1080 x 140(h) mm x2 1080 x 720 x 140(h) mm x2
1010 x 1210 x 750(h) mm 1370 x 850 x 750(h) mm
200 Kg 215Kg
231 Kg 240 Kg
1090 x 1400 x 920(h) mm 1450 x 1040 x 920(h) mm
1,389 m3 1,387 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €




1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES

T \\,‘:\ i \ ‘[ H\,Lﬁ‘f CHE SI DIFFERENZIA SOLO PER LE SUE D {JWLr:J;\\,::‘ | ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
IA PV AXEHA MO/IE/Tb FML 6, KOT( OVIMM PASMEPAM HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara.

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxagetoLlas CTanb nAn pycTVKanbHOe MOKPbITUE CNepeau - OrHeynopHas
BapoYHas MOBEPXHOCTb - TEMIoM30MSUMS € MOMOLLBID  MOKPBITVS 13
MHEPaNbHOW BaTbl - iBEPU C 3aKaeHHbIM CMOTPOBbBIM CTEKIOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee OCBELLeHMeE - MO 2 TepMOoCTaTta 415 KaX oM Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FML9

13,2 kW (1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A)

FML9+9

26,4 KW (3 Ph - 40A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

1080 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 1080 x 140(h) mm x2

1370 x 1210 x 420(h) mm

170 Kg

1370 x 1210 x 750(h) mm

350 Kg

190 Kg

370 Kg

1450 x 1400 x 570(h) mm

1450 x 1400 x 920(h) mm

1,198 m3

1,827 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €




1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckne neun Ans BbiNMeukn nuuLel, Gokadun
M T4 Hepxaselolwasa CTanb WM pPyCTUKanbHOE MOKPBITVE Criepean -
OrHeyrnopHasi BapoYHasi MOBEPXHOCTb - TerjoM30AAUMS C  MOMOLLbIO
MOKPBITUS U3 MUHEPaNbHOM BaTbl - ABEPY C 3aKaneHHbIM CMOTPOBEIM CTEK/IOM
- MUPOMETPbI - BHYTPEHHEEe OCBellleHVe - Mo 2 TepMOoCTaTa A Kaxzaow
Kamepbl.

OPTIONAL @\ 2‘9'2}

FME4 FME4+4

4,2 kW (1 Ph - 20A) (3 Ph - 7A) 8,4 KW (1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
610 x 610 x 140(h) mm 610 x 610 x 140(h) mm x2
900 x 735 x 420(h) mm 900 x 735 x 750(h) mm
66 Kg 114 Kg
86 Kg 139 Kg
1000 x 960 x 570(h) mm 1000 x 960 x 920(h) mm
0,547 m3 0,883 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €



1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.
Versione forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e
meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccion invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyeckre neun And Bbineudky nvuubl, Gokayvum
n T.4. Hepxasetowas CTaab WV PyCTMKanibHOE MOKPbITUE Chnepean -
OrHeyrnopHas BapoyHas MOBEPXHOCTb - Ternaou3onAuMA C  MNOMOLLBIO
MOKPbITVA U3 MHEPabHOM BaTbl - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBLIM CTEK/IOM
- MVPOMETPbLI - BHYTPEHHee ocBelleHve - Mo 2 TepMmocTata Ana Kaxzgown
Kamepbl. BapvaHTt neun "W" C MHBEPTMPOBAHHbIMI Pa3MepamMi BapOYHON
Kamepsb! (LW1pe 1 MeHbLue).

QA

OPTIONAL 292y

7.2 KW (1 Ph - 30A) (3 Ph - 10A)

6,4 kW (1 Ph - 28A) (3 Ph - 10A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

610 x 915 x 140(h) mm

915 x 610 x 140(h) mm

900 x 1020 x 420(h) mm

85Kg

1150 x 735 x 420(h) mm

100 Kg

110 Kg

125Kg

1210 x 960 x 570(h) mm

1250 x 960 x 570(h) mm

0,669 m3

0,684 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €




FMEG+6
FMEW6+6

1ZZa
elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.
Versione forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e
meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccion invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyeckre neun And Bbineudky nvuubl, Gokayvum
n T.4. Hepxasetowas CTaab WV PyCTMKanibHOE MOKPbITUE Chnepean -
OrHeyrnopHas BapoyHas MOBEPXHOCTb - Ternaou3onAuMA C  MNOMOLLBIO
MOKPbITVA U3 MHEPabHOM BaTbl - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBLIM CTEK/IOM
- MVPOMETPbLI - BHYTPEHHee ocBelleHve - Mo 2 TepMmocTata Ana Kaxzgown
Kamepbl. BapvaHTt neun "W" C MHBEPTMPOBAHHbIMI Pa3MepamMi BapOYHON
Kamepsb! (LW1pe 1 MeHbLue).

QA

OPTIONAL 292y

FME6+6

14,4 KW (1 Ph - 63A) (3 Ph - 21A)

FMEW6+6

12,8 kW (1 Ph - 55A) (3 Ph - 19A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

610 x 915 x 140(h) mm x2

915 x 610 x 140(h) mm x2

900 x 1020 x 750(h) mm

150 Kg

1150 x 735 x 750(h) mm

187 Kg

179 Kg

212 Kg

1210 x 960 x 920(h) mm

1250 x 960 x 920(h) mm

1,068 m3

1,104 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €




FMEO9
FME9+9

1ZZa

elettrici

Forni

EITECTRIC PIZZA OVENS
)TO R SENTA IL MODELLO FMEG6 CHE SI DIFFER SOLO PER LE SUE DIMENSIONI FOUES & Plzzis FLEC TRIGIIES

L. o) R RESE! L ) el o ( £ D ENZ > O SUb D - -
E PICTURE SHOWS THE FME6 MODEL, WHICH DIFFERS ONLY FOR ITS DIMENSIONS E'-E,KTRBCHE PIZZAOFEN
1 E U3OBPAXEHA MOJE/b FME6, KOTOPASA OT/IMYAETCS TO/IbKO CBOVIMU PASMEPAM HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNNIEKTPUYECKWME MEYN ANd NALLLBI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

FME9+9

9,6 KW (1 Ph - 42A) (3 Ph - 16A) 19,2 KW (3 Ph - 33A)

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz -

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plaque de cuisson réfractaire -
isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex
- pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

50+500°C

910 x 910 x 140(h) mm 910 x 910 x 140(h) mm x2

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

1150 x 1020 x 420(h) mm 1150 x 1020 x 750(h) mm

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirdmetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara.

115Kg 252 Kg

145 Kg 275Kg

MpodeccroHanbHele 3neKTpuUeckue neun Ans BelNeuka AuLLbl, dokauum 1210 %1210 x 570(h) mm 1210 %1210 x 920(h) mm

M T4 Hepxaselolwasa CTanb WM pPyCTUKanbHOE MOKPBITVE Criepean -
OrHeyrnopHasi BapoYHasi MOBEPXHOCTb - TerjoM30AAUMS C  MOMOLLbIO
MOKPBITUS U3 MUHEPaNbHOM BaTbl - ABEPY C 3aKaneHHbIM CMOTPOBEIM CTEK/IOM
- MUPOMETPbI - BHYTPEHHEEe OCBellleHVe - Mo 2 TepMOoCTaTa A Kaxzaow
Kamepbl.

0,835 m3 1,347 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

OPTIONAL Q = @
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1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Ttren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble InekTpuYeckre neun Aaa Beineykn nuuLbl, Gokauum 1
T.4. Hepxasetolas CTanb 1An NOKpbITVE Cnepean - OrHeynopHas BapoyuHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FYL4

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

FYL4+4

12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

1010 x 850 x 420(h) mm

86 Kg

1010 x 850 x 750(h) mm

146 Kg

108 Kg

173 Kg

1090 x 1040 x 570(h) mm

1090 x 1040 x 920(h) mm

0,657 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

1,032 m3
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elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Ttren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble InekTpuYeckre neun Aaa Beineykn nuuLbl, Gokauum 1
T.4. Hepxasetolas CTanb 1An NOKpbITVE Cnepean - OrHeynopHas BapoyuHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FYL6

9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)

FYL6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

720 x 1080 x 140(h) mm

720 x 1080 x 140(h) mm x2

1010 x 1210 x 420(h) mm

116 Kg

1010 x 1210 x 750(h) mm

200 Kg

143 Kg

231Kg

1090 x 1400 x 570(h) mm

1090 x 1400 x 920(h) mm

0,885 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

1,389 m3
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale solo inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Ttren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckne neun Ans BbiMeukn nuuLel, Gokadun
M T.4. MepeaHss 4acTb 13 HepXaBeroLlein CTanu - orHeyrnopHasi BapouHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

4,2 kW (1 Ph - 20A) (3 Ph -

7A)

FES4+4

8,4 KW (1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-6

OHz

50+500°C

660 x 660 x 140(h) mm

660 x 660 x 140(h) mm x2

900 x 785 x 420(h) mm

73Kg

900 x 785 x 750(h) mm

123Kg

85Kg

136 Kg

990 x 960 x 580(h) mm

990 x 960 x 930(h) mm

0,551 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

0,883 m?
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale solo inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Ttren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckne neun Ans BbiMeukn nuuLel, Gokadun
M T.4. MepeaHss 4acTb 13 HepXaBeroLlein CTanu - orHeyrnopHasi BapouHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

7.2 KW (1 Ph - 30A) (3 Ph - 10A)

14,4 KW (1 Ph - 63A) (3 Ph - 21A)

FES6+6

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

660 x 995 x140(h) mm

660 x 995 x 140(h) mm x2

900 x 1080 x 420(h) mm

93Kg

900 x 1080 x 750(h) mm

159 Kg

106 Kg

174 Kg

1200 x 960 x 580(h) mm

1200 x 960 x 930(h) mm

0,668 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €

1,071 m3




MICROV1C
MICRO1C
MICROVZ2C
MICROZ2C
MINI

elettrici

Forni pizza

ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forno elettrico professionale per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - 3 termostati per modello MINI - 2 termostati
per modello MICROV1C - 4 termostati per modello MICROV2C.

MICROV 1C - MICROV 2C: porte con vetro di ispezione in pirex.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: porta cieca.

MICROV MICROV2C
MICRO1C MICRO2C

2,2 kW 4,4 kW 6 kW
(1 Ph-9,5A) (1Ph-19A)(3Ph-9,6A)  (1Ph-27A)(3Ph-9A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel front
covering - refractory cooking surface - thermal insulation by means of rock
wool coating - 3 thermostats on mod. MINI - 2 thermostats on mod. MICROV1C
- 4 thermostats for mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: doors with pyrex inspection glass. E
MICRO1C - MICRO2C - MINI: blind door. 50+500°C

405 x 405 x 110(h) mm 405 x 405 x 110(h) mm x2 500 x 500 x 110(h) mm

230V/1N/50-60Hz

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
revétement frontal en acier Inox - plaque de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - 3 thermostats pour le mod. MINI, 2 thermostats
pour le mod. MICROV1C - 4 thermostats pour le mod. MICROV2C.
MICROV1C - MICROV2C: portes avec vitre d'inspection en pyrex

MICRO1C - MICRO2C - MINI: porte non vitrée.

555 x 460 x 290(h) mm 555 x 460 x 530(h) mm 780 x 600 x 530(h) mm

27Kg 54 Kg 66 Kg

Professionelle Elektrobackofen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 3 Thermostate im Mod. MINI - 2 Thermostate bei
Mod. MICROV1C - 4 Thermostate fur Mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: Tiiren mit Pyrex-Schauglas. 35Kg 63Kg 79Kg
MICRO1C - MICRO2C - MINI: Blindtur

620 x 620 x 450(h) mm | 620 x 620 x 690(h) mm | 850 x 820 x 690(h) mm
Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. mm

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 3 termostatos
en el mod. MINI - 2 termostatos en el mod. MICROV1C - 4 termostatos para
mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: puertas con cristal de inspeccion pyrex.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: puerta ciega.

0,481 m3

MICROV1C
MICRO1C

MICROV2C
MICRO2C ‘

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyecke neun And Bbineuky nvuubl, Gokayvum
n ap. ObnnuoBKa M3 HepxXaBelollel CTann - OrHeynopHas Bapo4vHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30NALMSA C MOMOLLIBKO MOKPbITVS U3 MUHEPANBHOM BaThl
- 3 TepmocTata Ha MoA. MINI - 2 TepmocTaTa Ha moa. MICROV1C - 4 TepmocTaTta
ans moa. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: aBep¥ C 3akasleHHbIM CMOTPOBbIM CTEK/IOM.
MICRO1C - MICRO2C - MINI: cnenas aBepeb.

L 292}
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ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - 2 termostati - porte con vetro di
ispezione in pirex. Camera di altezza 18 cm per il modello MICROV18C e 22 cm
per il modello MICROV22C che & dotato di luce e pirometro.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - 2 thermostats - doors with pyrex inspection
glass. Chamber height 18 cm on MICROV18C and height 22 ¢cm on mod.
MICROV22C also equipped with light and pyrometer.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - 2 thermostats - portes avec vitre
en pyrex. Hauteur de la chambre 18 cm sur le modéle MICROV18C et hauteur
22 cm sur le modele MICROV22C équipé aussi de lumiére et pyromeétre.

Professionelle Elektrobackofen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - feuerfeste Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 2 Thermostate - Turen mit Pyrex-Schauglas.
Kammerhéhe 18 cm bei Modell MICROV18C und Hohe 22 cm bei Modell
MICROV22C auch mit Licht und Pyrometer.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 2 termostatos
- puertas con cristal de inspeccién pyrex. Altura de cdmara 18 cm en el modelo
MICROV18Cy 22 cm en el modelo MICROV22C equipado con luz y pirémetro.

MNpodeccroHanbHble 3nekTpuyeckne neyn Ang BbiMeuky nuuubl, dokauum
n T.4. ObAMLOBKa M3 HepxaBetollel CTanu - OrHeynopHas BapOuYHas
MOBEPXHOCTL - TEMIOU30AALMSA C MOMOLLIBIO MOKPBLITUS U3 MUHEPabHOM BaThl
- 2 TepMocCTaTa - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBBLIM CTEKIOM. BbiCOTa Kamepbl
18 cm y mogenn MICROV18C n 22 cm y mogenn MICROV22C, ocHalleHHOW
NOACBETKOWN V1 MUPOMETPOM.

MICROV18C MICROV22C
2,2 kW (1 Ph-9,5A)
230V/1N/50-60Hz
50+500°C
405 x 405 x 180(h) mm 405 x 405 x 220(h) mm
555 x 460 x 360(h) mm 600 x 560 x 400(h) mm
29 Kg 33 Kg
34Kg 40 Kg
670 x 610 x 500(h) mm 630 x 610 x 540(h) mm
0,186 m? 0,208 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €
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PIZZA OVEN
FOUR A PIZZA
PIZZAOFEN

HORNO PARA PIZZA
MEYKA AN NULLBI




Fornetto per riscaldare pizze, panini, cibi precotti, toast farciti, piadine, ecc.
Struttura in acciaio inox - griglia estraibile con manico pieghevole - termostato
50+300 °C - timer 0+15 minuti - cassetto raccolta residui di cottura.

Small oven for heating pizzas, sandwiches, pre-cooked food, stuffed toast,
piadinas, etc.. Stainless steel casing - extractable grill with folding handle -
thermostat 50+300 °C - timer 0+15 minutes - drawer for collecting cooking
waste.

Petit four pour réchauffer pizzas, sandwiches, aliments précuits, toasts farcis,
piadinas, etc. Corps en acier Inox - grille extractible avec poignée escamotable
- thermostat 50+300 °C - minuterie 0+15 minutes - tiroir de récolte des résidus
de cuisson.

Tishofen zum Erwarmen von Pizza, Sandwiches, vorgekochten Speisen, gefull-
tem Toast, Piadinas, usw. Edelstahlgehduse - herausnehmbarer Gitterrost mit
Faltgriff - Thermostat 50+300 °C - Timer 0+15 Minuten - Kochrickstanden
Sammelfach.

Hornillo para calentar pizzas, bocadillos, comida precocinada, tostadas relle-
nas, piadinas, etc. Estructura de acero inoxidable - parrilla extrafble con mango
plegable - termostato 50+300 °C - temporizador 0+15 minutos - cajén para
recoger los residuos de la coccion.

MNeyb ANs pasorpeBaHNs NULbI, 6yTepbpoAoB, NULLEBLIX NOAYGabpUKaToB,
caHABvYel, nenewek 1 T.N. Kopnyc 13 HepxasetoLeit CTanw, BblABUXHAA
peLueTka Co CknaaHon pykoatkon, Tepmoctat 50+300 °C - Tarimep 0+15 MUHYT,
NOAAOH ANs c6opa OTXOAOB.

FP

1,75 kW

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckuii
0+15'

300 x 330 x 50(h) mm

500 x 400 x 210(h) mm

14 Kg

16 Kg

580 x 500 x 290(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHve + €
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GAS PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA A GAZ
GAS PIZZAOFEN

HORNOS A GAS PARA PIZZA
NEYY AN MALLbI



Forni a gas professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit G.P.L
- illuminazione interna - termostato digitale - allacciamento gas 3/4"G.
Accessori: Raccordo antivento per migliorare la combustione - raccordo
sovrapposizione 2 forni.

Professional gas ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - piezoelectric
ignition - natural gas supply, supplied with LPG set - internal lighting - digital
thermostat - 3/4 "G gas connection.

Accessories: windproof connection to improve combustion - overlap
connection for 2 ovens.

Fours a gaz professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - portes avec vitre d'inspection
en pyrex - allumage piézoélectrique - alimentation gaz naturel, fournie avec kit
GPL - éclairage intérieur - thermostat numérique - raccordement gaz 3/4" G.
Accessoires: raccord coupe-vent pour améliorer la combustion - raccord a
superposition pour 2 fours.

Professionelle Gasbackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung
durch Steinwollebeschichtung - Tren mit Pyrex-Schauglas - piezoelektrische
Z4ndung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Set - Innenbeleuchtung -
digitaler Thermostat - 3/4 "G-Gasanschluss.

Zubehdr: winddichte Verbindung zur Verbesserung der Verbrennung -
Stapelverbindung fur 2 Ofen.

Hornos profesionales a gas para hornear pizza, focaccia, etc.

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - encendido piezoeléctrico - aprovisionamiento
de gas natural, provisto con juego de GLP - iluminacién interior - termostato
digital - conexién de gas 3/4 "G".

Accesorios: conexién cortaviento para mejorar la combustion - superposicion
para 2 hornos.

MpodeccroHanbHble ra3osble Neyr Ans BbiNeukn NLLbl, Nenetlek 1 T.m..
®poHTanbHas 0bNLIOBKa 13 HepXaBetoLLieli CTanw, OrHeyrnopHas XapouHas
MOBEPXHOCTb, TEMIOM3ONALMOHHOE MOKPLITUE M3 MVIHEpPanbHOW BaThl,
ABEPKM CO CMOTPOBBIMI OKOLIKaMV 13 CTeKNa MMPeKC, Nbe3o3nekTpryeckoe
3axuraHune, paboTa Ha MeTaHe, B KOMMIeKTe C OCHacTKoh Anst paboTbl
Ha OXWXEHHOM MPVIPOAHOM ra3e, BHYTPEHHSS MNOACBeTKa, UMdpoBOi
TepMoCTar.

KomnnekTytowme: CoeaviHeHne C 3alMTOV NPOTUB BETPa ANS YayulleHus
CropaHvs - COeANHeEHVIe AN BEPTUKANbHOTO Pa3MELLEHNs 2 neyeil.

QA

OPTIONAL 292y

18 kW

24,5 kw

230V/1N/50-60Hz

50+450°C

Digitale - Digital - Lndposon

11.954 kcal/h
47.437 BTU/h

15.480 kcal/h
61.429 BTU/h

21.070 keal/h
83.611 BTU/h

METANO
METHANE

METAHA

G20 =1,470 m3/h
G25=1,710 m3/h

G20 =1,904 m3h
G25=2,215m3h

G20 =2,592 m¥h
G25=3,015m¥h

GPL
LPG

G30/G31 = 1,087 Kg/h

G30/G31 = 1,408 Kg/h

G30/G31 =1,917 Kg/h

N
(Bruciatori - Bu

°4
rners - Fopesnkn)

N° 6
(Bruciatori - Burners -
[openku)

620 x 620 x 155(h) mm

620 x 920 x 155(h) mm

920 x 920 x 155(h) mm

/

1000 x 840 x 470(h) mm

115 Kg

1000 x 1140 x 470(h) mm

146 Kg

1300 x 1140 x 470(h) mm

181 Kg

131 Kg

163 Kg

201 Kg

1090 x 1040 x 640(h) mm

1070 x 1340 x 640(h) mm

1370 x 1340 x 640(h) mm

®

0,73 m3

1,17 m3




RSP01-02

RAVO1-02

CAVALLETTO - STAND

MEYb 414 NLLBI MONBBEPT

1

101a

pt

forni pizza

O

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Raccordo antivento per forni a gas
Windproof connection for gas ovens
Raccord coupe-vent pour fours a gaz
Winddichte Verbindung fur Gaséfen

Conexién cortaviento para hornos a gas
MydTa Ans 3aLMThl OT BETpa A1 ra3oBbIX NAUT

FGI4 - FGl4+4
el FGI6+6 - FGI9+9

Raccordo per sovrapposizione forni a gas
Overlap connection gas ovens
Raccord a superposition pour fours a gaz
Anschluss fiir die Ubereinanderstellung von Gaséfen
Superposicion para hornos a gas
HanoxeHwne ans rasoBbix NAUT

FGl4+4 FGI6+6 - FGI9+9




Cavalletti per forni pizza - Stand for pizza ovens - Support puor four a pizza
Pizzaofen-Gestell - Caballete para hornos para pizza - Meub ans nMuLUbl MoNb6EePT

mm
CAVFOFMD4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFMD4+4 1010 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFMD6 1010 x 1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFMDG6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFMDW6 1370 x 850 x 980(h) mm
45 Kg 46 Kg 1380 x 860 x 130(h) mm 0,154 m3
CAVFOFMDW6+6 1370 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFMD9 1370 x 1210 x 980(h) mm
63 Kg 64 Kg 1380 x 1220 x 130(h) mm 0,219 m3
CAVFOFMD9+9 1370 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFML4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFML4+4 1010 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFML6 1010 x1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFML6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFMLW6 1370 x 850 x 980(h) mm
45 Kg 46 Kg 1380 x 860 x 130(h) mm 0,154 m3
CAVFOFMLW6+6 1370 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFML9 1370 x 1210 x 980(h) mm
63 Kg 64 Kg 1380 x 1220 x 130(h) mm 0,219 m3
CAVFOFML9+9 1370 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFME4 900 x 735 x 980(h) mm
30 Kg 31 Kg 910 x 750 x 130(h) mm 0,088 m3
CAVFOFME4+4 900 x 735 x 850(h) mm
CAVFOFME6 900 x 1020 x 980(h) mm
38 Kg 39 Kg 910 x 1030 x 130(h) mm 0,122 m3
CAVFOFME6+6 900 x 1020 x 850(h) mm
CAVFOFMEW6 1150 x 735 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1160 x 750 x 130(h) mm 0,113 m?
CAVFOFMEW6+6 1150 x 735 x 850(h) mm
CAVFOFME9 1150 x 1020 x 980(h) mm
47Kg 48 Kg 1160 x 1030 x 130(h) mm 0,155 m3
CAVFOFME9+9 1150 x 1020 x 850(h) mm

@

A2 m) \7

Kg

P ©®




Cavalletti per forni pizza - Stand for pizza ovens - Support puor four a pizza
Pizzaofen-Gestell - Caballete para hornos para pizza - Meub Ans NMULUbI MONb6EPT

2 ) 5 7 ®

Kg Kg m?
CAVFOFYL4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFYL4+4 1010 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFYL6 1010 x 1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFYL6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFES4 900 x 785 x 980(h) mm 33Kg 34 Kg
740 x 890 x 130(h) mm 0,085 m3
CAVFES4+4 900 x 785 x 850(h) mm 31 Kg 32 Kg
CAVFOFES6 900 x 1080 x 980(h) mm 41 Kg 42 Kg
1020 x 890 x 130(h) mm 0,718 m3
CAVFOFES6+6 900 x 1080 x 850(h) mm 39 Kg 40 Kg
CAVFOMINI 780 x 600 x 980(h) mm 26 Kg 27 Kg 790 x 610 x 130(h) mm 0,063 m3
CAVFGl4
T 1000 x 840 x 1000(h) mm 34 Kg 35Kg 1020 x 770 x 130(h) mm 0,102 m3
CAVFGI6
CAVEGI6+6 1000 x 1140 x 1000(h) mm 42 Kg 43 Kg 1020 x 1070 x 130(h) mm 0,142 m3
CAVFGI9
CAVFGI9+9 1300 x 1140 x 1000(h) mm 52 Kg 53 Kg 1370 x 1070 x 130(h) mm 0,182 m3




CL

FML-FYL-FMD
FMLW-FME-FES-MINI
FGI4-FGI6-FGI9

Celle di lievitazione
per forni pizza

PROVING CELLS FOR PIZZA OVENS
CELLULES DE FERMENTATION
CONTROLEE POUR FOURS A PIZZA
GARZELLEN FUR PIZZAOFEN

CELULAS DE FERMENTACION PARA HORNOS DE PIZZA
AYEVKW PACCTPOEYHbLIE MEYEN AN MALILbI



Celle di lievitazione per forni pizza in lamiera verniciata di nero complete di
riscaldatore. Le celle sono utilizzabili come supporti per i forni in alternativa CL FML-FYL-FMD 4 CL FML-FYL-FMD 4+4
ai cavalletti.

Accessori: porta teglie e kit ruote.

1,1 kw

Proving cells for pizza ovens in black coated metal plate including heating unit.
The cells can be used as oven supports in alternative to stands.
Accessories: tray rack and wheel set.

230V/1N/50-60Hz

50+90°C
Cellules de levage pour fours a pizza en téle peinte en noir, avec chauffage.
Les cellules peuvent étre utilisées comme supports de four en alternative aux g 7
supports. 1]%% O

Accessoires: porte plagues et jeu de roues.

1070 x 855 x 980(h) mm 1010 x 855 x 850(h) mm
Garzellen fUr Pizzadfen aus schwarz beschichteter Metallplatte inklusive
Heizeinheit. Die Zellen konnen als Backofenstitzen alternativ zum Gestell
verwendet werden.

Zubehdr: Blechtrager und Radersatz.

@ 69 Kg* 64 Kg*
72 Kg** 65 Kg**
Células de fermentacion para hornos de pizza en chapa negra con unidad de

calentamiento incluida. Las celdas se pueden utilizar como soportes de horno = 85 Kg* 80 Kg*
en lugar de los caballetes. 88 Kgt* 81 Kg*
Accesorios: porta bandejas y juego de ruedas.

1090 x 1040 x 1130(h) mm 1090 x 1040 x 980(h) mm

fAuerkn paccTpoeyHble AN Mneden And Nnuubl U3 HepxXxaBerower cranu,
OKpaLLeHHOW B YepHbIV LBeT. ICMoNb3yroTCA Kak ONopbl 418 NeYelt B KavecTse
aNbTePHATUBHbIX MOACTABOK.

KomnnekTytowme: gepxaTens NPOTUBHEN - KOMANEKT KOec.

1,280 m3 1,140 m3

®©
L

Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager

Porta bandejas - [lepxatens npotnBHen 60x40 cm

+€

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues
Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc

+€

*Con ruote. ** Senza ruote.
With wheels. Without wheels.
Avec roues. Sans roues.

Mit Radern. Ohne Rader.
Con ruedas. Sin ruedas.
C konecamu. bes konec.



CL FML-FYL-FMD 6 CL FMLW-FMDW 6 |CL FML-FYL-FMD 6+6| CL FMLW-FMDW 6+6 CL FML-FMD 9 CL FML-FMD 9+9
1,1 kw
230V/1N/50-60Hz
50+90°C
9* 7* 9* 7*
‘I'I** 9** 'I"** 9**

1010 x 1215 x 980(h) mm

1370 x 855 x 980(h) mm

1010 x 1215 x 850(h) mm

1370 x 855 x 850(h) mm

1370 x 1215 x 980(h) mm

1370 x 1215 x 850(h) mm

85 Kg* 84 Kg* 78 Kg* 77 Kg* 104 Kg* 96 Kg*

90 Kg+ 89 Kg* 81 Kg+ 80 Kg+ 110 Kg* 100 Kg**
103 Kg* 102 Kg* 96 Kg* 95 Kg* 127 Kg* 119 Kg*
108 Kg** 107 Kg** 99 Kg** 98 Kg** 133 Kg** 123 Kg**

1400 x 1090 x 1130(h) mm

1400 x 1090 x 980(h) mm

1400 x 1400 x 1130(h) mm

1400 x 1400 x 980(h) mm

1,720 m3

* Con ruote. ** Senza ruote.
With wheels. Without wheels.
Avec roues. Sans roues.

Mit Radern. Ohne Rader.
Con ruedas. Sin ruedas.
C xonecamu. bes konec.

oo

1,500 m3

Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager - Porta bandejas - lepxaTenb npoTvBHen 60x40 cm +

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues - Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc +

2,210 m3

1,920 m3




@) e
f

CL FME 4+4 CL FME 6 CL FMEW 6 CL FME 6+6 CL FMEW 6+6

1,1 kw

230V/1N/50-60Hz

50+90°C
9* 7* 9* 7*
1% g+ 11%% gk

900 x 740 x 980(h) mm

900 x 740 x 850(h) mm

900 x 1025 x 980(h) mm 1150 x 740 x 980(h) mm

900 x 1025 x 850(h) mm

1150 x 740 x 850(h) mm

60 Kg* 55 Kg* 71 Kg* 69 Kg* 63 Kg* 62 Kg*
62 Kg¥* 56 Kgi* 75 Kg 73 Kg#* 67 Kg* 65 Kg*
74 Kg* 69 Kg* 87 Kg* 85 Kg* 79 Kg* 78 Kg*
76 Kg** 70 Kg** 91 Kg** 89 Kg** 83 Kg** 81 Kg*

990 x 960 x 1130(h) mm

990 x 960 x 980(h) mm

1200 x 960 x 1130(h) mm

1200 x 960 x 980(h) mm

1,070 m3

0,930 m3

1,300 m3

1,130 m3

Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager - Porta bandejas - lepxaTenb npoTvBHen 60x40 cm +

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues - Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc +




@ CL FME 9 CL FME 9+9 CLFES 4 CLFES 4+4 CLFES®6 CL FES 6+6 CL MINI
* 11 kW
f¢ 230V/1N/50-60Hz
1Ph
50+90°C
- o - o - o+ 7 o
’I 'I‘k‘k 9** ’I 'I'k‘k 9** ’I’I** 9** ‘I 'I‘k‘k

1150 x 1025 x 980(h) mm

VA

1150 x 1025 x 850(h) mm

900 x 790 x 980(h) mm

900 x 790 x 850(h) mm

900 x 1085 x 980(h) mm

900 x 1085 x 850(h) mm

780 x 605 x 980(h) mm

82 Kg* 74 Kg* 62 Kg* 57 Kg* 73 Kg* 65 Kg* 50 Kg*
88 Kg* 78 Kgr+ 64 Kg* 58 Kgi* 77 Kg* 69 Kgr+ 52 Kg
105 Kg* 97 Kg* 76 Kg* 71 Kg* 89 Kg* 81 Kg* 60 Kg*
111 Kgh* 101 Kg* 78 Kg** 72 Kg** 93 Kg** 85 Kg** 62 Kg*

1200 x 1200 x 1130(h) mm

1200 x 1200 x 980(h) mm

990 x 960 x 1130(h) mm

990 x 960 x 980(h) mm

1200 x 960 x 1130(h) mm

1200 x 960 x 980(h) mm

850 x 810 x 980(h) mm

1,630 m3

1,410 m3

* Con ruote. ** Senza ruote.
With wheels. Without wheels.
Avec roues. Sans roues.

Mit Radern. Ohne Rader.
Con ruedas. Sin ruedas.
C xonecamu. bes konec.

oo

1,073 m3

0,931 m3

1,301 m3

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues - Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc +

1,128 m3

Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager - Porta bandejas - lepxaTtenb npotBHen 60x40 cm - Mod. Mini 48x48 cm +

0,670 m3
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Celle dilievitazione per forni pizza a gas in lamiera verniciata di nero complete
di riscaldatore. Le celle sono utilizzabili come supporti per i forni in alternativa
ai cavalletti.

Accessori: porta teglie e kit ruote.

Proving cells for pizza gas ovens in black coated metal plate including heating
unit. The cells can be used as oven supports in alternative to stands.
Accessories: tray rack and wheel set.

Cellules de levage pour fours a pizza a gaz en tole peinte en noir, avec
chauffage. Les cellules peuvent étre utilisées comme supports de four en
alternative aux supports.

Accessoires: porte plagues et jeu de roues.

Garzellen fur Gaspizzadfen aus schwarz beschichteter Metallplatte inklusive
Heizeinheit. Die Zellen kénnen als Backofenstitzen alternativ zum Gestell
verwendet werden.

Zubehdr: Blechtrager und Radersatz.

Células de fermentacion para hornos de pizza a gas en chapa negra con unidad
de calentamiento incluida. Las celdas se pueden utilizar como soportes de
horno en lugar de los caballetes.

Accesorios: porta bandejas y juego de ruedas.

SAUerikn paccTpoeyHble ANA ra30BbIX Neven AN nuuLbl U3 HepxaBeroLlen
CTann, OKPALLEHHON B YepHbI LBeT. VICNOoNb3yTCA Kak Onopbl 419 neyelt B
KayecTBe aNbTepHATUBHbBIX MOACTaBOK.

KomnnekTytowme: gepxaTens NPOTUBHEN - KOMANEKT KOec.

CLFGI4 CLFGI6

1,1 kw

CLFGI9

230V/1N/50-60Hz

50+90°C

9*

’I'I**

W

1000 x 845 x 1000 x 1145 x

1300 x 1145 x

1000(h) mm 1000(h) mm 1000(h) mm
67 Kg* 79 Kg* 91 Kg*
70 Kg#* 83 Kg+ 96 Kg#*
83 Kg* 96 Kg* 111 Kg*
86 Kg** 100 Kg** 116 Kgh*

1090 x 1040 x
1130(h) mm

1340 x 1070 x
1130(h) mm

1370 x 1340 x
1130(h) mm

*Con ruote.

With wheels.

Avec roues.
Mit Radern.
Con ruedas.

C konecamu.

1,280 m3 1,620 m3

2,070 m3

Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager
Porta bandejas - [lep>xatens npoTuBHel - 60x40 cm

+ €

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues
Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc

+€

** Senza ruote.
Without wheels.
Sans roues.
Ohne Rader.
Sin ruedas.
bes konec.
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pe aspiran

forni pizza

Cap

HOODS FOR PIZZA OVENS

HOTTES POUR FOURS A PIZZA
DUNSTABZUGSHAUBEN FUR PIZZAOFEN
CAMPANAS EXTRACTORAS PARA HORNOS DE PIZZA
BbITSXHbIE KOMIMAKW ANSA MEYEA ANA NULLGI




Le cappe aspiranti sono disponibili per tutti i modelli di forni elettrici [)F Die Dunstabzigshauben sind fur alle Elektrobackofen (ausgenommen Serie
(esclusi modelli MICRO, MINI e FES). Di facile installazione, prevedono una MICRO, MINI und FES) verfugbar. Sie sind einfach zu installieren und bieten
motorizzazione con tre velocita di aspirazione. Grazie allaccessorio filtro con einen Motor mit drei Absaugstarken. Dank des eingebauten Aktivkohle-Filters
carbone attivo e possibile utilizzarla anche senza collegarla alla canna fumaria. konnen sie auch ohne Anschluss an den Kamin verwendet werden.

Oven cooker hoods are available for all models of electric ovens (except for S Las campanas aspiradoras son disponiblespara todos los modelos de hornos
the series MICRO, MINI and FES). Easy to install, they are provided with a three eléctricos (excepto serie MICRO, MINI y FES). De facil instalacién, tienen una
speeds suction motor. Thanks to the active carbon filter, it is possible to use motorizacion de tres velocidades de aspiracién. Gracias al complemento filtro
them without being connected to the chimney flue. con carbén activo es posible utilizarlas también sin conectarlas al tubo de la

chimenea.
Les hottes aspirantes sont disponibles pour tous les modéles de fours
électriques (a I'exception des séries MICRO, MINI et FES ). Faciles a installer, R[] BbiTaxHble KOMaky NMEOTCA B HANNYUA 4151 BCEX MOAENEN 3N1eKTPUHECKMX

elles sont dotées d'une motorisation a trois vitesses d'aspiration. Grace au neyen (kpome cepuin MICRO, MINI w FES), Jlerko ycTaHaBAVBarOTCH,
filter accessoire a charbon actif, il est possible de I'utiliser sans la raccorder au

conduit de la cheminée.

BO3MOXHbI 3 CKOPOCTU BCachlBaHWs. Bnarogapst A0MONHWUTENBHOMY GUNbTPY
M3 aKTMBMPOBAHHOrO YrAs, HallW BbITAXHble KOMMaky He HyXAarTca B
CoesVHeHU C AbIMOXOZOM.

ML | cAPPA CAPPA CAPPA CAPPA
6/6+6 FMEW 6/6+6 FME 4/4+4 FME 6/6+6 FME 9/9+9
0,31 kW
230V/1N/50Hz
1010 x 1085 1010 x 1445 1370 x 1445 1370 x 1085 1150 x 970 900 x 970 900 x 1255 1150 x 1255
X 240(h) mm X 240(h) mm x 240(h) mm X 240(h) mm X 240(h) mm X 240(h) mm X 240(h) mm x 240(h) mm
24 Kg 30Kg 39Kg 30 Kg 23 Kg 22 Kg 24 Kg 30Kg
26 Kg 32 Kg 41 Kg 32 Kg 25Kg 24 Kg 26 Kg 32 Kg
1030 x 1100 1390 x 1100 1390 x 1460 1390 x 1100 1170 x 980 920 x 980 920 x 1060 1170 x 1060
X 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm X 250(h) mm
0,283 m3 0,382 m3 0,507 m3 0,382 m3 0,287 m3 0,225 m3 0,244 m3 0,310 m3

Filtro con carbone attivo - Active carbon filter - Filtre a charbon actif - Filter mit Aktivkohle - Filtro con carbon activo - ®unbTp ¢ akTUBUPOBaHHLIM Yriem
+ €




Forni misti touch
convezione/vapore diretto GN1/1 60x40

MIXED OVENS WITH TOUCH CONTROLS
FOURS MIXTES A COMMANDES TACTILES
KOMBINIERTE "TOUCH" BACKOFEN
HORNOS MIXTOS CONTROLES TACTILES
MNMEYN CMELUAHHOIO NMPUTOTOBJIEHWA C
CEHCOPHbIM YTMPAB/IEHVEM




Forni misti touch a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox -
illuminazione interna alogena - ventilatore centrifugo con autoreverse (2 per
TOP4T e TOPET, 3 per TOP10T) - porta con doppio vetro (vetrointerno apribile)
- scarico acqua - predisposizione per kit lavaggio - supporto universale per
teglie GN1/1 o pasticceria 60x40 cm (teglie non incluse). Controllo touch
con 120 programmi - fino a 6 cicli di cottura in sequenza automatica per
programma - preriscaldamento automatico - regolatore doppia velocita -
regolatore del vapore - regolazione iniezione acqua digitale - sonda al cuore.

Mixed convection/direct steam ovens with touch controls. Stainless steel
casing - internal halogen lamp - centrifugal fan with automatic reverse (2 on
mod. TOP4T and TOP6T, 3 on mod TOP10T) - double-glazed door (removable
internal glass) - water drain - set up for washing kit. universal holder for
GN1/1 trays or 60x40 cm pastry trays (trays not included). Touch control with
120 programs - up to 6 cooking cycles in automatic sequence per program
- automatic preheating - double speed regulator - steam regulator - digital
water injection regulation - core probe.

Fours mixtes a convection et a vapeur directe avec commandes tactiles.
Corps en acier Inox - éclairage interne halogene - ventilateur centrifuge avec
inverseur automatique (2 pour TOP4T et TOP6T, 3 pour TOP10T) - porte avec
double vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - évacuation de I'eau - kit
de lavage prét a poser - support universel pour bacs GN1/1 ou bacs patisserie
60x40 cm (bacs non fournis). Commandes tactiles avec 120 programmes
- jusqu'a 6 cycles de cuisson en ségquence automatique par programme
- préchauffage automatique - régulateur de double vitesse - régulateur de
vapeur - régulation numérique de l'injection d'eau - sonde a coeur.

Kombinierte  Heissluft-/Direktdampfbackdfen  mit  Touch-Steuerung.
Edelstahlgehduse - interne Halogenbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit
automatischer Wendefunktion - (2 fir TOP4T und TOP6T, 3 fur TOP10T) -
Tur mit Doppelverglasung (Innenglas kann geoffnet werden) - Wasserablauf
- Wasch-Set bereit - Universalhalterung fur GN1/1 Bleche oder 60x40 cm
Konditoreibleche (Bleche nicht inbegriffen). Touch Steuerung mit 120
Programme - bis zu 6 Kochzyklen in automatischer Abfolge pro Programm
- automatische Vorwdrmung - Dampfaustrittseinstellung - digitale
Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler.

Hornos mixtos de conveccién/vapor directo con controles tactiles. Estructura
de acero inoxidable - iluminacién interior halégena - ventilador centrifugo
con autorreversaciones (2 para TOPAT y TOP6T, 3 para TOP10T) - puerta con
doble acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) - drenaje de agua -
kit de lavado listo - soporte universal para bandejas GN1/1 o pastelerfa de
60x40 cm (bandejas no incluidas). Control tactil con 120 programas - hasta 6
ciclos de coccidn en secuencia automatica por programa - precalentamiento
automatico - regulacion de descarga de vapor - regulacion digital de inyeccion
de agua - sonda de corazon.

CMellaHHble KOHBEKLUVOHHbBIe/MPAMbIE MapoBble Meyn € CeHCOPHbIM
ynpasneHnem. KOHCTPYKUMA K3 HepxXasetollell CTanu - BHYyTpeHHee
raforeHHoe  ocBelleHve - LEHTPObeXHbIi BEHTUNATOP  C
aBTopeBepcrpoBaHnem (2 ana TOPAT n TOP6T, 3 ana TOP10T) - ABepb C
ABOWHbLIM OCTeKNeHNeM (BHyTpeHHee CTeK/I0 MOXeT ObiTb OTKPbITO) - CVB
BOAbI - MOWKa rotoBa - yHvBepcCanbHaa onopa Ana notkos GN1/1 van
KOHAUTEPCKUX n3aennii pasmepom 60x40 cM (N10TKM He BXOAAT B KOMMAEKT
noctasku). CeHcopHoe ynpasneHuve ¢ nomowbio 120 nporpamm - Ao
6 UWKNOB MPUTOTOBNEHVA B aBTOMaTUYeCKOW MOCNef0BaTelbHOCTH
B KaXJol nporpamme - aBTOMaTUYeCKWU MpejBapuTe/lbHbIi Harpes -
perynnmpoBaHyie Bbinycka napa - Lndposoe peryinpoBaHie Bripbicka BOAb
- laTUVK TeMnepaTypel cepaeydHika.

QA

OPTIONAL 325y

®

TOP6T

TOP10T

16,1 kw

©

400V/3N/50-60Hz

:

50+260°C

Digitale - Digital - Lindposoii
0+120'

4 x 60 x40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

g

6 x 60 x40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

10 x 60 x 40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

660 x 497 x 452(h) mm

660 x 497 x 612(h) mm

660 x 497 x 948(h) mm

935 x 840 x 705(h) mm

o

105 Kg

935 x 840 x 865(h) mm

119 Kg

935 x 840 x 1220(h) mm

153 Kg

-

Kg

-
Kg

117 Kg

138 Kg

173 Kg

&

1020 x 970 x 860(h) mm
mm

1020 x 970 x 1000(h) mm

1020 x 970 x 1330(h) mm

®

@)

3 Ph

1,320 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

|_|pOTI/IBHI/I He BXOAAT B KOMTJIEKT.
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HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO

KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN
CMELLUAHHBIE KOHBEKLIMOHHBIE/MPAMbIE MAPOBBIE MEYN

oD~

ei-HEED" i KO~
[ - _ E I

TOP4D
TOP6D
TOP10D




Fornimisti convezione/vapore diretto. Strutturain acciaio inox - illuminazione
interna alogena - ventilatore centrifugo con autoreverse (3 per TOP10D -2 per
TOP4D-6D) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua
- predisposizione kit lavaggio. Controllo digitale con 99 programmi - fino a 4
cicli di cottura in sequenza automatica per programma - preriscaldamento
automatico - regolazione scarico del vapore - regolazione iniezione acqua
digitale - sonda al cuore - regolazione ventole a 2 velocita.

Mixed convection/direct steam ovens. Stainless steel casing - internal
halogen lamp - centrifugal fan with automatic reverse (3 for TOP10D - 2 for
TOP4D-6D) - double-glazed door ( removable internal glass ) - water drain
- set up for washing kit. Digital control with 99 programs - up to 4 cooking
cycles in automatic sequence per program - automatic preheating - steam
drain regulation - digital water injection regulation - core probe - 2-speed
fan regulation.

Fours mixtes a convection et a vapeur directe. Corps en acier Inox - éclairage
interne halogene - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique (3 pour
TOP10D - 2 pour TOP4D-6D) - porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir
le verre interne) - évacuation de I'eau - kit de lavage prét a poser. Commande
numérique avec 99 programmes - jusqu'a 4 cycles de cuisson en séquence
automatique par programme - préchauffage automatique - régulation de
I'évacuation de la vapeur - régulation numérique de I'injection d'eau - sonde
a ceeur - régulation a 2 vitesses du ventilateur.

Kombinierte Heissluft-/Direktdampfbackofen. Edelstahlgehduse - interne
Halogenbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer Wendefunktion
(3 fur TOP10D - 2 fur TOP4D-6D) - Tur mit Doppelverglasung (Innenglas kann
gedffnet werden) - Wasserablauf - Wasch-Set bereit. Digitale Steuerung
mit 99 Programmen - bis zu 4 Kochzyklen in automatischer Abfolge pro
Programm - automatische Vorwarmung - Dampfaustrittseinstellung - digitale
Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfihler - Luftereinstellung mit 2
Stufen.

Hornos mixtos de conveccién/vapor directo. Estructura de acero inoxidable -
iluminacién interior halégena - ventilador centrifugo con autorreversaciones
(3 para TOP10D - 2 para TOP4D-6D) - puerta con doble acristalamiento (se
puede abrir el cristal interior) - drenaje de agua - kit de lavado listo. Control
digital con 99 programas - hasta 4 ciclos de coccién en secuencia automatica
por programa - precalentamiento automatico - regulaciéon de descarga
de vapor - regulacion digital de inyeccion de agua - sonda de corazdn -
regulacion de ventilador de 2 velocidades.

CMellaHHble  KOHBEKLVOHHbIe/MpaMble Maposble  neyn.  KOHCTpyKuma
M3 HepXaBeloller CTannm - BHyTPeHHee ranoreHHoe OcCBeLleHne -
LeHTPOBEXHbBIV BEHTUAATOP C aBTOpeBepcnpoBaHvem (3 and TOP10D - 2
ans TOP4D-6D) - aBepb C ABOWHbLIM OCTeKNeHVEeM (BHyTpeHHee CTeks10
MOXET 6bITb OTKPBITO) - C/IMB BOAbI - MOViKa roToBa. Lindposoe ynpasneHne
c 99 nporpamMmamu - A0 4 UMKNOB MPUrOTOBAEHWUS B aBTOMAaTU4YeCKON
noCnefoBaTeIbHOCTM B KaxAOW nporpamme -  aBTOMaTUYeCKWN
npesBapuTeNbHbIV Harpes - peryinpoBaHve BbiNycka Napa - Lupposoe
perynMpoBaHve BMpbICka BOAbI - AATUMK TeMnepaTypbl CepAedHvka -
ABYXCKOPOCTHOE PerynMpoBaHmne BeHTUAATOpa.

QA

OPTIONAL 325y

®
4

TOP6D

10,8 kW

TOP10D

16,1 kw

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+260°C

9;

Digitale - Digital - Linpposon

0+120'

4% 60 x40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

6 x 60 x40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

10 x 60 x 40 cm*
GN1/1 - P=80 mm

660 x 480 x 455(h) mm

660 x 480 x 615(h) mm

660 x 480 x 950(h) mm

920 x 840 x 705(h) mm

87 Kg

920 x 840 x 985(h) mm

99 Kg

920 x 840 x 1200(h) mm

133 Kg

103 Kg

116 Kg

151 Kg

1020 x 970 x 860(h) mm

1020 x 970 x 1000(h) mm

1020 x 970 x1330(h) mm

0,851 m3

®

0,989 m?

1,316 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.
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HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO

KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN
CMELLUAHHBIE KOHBEKLIIOHHBIE/MPAMBIE MAPOBBIE MEYA

TOP4M
TOP6M
TOP10OM




Forni misti convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox - illuminazione
interna alogena - ventilatore centrifugo con autoreverse (3 per TOP10, 2 per @ TOP6M TOP10M

TOP4 - 6) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua -
umidificatore con regolatore di energia (iniezione diretta).

10,8 kW 16,1 kw

Mixed convection/direct steam ovens. Stainless steel casing - internal halogen
lamp - centrifugal fan with automatic reverse (3 for TOP10 - 2 for TOP4-6) -
double-glazed door (removable internal glass) - water drain - humidifier with
energy regulator (direct injection).

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz -

Fours mixtes a convection et a vapeur directe. Corps en acier Inox - éclairage

interne halogéne - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique (3 pour 50+260°C
TOP10 - 2 pour TOP4-6) - porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir le
verre interne) - évacuation de 'eau - humidificateur avec régulateur d'énergie - Meccanico - Mechanical - Mexannaeckut
(injection directe). G 0:120'
N 4 x60 x40 cm™* 6 x 60 x 40 cm* 10 x 60 x 40 cm*
Kombinierte Heissluft-/Direktdampfbackofen. Edelstahlgehduse - interne GN1/1 - P= 80 mm GN1/1 - P= 80 mm GN1/1 - P=80 mm

Halogenbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer Wendefunktion (3
fur TOP10 - 2 fUr TOP4-6) - TUr mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet
werden) - Wasserablauf - Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung).

660 x 480 x 455(h) mm 660 x 480 x 615(h) mm 660 x 480 x 950(h) mm

920 x 840 x 705(h) mm | 920 x 840 x 985(h) mm 920 x 840 x 1200(h) mm

Hornos mixtos de conveccion/vapor directo. Estructura de acero inoxidable -
iluminacion interior halégena - ventilador centrifugo con autorreversaciones
(3 para TOP10 - 2 para TOP4-6) - puerta con doble acristalamiento (se puede
abrir el cristal interior) - drenaje de agua - humidificador con regulador de
energfa (inyeccion directa).

86 Kg 97 Kg 131 Kg

CMeLlaHHble KOHBEKLMOHHbIe Meyn/c MpsaMbiM  MapoM - CTPyKTypa u3
HepxaBeloLLIel CTanu — BHyTPEHHee ranoreHHoe OCBeLLEeHME - LEHTPOGEXHbIN
BEHTUNATOP C aBTOMAaTMYeCcKom GyHKUmelt peepca (3 ana TOP10, 2 ana TOP4-
6) - ABepLa C ABOWMHbBIM CTEKIOM (BHYTPEHHee CTeKN0 OTKPbIBAEeTCA) - CInB
BOZb! - YBNAXHNTE b C PErYNATOPOM SHEPTUN (MPAMOE BMPLICKMBAHWE).

102 Kg 114 Kg 149 Kg

1020 x 970 x 860(h) mm | 1020 x 970 x 1000(h) mm | 1020 x 970 x 1330(h) mm

0,851 m3 0,989 m?

1,316 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.

OPTIONAL Q = @

L 328}
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1 a convezione

meccanici GN1/1 60x40

Forn

MECHANICAL CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION MECANIQUE
MECHANISCHE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION MECANICA
MEXAHWYECKWE KOHBEKLIIOHHBIE MEY




Forni a convezione meccanici. Struttura in acciaio inox con porta doppio
vetro (vetro interno apribile) - illuminazione interna alogena - @ STR10
umidificatore con regolatore di energia (iniezione diretta) - ventilatori
centrifughi con autoreverse (3 per STR10 e 2 per STR6).
16,1 kKW

Mechanical convection ovens. Stainless steel casing with double-

glazed door ( removable internal glass ) - internal halogen lamp - humidifier 400V/3N/50-60Hz
with energy regulator (direct injection)- centrifugal fan with automatic reverse 3Ph

(3 for STR10 - 2 for STR6).

230V/1N/50-60Hz -

1Ph
Fours a convection mécanique. Corps en acier Inox avec porte avec double
vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - éclairage interne halogene - 50+300°C
humidificateur avec régulateur d'énergie (injection directe) - ventilateur
centrifuge avec inverseur automatique (3 pour STR10 - 2 pour STR6). - Meccanico - Mechanical - Mexannueckuii

G 0+120'
Mechanische Kombitfen.  Edelstahlgehduse und TUr mit

N 6 x 60 x 40 cm* 10 x 60 x 40 cm*
Doppelverglasung  (Innenglas  kann  gedffnet werden) - interne GN1/1 - P= 70 mm GN1/1 - P= 80 mm
Halogenbeleuchtung - Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung) -
Zentrifugalgebldse mit automatischer Wendefunktion (3 fur STR10 - 2 fur STR6).

465 x 640 x 615(h) mm 465 x 640 x 950(h) mm

Hornos de conveccién mecanica. Estructura de acero inoxidable y puerta con
doble acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) - iluminacién interior
halégena - humidificador con regulador de energia (inyeccion directa) -
ventilador centrifugo con autorreversaciones (3 para STR10 - 2 para STR6).

790 x 945 x 930(h) mm 790 x 945 x 1260(h) mm

MeXaHMUeck/ie KOHBEKLMOHHbIE Meun. KOHCTPYKLMS 113 HepXaBetoLel
CTanu v ABepb C ABOMHBLIM OCTEKAEHMEM (BHYTPEHHEE CTEKO MOXET GbiTh 100Kg 134Kg
OTKPBITO) - raforeHHoe BHYTPEHHEe OCBelleHMe - YBAaXHUTENL C
PErynsTopoM  3Hepriv  (MpAMOe  BMPBICKMBAHUE) -  LIeHTPOGEXHbIN sk 50k
BEHTUASATOP C aBTOPEBEPCMPOBaHVEM (3 45 STR10 - 2 A4ns STR6). 8 8
880 x 1080 x 1080(h) mm 880 x 1080 x 1430(h) mm
1,026 m3 1,359 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.

OPTIONAL Q = W

L 328}



CMP423D
CMP4GPD

1 a convezione

compatti digitali

Forn

COMPACT CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHLIE MEYA




Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a
ribalta - illuminazione interna alogena - porta doppio vetro - controllo
digitale con 99 programmi - fino a 3 cicli di cottura in sequenza automatica
- preriscaldamento automatico - regolazione iniezione acqua digitale - 2
ventilatori centrifughi con autoreverse per il CMP4GPD ed 1 ventilatore per il
CMP423D - 4 teglie in acciaio GN2/3 incluse nel modello CMP423D.

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door - internal
halogen lamp - double-glazed door - digital control with 99 programs - up
to 3 cooking cycles in automatic sequence - automatic preheating - digital
water injection regulation - 2 centrifugal fans with automatic reverse on
mod. CMP4GPD and 1 fan on mod. CMP423D - 4 GN2/3 steel trays included
on model CMP423D.

Foursaconvectionavec humidificateur. Corps en acier Inox - porte basculante
- éclairage halogene interne - porte a double vitrage - commande numérique
avec 99 programmes - jusqu'a 3 cycles de cuisson en séquence automatique
- préchauffage automatique - régulation numérique de l'injection d'eau - 2
ventilateurs centrifuges avec retour automatique pour le CMP4GPD et 1
ventilateur pour le CMP423D - 4 plaques GN2/3 en acier fournies en série
pour la modele CMP423D.

HeiBluftofen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tur mit Doppelverglasung - digitale Steuerung mit 99
Programmen - bis zu 3 Kochzyklen in automatischer Abfolge - automatische
Vorwarmung - digitale Wassereinspritzeinstellung - 2 Zentrifugalgebldse mit
automatischer Wendefunktion fir Mod. CMP4GPD und 1 Geblase fur Mod.
CMP423D - 4 GN2/3 Stahlbleche im Modell CMP423D enthalten.

Hornos de convecciéon con humidificador. Estructura de acero inoxidable -
puerta batiente - iluminacion halégena interna - con doble acristalamiento
- control digital con 99 programas - hasta 3 ciclos de coccién en secuencia
automatica - precalentamiento automatico - regulacién digital de la inyeccién
de agua - 2 ventiladores centrifugos con autorreversa para el CMPAGPD y 1
ventilador para el CMP423D - 4 bandejas de acero GN2/3 incluidas en el
modelo CMP423D.

KOoHBEKLMOHHBIE Meun € yBnaxHuTenem BO3Ayxa. KOHCTpykuusa u3
HepxaBeroLLeit CTanu - ABepLa toka - BHyTPeHHee raioreHHoe ocBeLLeHne
- BOWHOe ocTekneHve - undposBoe ynpasneHne ¢ 99 nporpammamu
- [0 3 UMKIOB TOTOBKM B aBTOMAaTW4eckoh noCnefoBaTeNbHOCTU -
aBTOMAaTUYeCKMN NpeABapUTENbHBIV Harpes - LMppoBOe peryanposaHve
BMpPbICKa BOAbI - 2 LEHTPOGEXHbIX BEHTMAATOPA C peepcoM And CMP4GPD
n 1 BeHTUNATOP Ana CMP423D - 4 cTanbHbix noTka GN2/3, BKIHOUEHHbIX B
moaens CMP423D.

QA

OPTIONAL 325y

CMP4GPD

6,3 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+260°C

Digitale - Digital - Lindposoii

0+120'

4 x 45 x 34 cm*
GN2/3 -P=75mm

4 x 60 x 40 cm**
GN1/1 -P=75mm

475 x 430 x 325(h) mm

660 x 480 x 340(h) mm

560 x 595 x 580(h) mm

750 x 695 x 560(h) mm

31Kg

53 Kg

34Kg

58 Kg

600 x 700 x 670(h) mm

770 x 770 x 685(h) mm

0,281 m3

®

0,406 m?

* Teglie incluse.
Trays included.
Plaques incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTBI BKAKOYEHb!.

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHN He BXOAAT B KOMT/EKT.

-



CMP4GPM
CMP4GPMI

1 a convezione

compatti meccanici

Forn

COMPACT CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHLIE MEYA




Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a ribalta
- illuminazione interna alogena - porta doppio vetro - regolazione iniezione
acqua manuale - 2 ventilatori centrifughi (con autoreverse solo per il modello
CMP4GPMI).

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door - internal
halogen lamp - double-glazed door - manual water injection regulation - 2
centrifugal fans (with automatic reverse on mod. CMP4GPMI only).

Fours a convection avec humidificateur. Corps en acier Inox - porte basculante
- éclairage halogéne interne - porte a double vitrage - régulation manuelle
de l'injection d'eau - 2 ventilateurs centrifuges (avec retour automatique
uniquement sur le mod. CMP4GPM]).

HeilBluftdfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tdr  mit  Doppelverglasung -  manuelle
Wassereinspritzeinstellung - 2 Zentrifugalgebldse (mit automatischer
Wendefunktion nur fir Mod. CMP4GPMI).

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable
- puerta batiente - iluminacién halégena interna - puerta con doble
acristalamiento - regulacién manual de la inyeccion de agua - 2 ventiladores
centrifugos (con autorreversa solo para el modelo CMP4GPMI).

KOHBEKUWOHHbBIE  Meuyn € yBRAaxHWTeneMm BO3Ayxa. KoHcTpykums 13
HepxaBelollel CTann - pacnawHas ABepb - BHYTPEHHee rajnoreHHoe
ocCBeLleHVe - ABepb C ABOVHbLIM OCTEKNEHMEM - PyYHOE perynmpoBaHvie
BMpbiCka BOAbI - 2 LEHTPOBEXHbIX BEHTUAATOPA (TONbKO ANA MOAeU
CMP4GPMI ¢ aBTOMaTUHeCKM PEBEPCOM).

OPTIONAL @\ 25)

CMP4GPMI

6,3 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+285°C

50+260°C

9;

-
- Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui
0+120'

4 x 60 x40 cm*
GN1/1 -P=75mm

660 x 480 x 340(h) mm

750 x 650 x 560(h
m

750 x 695 x 560(h

@ 39Kg
i

43Kg

45Kg

48 Kg

770 x770 x 685(h) mm

®© €9

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.



CMP332M
CMP423M

compattli meccanici

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHLIE MEYA



Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a ribalta
- illuminazione interna alogena - porta doppio vetro. 4 teglie in acciaio incluse
per il modello CPM423M - 3 teglie in alluminio incluse per il modello CMP332M.

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door - internal
halogen lamp - double-glazed door. 4 steel trays included on model CPM423M
- 3 aluminium trays included on model CMP332M.

Fours a convection avec humidificateur. Corps en acier Inox - porte basculante
- éclairage halogéne interne - porte a double vitrage. 4 plagues en acier
incluses pour le modele CPM423M - 3 plaques en aluminium incluses pour le
modele CMP332M.

HeilBluftdfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tur mit Doppelverglasung. 4 Stahlbleche enthalten fur
Modell CPM423M - 3 Aluminiumbleche enthalten fur Modell CMP332M.

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable
- puerta batiente - iluminacién halégena interna - puerta con doble
acristalamiento. 4 bandejas de acero incluidas para el modelo CPM423M - 3
bandejas de aluminio incluidas para el modelo CMP332M.

KOHBEKUMOHHbIE Meun C  yBRaxHuTenem BO3Ayxa. KOHCTpykuus 13
HepxaBetolle CTann - pacnaliHas [ABepb - BHYTPeHHee rajoreHHoe
oCBelLleHe - Bepb C ABOVHbIM OCTeKeHMeM. 4 CTanbHbIX N10TKa BXOAAT B
KomnnekT mocTaBku mMoaeny CPM423M - 3 antoMyHUEBbLIX N10TKa BXOAAT B
KomnnekT moctaBku moaen CMP332M.

@A

OPTIONAL 325y

CMP332M

CMP423M

2,6 kw

2,85 kW

230V/1N/50-60Hz

50+2

85°C

Meccanico - Mechan
0+1

ical - MexaHnueckuia
20'

3Xx 34,6 x26cm*
P=75mm

4 x 45 x 34 cm*
P=75mm

380 x 300 x 245(h) mm

475 x 430 x 325(h) mm

465 x 500 x 455(h) mm

560 x 595 x 580(h) mm

20Kg

31Kg

22Kg

34Kg

500 x 550 x 500(h) mm

600 x 700 x 670(h) mm

0,138 m3

0,281 m3

* Teglie incluse.
Trays included.
Plaques incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTBI BKAKOYEHb!.



FN423E
FN423EV

Forni a convezione

elettrici per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLMOHHBIE MEYMN



Forni a convezione elettrici. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna -
1 ventilatore centrifugo - umidificatore automatico con regolatore di energia
per il mod. FN423EV - selettore a 8 funzioni (defrost, 4 modalita a convezione,
2 modalita grill, solo ventola) - porta con doppio vetro interno estraibile -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - guide
supporto teglie estraibili - 1 griglia compresa.

Electric convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - 1
centrifugal fan - automatic humidifier with energy regulator for model
FN423EV - 8-function selector (defrost, 4 convection modes, 2 grill modes, fan
only) - double-glazed door with removable internal glass - built-in door gasket
- removable condensate drain drawer - removable tray slides - 1 grid included.

Fours électriques a convection. Structure en acier Inox - éclairage intérieur - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur automatique avec régulateur d'énergie
pour le modele FN423EV - sélecteur 8 fonctions (dégivrage, 4 modalités de
convection, 2 de grillage, ventilateur seulement) - porte avec double vitrage
intérieur amovible - joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération
du condensat - glissieres support plateau amovible - 1 grille en dotation.

Elektrische HeilSluftdfen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - 1
Zentrifugalgebldse - automatischer Befeuchter mit Energieregler flr das
Modell FN423EV - 8 Funktionsschalter (Abtauen, 4 Umluftbetriebsarten, 2
Grillbetriebsarten, nur Geblase) - Tur mit doppelt ausziehbarem Innenglas
- eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten -
ausziehbare Blechfuhrungen - 1 Gitter inbegriffen.

Hornos eléctricos de conveccion. Estructura de acero inoxidable - iluminacion
interior - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico con regulador
de energfa para el modelo FN423EV - selector de 8 funciones (desescarche,
4 modalidades de conveccién, 2 modalidades de parrilla, sélo ventilador)
- puerta con doble vidrio interior extraible - junta de puerta incorporada -
cajon de recogida de condensados extraible - gufas de soporte de bandeja
extrafbles - 1 rejilla incluida.

SnekTpuYeckme KOHBEKUMOHHbIe Meun. KOHCTPYyKUMS W3 HepXaBetoeit
CTanu - BHyTPeHHee ocBelleHne - T UEHTPOBEXHbI BEHTUNATOP -
aBTOMAaTNYECKNA YBNAXHUTENE C PETYNIATOPOM 3HEpruv ans mogenv FN423EV
- 8-OyHKUMOHANbHBIV CcenekTop (OTTanka, 4 pexmnmMa KOHBEKLMY, 2 pexmnmMa
peLUeTKM, TONBKO BEHTUAATOP) - ABEPL C ABOMHBIM N3BAEKaeMbBIM BHYTPEHHNM
CTeK/IOM - BCTPOEHHas MPOKNaZAKa - BbIABUXHOW ALK Anst cOopa KoHAeHcaTa
- BbIABVXXHOM NOAAOH C HaMpPaBASOLLMMI - 1 pelleTka B KOMMeKTe.

QA

OPTIONAL 325y

FN423EV

3,1 kw

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

- Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknii
0+120
(=)

4 x GN2/3*
P=75mm

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 600 x 580(h) mm

35Kg

680 x 680 x 785(h) mm

@ 0,363 m?

® ©

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
[POTUBHW He BXOAAT B KOMIM/EKT.



FN423M
FN423MV

Forni a convezione
a gas per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLINOHHBIE MEY



Forni a convezione a gas. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna - porta
con doppio vetro, vetro interno estraibile - guide supporto teglie estraibili -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - 1
ventilatore centrifugo - umidificatore con regolazione di energia e selettore a 3
funzioni (solo per il modello FN423MV defrost, convezione, grill). Allacciamento
gas 3/8"G - 1 griglia compresa.

Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-glazed
door with removable internal glass - removable tray slides - built-in door gasket -
removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan - humidifier with
energy regulator and 3-function selector (for model FN423MV only, defrost,
convection, grill). Gas connection 3/8"G - 1 grid included.

Fours a convection a gaz. Corps en acier inox - éclairage intérieur - porte
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible -
joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur avec régulateur d'énergie et sélecteur 3
fonctions (que pour le model FN423MV dégivrage,convection, grillage).
Raccordement ga 3/8"G - 1 grille en dotation.

Gaskonvektionsofen.  Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tur mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare Blechfihrungen -
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1
Zentrifugalgebldse - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter
(nur fur Model FN423MV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb). Gasanschluss
3/8"G -1 Gitter inbegriffen.

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacion
interior - puerta con doble vidrio interior extraible - guias de soporte de
bandeja extrafbles - junta de puerta incorporada - cajén de recogida de
condensados extrafble - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico
con regulador de energia para el modelo FN423MV - selector de 3 funciones
(desescarche, conveccion, parrilla). Conexién de gas 3/8"G - 1 rejilla incluida.

[a30Bble KOHBEKLMOHHBIE Neun. KOHCTPYKUMS 13 HepxaBetoLLer CTanm

- BHYTpeHHee OCBeLLeHNe - CbeMHasa BHYTPeHHAR ABEepPb C ABOMHbBIM
OCTEKNEeHVEM - HANPaBAAOLLVIE - BCTPOEHHaA ABEPHaA MPOKNaAKa -CbeMHbIN
ALK 415 cOopa KOHAEeHCaTa - 1 LLeHTPObeXHbIN BEHTUNATOP -
aBTOMATUYECKNA YBNAXHUTENb C PETYAATOPOM 3HEPrUn ANS MOAENN
FN423MV -3-dbyHKUMOHaNbHbIA nepekoyaTens (OTTainka, KOHBEKLMS, FPUb).
[a30Boe coeanHeHve 3/8"G - 1 pelueTka B KOMMIekTe.

Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

[POTVBHW He BXOAAT B KOMIM/EKT.

OPTIONAL @\ 3‘2'8}

1.8 kw

4 kW

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

- Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui
0+120'

3.450 kcal/h
13662 BTU/h

METANO ~
METHANE G20 =0,42 m3/h

METAHA G25=0,49 m3/h

N° 1
(Bruciatori - Burners - lopenku)
—
[ N.\

4x GN2/3 *
P=75 mm

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 645 x 615(h) mm

38 Kg

49 Kg

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m?

©




FN423G
FN423GV

Forni a convezione
a gas per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLMOHHBIE MEYMN



Fornia convezione a gas. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna - porta
con doppio vetro, vetro interno estraibile - guide supporto teglie estraibili -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - 1
ventilatore centrifugo - umidificatore con regolazione di energia e selettore a 3
funzioni (solo per il modello FN423GV defrost, convezione, grill). Allacciamento
Gas 3/8"G - 1 griglia compresa.

Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-glazed
door with removable internal glass - removable tray slides - built-in door gasket

- removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan - humidifier with
energy regulator and 3-function selector (for model FN423GV only, defrost,
convection, grill). Gas connection 3/8"G -- 1 grid included.

Fours a convection a gaz. Corps en acier Inox - éclairage intérieur - porte
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible -
joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur avec régulateur d'énergie et sélecteur

3 fonctions (que pour le model FN423MV dégivrage convection, grillage).
Raccordement gaz 3/8"G - - 1 grille en dotation.

Gaskonvektionsofen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tur mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare Blechfihrungen -
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1
Zentrifugalgebldse - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter
(nur fUr Model FN423GV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb). Gasanschluss
3/8"G -- 1 Gitter inbegriffen.

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacion
interior - puerta con doble vidrio interior extraible - gufas de soporte de
bandeja extraibles - junta de puerta incorporada - cajon de recogida de
condensados extraible - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico
con regulador de energfa para el modelo FN423GV - selector de 3 funciones
(desescarche, conveccion, parrilla). Conexién de gas 3/8"G -- 1 rejilla incluida.

[a30Bble  KOHBEKLVOHHbIe Meyn. KOHCTPYKUMSA W3 HepxaseroLler CTanu
- BHYTpeHHee OCBeLLeHNe - CbeMHasa BHYTPeHHAR ABEepPb C ABOMHbBIM
OCTEKNEeHVEM - HANPaBAAOLLVIE - BCTPOEHHaA ABEPHaA MPOKNaAKa -CbeMHbIN
ALK 415 cOopa KOHAEeHCaTa - 1 LLeHTPObeXHbIN BEHTUNATOP -
aBTOMATNYECKN YBNAXKHUTENb C PErYIATOPOM 3Heprun Ana mogenn FN423G
3-QyHKUMOHaNbHbIN NepekoyaTens (OTTanka, KOHBEKLMS, rpub). [a30Boe
coeanHeHve 3/8"G - 1 rpuab BXOANT B KOMMIEKT MOCTaBKU.

Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

[POTVBHW He BXOAAT B KOMIM/EKT.

OPTIONAL @\ 3‘2'8}

1.8 kw

4 kW

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

0+120'
kcal/h 3.450 kcal/h
BTU/h 13662 BTU/h
GPL G30=0,29 Kg/h
LPG G31=0,31Kg/h

Ne 1
(Bruciatori - Burners - Fopenku)

4x GN2/3 *
P=75 mm

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 645 x 615(h) mm

38 Kg

49 Kg

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m?

©




FOALTOPI10T
FOALTOPGAT
FOALTOPI10
FOALTOP64
FOALSTR

Armadi lievitatori
per forni serie Top e Start

PROVING CABINET FOR OVENS
ARMOIRES DE LEVAGE POUR FOURS
GARSCHRANKE FUR OFEN

ARMARIOS FERMENTADORES PARA HORNOS
AYEVKW PACCTPOEYHbIE A1 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni. struttura in acciaio inox e porta
in vetro - termostato - bacinella per I'acqua sul fondo dellarmadio. FOALTOP10T | FOALTOP6AT | FOALTOP10 | FOALTOP64 | FOALSTR
FOALTOP10T: 12 teglie - per modello forno TOP10T.

FOALTOPG64T: 8 teglie - per modelli forni TOP4T e TOP6T.
FOALTOP10: 12 teglie - per modello forno TOP10M-D.
FOALTOP64: 8 teglie - per modelli forni TOP4M-D e TOP6M-D.
FOALSTR: 12 teglie - per modelli forni STR6 e STR10.

230V/1N/50-60Hz

Heated/Proving cabinets for ovens. Stainless steel casing and glass
door - thermostat - water basin at the bottom of the cabinet.
FOALTOP10T: 12 trays - for oven model TOP10T.

FOALTOPG64T: 8 trays - for oven models TOPAT and TOP6T.
FOALTOP10: 12 trays - for oven model TOP10M-D.

FOALTOPG64: 8 trays - for oven models TOP4M-D and TOP6M-D.
FOALSTR: 12 trays - for oven models STR6 and STR10.

0+60°C

12x60x40cm*  8x60x40cm* | 12x60x40cm*  8x60x40cm* 12x60 x40 cm*
GN1/1 P=75mm | GN1/1 P=75mm | GN1/1 P=75mm | GN1/1 P=75 mm GN1/1 P=80 mm

625x713 625x713 610 x 820 610 x 680 410 x 860
x 548(h) mm x 707(h) mm x 540(h) mm x 700(h) mm x 540(h) mm
Armowes/'as,censeurs chauffants pour fours. Structqre en acier Inox 935 x 803 935 x 803 920 x 900 920 x 760 790 x 900
et porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de I'armoire. x 708(h) mm x 867(h x 700(h x 860(h x 760(h

FOALTOP10T: 12 plaques - pour le modele TOP10T.

FOALTOPG64T: 8 plaques - pour les modeles TOPAT et TOP6T.
FOALTOP10: 12 plaques - pour le modele TOP10M-D.
FOALTOPG64: 8 plaques - pour les modéles TOP4AM-D et TOPEM-D.

FOALSTR: 12 plagues - pour les modéles STR6 et STR10.

48 Kg

Warmhalteschranke/Garschranke fur Ofen - Edelstahlgehéuse

und Glastlr - Thermostat - Wasserbehdlter am Schrankboden. 62Kkg

FOALTOP10T: 12 Bleche - fur das Modell TOP10T.

FOALTOPG64T: 8 Bleche - fur die Modelle TOP4T und TOP6T. 975 x 840 975 x 840 950 x 1000 950 x 940 860 x 1000

FOALTOP10: 12 Bleche - fur das Modell TOP10M-D.
FOALTOP®64: 8 Bleche - flr die Modelle TOP4M-D und TOP6M-D.
FOALSTR: 12 Bleche - fur die Modelle STR6 und STR10.

x 833(h) mm X 993(h) mm x 830(h) mm x 1010(h) mm x 900(h) mm

0,682 m3 0,813 m3 0,789 m3 0,902 m3 0,774 m3

Armarios/elevadores calefaccionados para hornos. Estructura de acero
inoxidable y puerta de vidrio - termostato - deposito de agua en la parte
inferior del armario.

FOALTOP10T: 12 bandejas - para horno modelo TOP10T.
FOALTOPG64T: 8 bandejas - para hornos modelo TOPAT y TOP6T.
FOALTOP10: 12 bandejas - para horno modelo TOP10M-D.
FOALTOPG64: 8 bandejas - para hornos modelo TOP4M-D y TOP6M-D.
FOALSTR: 12 bandejas - para hornos modelo STR6 y STR10.

OTtannmBaemble  WKadbl/AndTel  Ana neyeidr.  KoHCTpykums  u3
HepXaBetoLlet CTanm U CTekndHHas ABepb - TepMOCTaT - BOAAHOW
pe3epByap B HWXHe YacTu wkada.

FOALTOP10T: 12 npotnsHe - 4na neyn mogenu TOP10T.
FOALTOPG64T: 8 npoTvBHelN - ans nevein mogenen TOPAT n TOPET.
FOALTOP10: 12 npotusHel - ans neyu mogenn TOP10M-D.
FOALTOPG64: 8 npoTrBHen - ans neyeir mogenert TOP4-mD 1 TOPEM-D.
FOALSTR: 12 npoTvBHen - ana neveit mogenein STR6 n STR10.

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.




FOALCMP4GP
FOALCMP423

Armadi lievitatori
per forni CMP

PROVING CABINET FOR OVENS
ARMOIRES DE LEVAGE POUR FOURS
GARSCHRANKE FUR OFEN

ARMARIOS FERMENTADORES PARA HORNOS
AYEVKW PACCTPOEYHbIE A1 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni a convezione. Struttura in acciaio inox e
porta in vetro - bacinella per I'acqua sul fondo dellarmadio.

FOALCMPA4GP: 8 teglie - per modelli forni CMP4GPD - CMP4GPM - CMPAGPMI.
FOALCMP423: 8 teglie - per modelli forni CMP423D - CMP423M.

Heated/Proving cabinets for convection. Stainless steel casing and glass door
- thermostat - water basin at the bottom of the cabinet.

FOALCMPA4GP: 8 trays - for ovens model CMP4GPD - CMP4GPM - CMPAGPMI.
FOALCMP423: 8 trays - for ovens model CMP423D - CMP423M.

Armoires/ascenseurs chauffants pour fours a convection. Structure en acier
Inox et porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de I'armoire.
FOALCMP4GP: 8 plagques - pour les modéles CMPAGPD - CMP4GPM -
CMP4GPMI.

FOALCMP423: 8 plaques - pour les modeles CMP423D - CMP423M.

Warmhalteschranke/Garschranke fur Konvektions - Edelstahlgehduse und
Glastur - Thermostat - Wasserbehalter am Schrankboden.

FOALCMPA4GP: 8 Bleche - fur die Modelle CMPAGPD - CMP4GPM - CMP4GPMI.
FOALCMP423: 8 Bleche - fUr die Modelle CMP423D - CMP423M.

Armarios/elevadores calefaccionados para hornos de conveccién. Estructura
de acero inoxidable y puerta de vidrio - termostato - depdsito de agua en la
parte inferior del armario.

FOALCMPA4GP: 8 bandejas - para hornos modelo CMP4GPD - CMP4GPM -
CMP4GPMI.

FOALCMP423: 8 bandejas - para hornos modelo CMP423D - CMP423M.

Lkadbl noporpesa/paccTpoeyHble  And  KogHnssAe.  KOHCTpykums 13
HepxaBetoLLe CTanu 1 CTeknaHHagd Bepb - TepMoCTaT - BOAAHOW pe3epsyap
B HWXHel YacTu Wwkada.

FOALCMPA4GP: 8 npotusHel - ans nevernt mogenein CMP4AGPD - CMPAGPM -
CMPAGPMI.

FOALCMP423: 8 npoTvBHen - ans nevein mogenen CMP423D - CMP423M.

FOALCMP4GP

2 kw

FOALCMP423

230V/1N/50-60Hz

0+60°C

8 x 60 x 40 cm*
GN1/1P=75mm

8 X 45/47 x 34 cm*
GN2/3P=75mm

610 x 610 x 700(h) mm

480 x 540 x 700(h) mm

800 x 690 x 860(h) mm

36 Kg

600 x 690 x 860(h) mm

28Kg

50 Kg

40 Kg

860 x 800 x 1010(h) mm

660 x 700 x 1010(h) mm

0,695 m3

0,467 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMT/IEKT.
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Cappa a condensazione in acciaio inox - due filtri antigrasso in acciaio inox - due velocita di estrazione.
Stainless steel condensing hood - two stainless steel grease filters - two extraction speeds.
Hotte de condensation en acier Inox - deux filtres a graisse en acier Inox - deux vitesses d'extraction.
Kondensationshaube aus Edelstahl - zwei Fettfilter aus Edelstahl - zwei Absauggeschwindigkeiten.
Campana de condensacion de acero inoxidable - dos filtros antigrasa de acero inoxidable - dos velocidades de extraccién.
KoHAeHCaLMOHHBI KOHAEHCALMOHHBI KoMnak U3 Hepy<KaBetoLLield CTanu - ABa GpUbTpa A/ CMasky U3 Hep)KaBetoLLIeid cTanm

ABe CKOPOCTU BbITAXXKW.

ACCAPTOP
(M’:\ dcgalzﬂ-; 0) (Mod. TOP4M-TOP4D-TOP6M-TOP6D-
o TOP10M-TOP10D)

0,3kW

ACCAPTOPT
(Mod. TOP4T-TOP6T-TOP10T)

230V/1N/50-60 Hz

790 x 1120 x 300(h) mm 920 x 960 x 300(h) mm

790 x 1120 x 300(h) mm

39 Kg

38 Kg 56 Kg
800 x 1200 x 365(h) mm 1040 x 970 x 365((h) mm 975 x 945 x 500(h) mm
0,350 m3 0,368 m3 0,460 m3

LI ETLLL]

IVRRY Ry
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Supporti per forni con struttura in acciaio inox forniti in kit di montaggio.
Stainless steel supports for ovens supplied in assembly kit.
Supports pour fours avec structure en acier Inox fournis en kit de montage.
Ofengestell aus Edelstahl im Lieferumfang des Montagesatzes.
Soportes para hornos con estructura de acero inoxidable incluidos en el kit de montaje.

Onopbl ANsl NeYeil C KOHCTPYKLUEN 13 HepXKaBeloLLIel CTanu, BXOASLLEe B MOHTaXKHbI KOMMJIEKT.

STR6-STR10 TOP10M-TOP10D-TOP10T TOP6D-TOPAT-TOP6T CMP4GPMI CMP423D-CMP423M
6 x 60 x40 cm 6 x45x34cm
GN1/1 P=80 mm P=100 mm

790 x 940 x 700(h) mm 920 x 620 x 700(h) mm 920 x 620 x 800(h) mm 592 x 530 x 800(h) mm

27 Kg 24 Kg 19,5Kg 22 Kg 20,5Kg

30 Kg 24,6 Kg 22,6 Kg 22,6 Kg 21 Kg

1040 x 1000 x 260(h) mm 1040 x 400 x 150(h) mm 1040 x 500 x 200h) mm
0,270 m? 0,062 m? 0,104 m?




Rete acciaio inox per patate
Stainless steel grill for potatoes
Grille en acier inox pour les pommes de terre
Edelstahl Gitter fir Kartoffel
Red de acero inoxidable para patatas
CeTKka 13 Hep>kaBeloLLlel cTanu Ans KapTodens

GN1/1
h40

Teglia acciaio inox
Stainless steel tray
Plaque en acier inox
Blech aus Edelstahl
Bandeja de acero inoxidable
lMpoTuBEHb N3 HEPXK. CTaNn

GN2/3 GN2/3 GN1/1
h40 h65 h40

Teglia alluminio
Aluminium tray
Plaque en aluminium
Blech aus Aluminium
Bandeja de aluminio
MpoTVBEHb 13 aNIIOMUHUSA

60 x40 cm
h20

Teglia alluminio sagomata 5 baguette
Shaped aluminium tray for 5 baguettes
Plaque en aluminium profilée 5 baguettes
Blech aus Aluminium mit Vertiefungen fiir 5 Baguettes
Bandeja de aluminio perfilada para 5 baguette
ANIOMUHMEBbBIV NPOTUBEHb, MPOGUIMPOBaHHbIN 5 6areT

Griglia acciaio inox
Stainless steel grill
Grille en acier inox
Edelstahl Gitter
Rejilla de acero inoxidable
Peluétka u3s HepX. cTanun

GN1/1 60 x 40 cm

Teglia smaltata
Coated tray
Plaque émaillée
Beschichtetes Blech
Bandeja esmaltada
MpoTuBEHb SManMpPOBaHHbI

GN1/1 GN1/1 GN1/1
h65 DR ) h40

Teglia forata alluminio
Aluminium perforated tray
Plaque perforée en aluminium
Gelochtes Blech aus Aluminium
Bandeja perforada de aluminio
Mep¢doprpoBaHHbI/ NPOTUBEHb
13 aNIlOMUHUSA

Teglia alluminata
Aluminium coated tray
Plaque en aluminium
Aluminium beschichtetes Blech
Bandeja aluminad
ANOMUHMWEBBIV NPOTUBEHb

60 x40 cm 60 x40 cm
h20 h20

Teglia blurex Detergente 3CLEAN tanica
Blurex tray 3CLEAN detergent
Plaque blurex Détergent 3 CLEAN bidon
Blurex-Blech Reinigungsmittel 3 CLEAN, Kanister
Bandeja de blurex Detergente 3CLEAN bidén
MpoTmBeHb blurex Motouee cpegctBo 3CLEAN, kaHucTpa

60 x 40 cm

h20 6Kg




Kit lavaggio per forni
Oven washing kit
Kit lavage
Spulkit

Kit de lavado
MotwLwmin KoMnaekt

Doccetta
Shower
Douchette
Handbrause
Ducha manual

AywpyyHoii

ACDOC
(Mod. TOPM - TOPD - TOPT)

ACKITLAV
(Mod. TOPD - TOPT)

2.8 Kg
Kg
- 3.2Kg
Kg
@ 850 x 180 x 125(h) mm
mm

0,019 m3

Q

()

1'2 Kg

@ 150 x 100 x 50(h) mm

@ 0,001 m3

v







CC74GEFEV
CC76GFEV

Cucine a gas
con forno elettrico

GAS RANGES WITH ELECTRIC OVEN

CUISINIERES A GAZ AVEC FOUR ELECTRIQUE
GASHERD MIT ELEKTRISCHEM OFEN

COCINAS A GAS CON HORNO ELECTRICOS

KYXHW FA30BbIX C SMEKTPUYECKOW JYXOBKOW



Cucine a gas con forno elettrico. Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 -
struttura, maniglia e piedi, regolabili in altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie
indipendenti - allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia
di sicurezza e accensione elettrica, predisposte per metano, kit GPL incluso
- in dotazione 1 griglia in acciaio cromato. CC74GFEV: 4 fuochi a gas + forno
elettrico GN1/1. CC76GFEV: 6 fuochi a gas + forno elettrico GN1/1 + vano a
giorno, a richiesta con sportelli in acciaio inox.

CC76GFEV

3 kw
(Forno - Oven - MNeuyb)

19 kw 28,5 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MnTbl) | (Top - Top power - MOLHOCTb MNTbI)

Gas ranges with electric oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing,
handle and feet, height adjustable, in stainless steel AlSI 430 - independent grids
- gas connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included - supplied with 1 chromed steel grid.
CC74GFEV: 4 gas burners + electric oven GN1/1. CC76GFEV: 6 gas burners +
electric oven GN1/1 + open element, on request with stainless steel doors.

230V/1N/50-60 Hz
1Ph

50+275°C

Cuisinieres a gaz avec four électrique. Plaque de cuisson en acier Inox AlSI 304. Meccanico - Mechanical - Mexanuueckuii

i GRS W)

Corps, poignée et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AISI 430 - grilles 0+120'

indépendantes - raccordement gaz 1/2"G- brdleurs en fonte avec thermocouple

de sécurité et allumage électrique, préts pour gaz naturel, kit GPL inclus - fournis keal/h 18916 kcal/h 27085 keal/h

avec 1 grille en acier chromé. CC74GFEV: 4 brlleurs a gaz + four électrique BTU/h 75065 BTU/h 107482 BTU/h

GN1/1. CC76GFEV: 6 brlleurs a gaz + four électriqgue GN1/1 + élément ouvert, SETAND

sur demande avec portes en acier Inox. METHANE G20/25=2,00 m¥/h G20/25=3,00 m¥/h
METAHA

Gasherde mit elektrischem Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304.

Gghéuse, Griffund FuRe, hohenverstellbar, aus EdAelstlahIAISI{lE%O— unabhangige GPL G30/31=1,50 Kg/h G30/31=2,25 Kg/h

Gitter - Gasanschluss 1/2"G- Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement LPG

und elektrischer Zindung, erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten

- geliefert mit 1 verchromten Stahlgitter. CC74GFEV: 4 Gasbrenner + 4xGN1/

Elektrobackofen GN1/1. CC76GFEV: 6 Gasbrenner + Elektrobackofen GN1/1 638 x 394 x 356(h) mm

+ offenes Element, auf Wunsch mit Edelstahlttren.

800 x 700 x 900(h) mm 1200 x 700 x 900(h) mm
Cocinas a gas con horno eléctrico. Plato de coccidn de acero inoxidable AlSI
304. Carcasa, mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AlSI
430 - rejillas independientes - conexién de gas 1/2"G - quemadores de hierro
fundido con termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para
gas natural, kit GLP incluido - suministrados con 1 rejilla de acero cromado.
CC74GFEV: 4 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1. @ 71 Kg 91 Kg

CC76GFEV: 6 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1 + elemento abierto,
bajo pedido con puertas de acero inoxidable.

[a30BbIX KyXHW C 3NeKTpUYeCcKOi JyXOBKOW. BapouHas naHenb U3

Hepxasetowern crtanm AlSI 304 - "DnekTpuyeckvse MNAUTHl C AyXOBKOW".
mm

KOHCTPYKLMS, PyYKa WU HOXKM, peryavpyemble Mo BbICOTe, 13 HepXaBetoLLlen
@ 0,595 m? 0,871 m3

ctann AlSI 430 - pelleTkn HesaBWCKMMble - ra3oBoe coefnHeHne 1/2'G -
m!

860 x 760 x 915(h) mm 1260 x 760 x 915(h) mm

YyryHHbIE FOPEeKu C TEPMOMapO 6e30MacHOCTb 1 SNeKTPUYEecKoe 3axmnraHme,
NPUrOTOBNEHHbIE ANA MeTaHa, KOMMNEKT ANA OKUKEHHOrO MPUPOAHOro rasa
BXOAWT B KOMM/IEKT MOCTaBKM - B KOMMIEKTaLMM NOCTaBNAETCA C 1 peLleTKon
13 XpomrposaHHon ctanu. CC74GFEV: 4 ras3osble ropesikm + 31eKTpuyeckas
neys GN1/1. CC76GFEV: 6 ra3osbix ropenok + snekrpuyeckan neys GN1/1 +
OTKPbITHIN OTCEK - MO 3anpocy. C ABEPAMY U3 HEPXABeoLLIEen CTanu.

MowHoCTb
[3,5 kw [ 6 kw [3,5 kw [ 6 kw [3,5 kw *Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors / Avec portes en acier

Inox / Mit Edelstahltren / Con puertas de acero inoxidable / C gepsamu 113
HepXaBetoLLen cTanu.

Potenza CC7GAFEV CC76GFEV

Power

Puissance

Leistung [ 6 kw ] [3,5 kw] [ 6 kW ] [3,5 kw] [ 6 kw ]
Potencia

e



CC74GEG
CC76GEG

Cucine a gas
con forno a gas

GAS RANGES WITH OVEN
CUISINIERES A GAZ AVEC FOUR
GASHERD MIT OFEN

COCINAS A GAS CON HORNO
TA30BAS MJINTA C JYXOBKOW



Cucine a gas con forno. Piano di cottura in acciaio inox AlSI 304 - struttura,
maniglia e piedi, regolabili in altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie
indipendenti - allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia di
sicurezza e accensione elettrica, predisposte per metano, kit GPL incluso - in
dotazione 1 griglia in acciaio cromato.

CC74GFG: 4 fuochi a gas + forno a gas GN1/1.

CC76GFG: 6 fuochi a gas + forno a gas GN1/1 + vano a giorno, a richiesta con
sportelli in acciaio inox.

Gas ranges with oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing, handle
and feet, height adjustable, in stainless steel AISI 430 - independent grids - gas
connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included - supplied with 1 chromed steel grid.
CC74GFG: 4 gas burners + gas oven GN1/1. CC76GFG: 6 gas burners + gas
oven GN1/1 + open element, on request with stainless steel doors.

Gas ranges with oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing, handle
and feet, height adjustable, in stainless steel AlSI 430 - independent grids - gas
connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included - supplied with 1 chromed steel
grid. CC74GFG: 4 gas burners + gas oven GN1/1. CC76GFG: 6 gas burners +
gas oven GN1/1 + open element, on request with stainless steel doors.

Gasherde mit Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304. Gehduse, Griff
und FuRe, hohenverstellbar, aus Edelstahl AISI 430 - unabhangige Gitter
- Gasanschluss 1/2"G - Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement und
elektrischer Zindung, erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten -
geliefert mit 1 verchromten Stahlgitter.

CC74GFG: 4 Gasbrenner + Gasofen GN1/1. CC76GFG: 6 Gasbrenner +
Gasofen GN1/1 + offenes Element, auf Wunsch mit Edelstahlttren.

Cocinas a gas con horno. Plato de coccidn de acero inoxidable AISI 304.
Carcasa, mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AISI 430
- rejillas independientes - conexién de gas 1/2"G - quemadores de hierro
fundido con termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para
gas natural, kit GLP incluido - suministrados con 1 rejilla de acero cromado.
CC74GFG: 4 quemadores de gas + horno a gas GN1/1. CC76GFG: 6
quemadores de gas + horno a gas GN1/1 + elemento abierto, bajo pedido con
puertas de acero inoxidable.

[a3oBble MAWTHI C AyXOBKOW. BapouHasd naHesb 13 HepxaseroLein cranu
AISI 304 - "SnekTpuyeckse NAUTEl C [yXOBKOW". KOHCTPYKUMA, pydka W
HOXKW, perynmpyemMble Mo BbICOTe, M3 Hepxaseroulen ctann AlSI 430 -
peLleTkn He3aBUCHMbIe - ra30Boe coefuHeHne 1/2"G - YyryHHble ropesiku C
TepMonapor 6e30MacHOCTb 1 3NeKTPUYecKoe 3axuraHne, NpUroToBeHHble
AN MeTaHa, KOMIMIEKT AN OKVXEHHOro NPUPOAHOTO rasa BXOAUT B KOMIMIEKT
MOCTaBKM - B KOMMEKTALMIO MOCTaBAACTCA C 1 PELIETKOW 13 XPOMMPOBAHHOW
ctann. CC74GFG: 4 rasosble ropenku + rasosas neyvs GN1/1. CC76GFG: 6
rasoBblX ropesok + rasosad nedb GN1/1 + OTKPbITHIN 371EMEHT, C ABepLamMn
13 HepXaBeroLLern CTanun Mno 3anpocy.

Potenza
Power
Puissance
Leistung
Potencia
MoLHOCTb

CC74GFG CC76GFG

o] (o) o) o)
o o] o) o) o)

4 kW
(Forno - Oven - MNeuyb)

CC76GFG

19 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

28,5 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

230V/1N/50-60 Hz

50+275°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

=

0+120'
kealrh 19777 keallh 22356 kealth
BTU/h 78478 BTU/ 88713 BTU/
METANO
METHANE G20/25=2,43 mé/h G20/25=3,44 mé/h
METAHA
il G30/31= 1,80 Kg/h G30/31= 2,56 Kg/h
LPG
4xGN1/1

635 x 354 x 390h (mm)

800 x 700 x 900(h) mm

1200 x 700 x 900(h) mm

94 Kg

85Kg
Kg

108 Kg

860 x 760 x 915(h) mm

1260 x 760 x 915(h) mm

0,595 m3

©

0,871 m3

R

*Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors / Avec portes en acier
Inox / Mit Edelstahltren / Con puertas de acero inoxidable / C gepsamu 113

HepXaBetoLLen cTanu.

-



senza forno

©
=
O
=
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RANGES WITHOUT OVEN
CUISINIERES SANS FOUR
HERDE OHNE OFEN
COCINAS SIN HORNO
MJINTA BE3 AYXOBKW




Cucine senza forno. Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 - struttura, maniglia
e piedi, regolabili in altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie indipendenti.
Allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia di sicurezza e
accensione elettrica predisposte per metano, kit GPL incluso. Tutti i modelli a
richiesta con sportello in acciaio inox.

CC74G: 4 fuochi a gas + vano a giorno.

CC76G: 6 fuochi a gas + vano a giorno.

CC74P: 4 piastre elettriche da @ 220 mm + vano a giorno.

Gas ranges with oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing, handle
and feet, height adjustable, in stainless steel AISI 430 - independent grids. Gas
connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included. All models can be delievered on
request with stainless steel doors.

CC74G: 4 gas burners + open element.

CC76G: 6 gas burners + open element.

CC74P: 4 electric plates @ 220 mm + open element.

Cuisinieres a Gaz avec four. Plague de cuisson en acier Inox AISI 304.
Corps, poignée et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AISI 430 -
grilles indépendantes - raccordement gaz 1/2"G - brdleurs en fonte avec
thermocouple de sécurité et allumage électrique, préts pour gaz naturel, kit
GPL inclus - fournis sur demande avec portes en acier Inox.

CC74G: 4 brlleurs a gaz + élement neutre.

CC76G: 6 brlleurs a gaz + élement neutre.

CC74P: 4 plaques électriques @ 220 mm + élement neutre.

Gasherde mit Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304. Gehduse, Griff und
FURRe, hohenverstellbar, aus Edelstahl AISI 430 - unabhdngige Gitter -
Gasanschluss 1/2"G - Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement und
elektrischer Zindung, erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten. Alle
Modelle sind auf Anfrage mit Edelstahltir erhaltlich.

CC74G: 4 Gasbrenner + offenes Element.

CC76G: 6 Gasbrenner + offenes Element.

CC74P: 4 Elektroplatten @ 220 mm + offenes Element.

Cocinas a gas con horno. Plato de coccién de acero inoxidable AISI 304.
Carcasa, mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AISI 430
- rejillas independientes - conexién de gas 1/2"G - quemadores de hierro
fundido con termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para
gas natural, kit GLP incluido. Todos los modelos se fabrican con puertas de
acero inoxidable bajo pedido.

CC74G: 4 quemadores de gas + elemento abierto.

CC76G: 6 quemadores de gas + elemento abierto.

CC74P: 4 placas eléctricas @ 220 mm + elemento abierto.

[a3oBble MAUTLI C AyXOBKOW. BapouHasd naHesb 13 HepxaBeroLlen cranu
AlSI 304 - "InekTpryeckme NAnUTLl C AyXOBKOW". KOHCTPYKUMSA, PyYKa 1 HOXKY,
perynmpyemMble Mo BbICOTE, M3 Hepxasetowen crtanm AlSI 430 - pelueTkn
He3aBMCKMbIe - Fa30Boe coeanHeHme 1/2"G - YyryHHbIe ropeski C TepMOnapon
6e30MacHOCTb 1 INeKTpUYeCcKoe 3axuraHue, NPUroTOBAEHHbIE ANA MeTaHa,
KOMMIEKT ANA OKMXEHHOro NMPUPOAHOrO rasa BXOAUT B KOMIM/IEKT MOCTaBKu.
Bce Mozenu no 3anpocy NOCTaBNAOTCA C ABEPLIEN U3 HEPXaBeroLLen cTann.
CC74G: 4 ra3oBble ropeskn + OTKPbITbIV 31EMEHT.

CC76G: 6 ra3oBbIX FOPENOK + OTKPbITLIV 3N1eMEHT.

CC74P: 4 s3nekTpryeckme NNactuHbl @ 220 MM + OTKPbITbI 31EMEHT.

CC76G

CC74P

10,4 kw

28,5 kw

®
*
4

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60 Hz

kcal/h
BTU/h

16337 Kcal’h
64830 BTU/h

24505 Kcal/h
97244 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20/25=2,00 m3/h

G20/25=3,00 m3/h

G30/31=1,50 Kg/h

G30/31=2,25 Kg/h

A

800 x 700 x 900(h) mm

1200 x 700 x 900(h) mm

800 x 700 x 900h(h) mm

94 Kg

55Kg

108 Kg

65 Kg

1260 x 760 x 915(h) mm

860 x 760 x 915(h) mm

0,595 m?

0,871 m3

0,595 m3

* Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors
Avec portes en acier Inox / Mit Edelstahltiren / Con puertas de acero inoxidable
C ABePAMU 13 HepXaBetoLLen CTann.

Potenza - Power - Puissance - Leistung - Potencia - MoLwHOCTb
CC76G

CC74G

CC74P

o)) [o)forl(on) e

= ol cE=E
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lettriche

1C1 €
4 L
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ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SNEKTPUYHECKNE ®PUTHOPHWLLbI



Friggitrici da 4 L Modelli da banco. Struttura, vasca e coperchio in acciaio
inox AlSI 304- cestelli a rete estraibili in filo cromato - manici cestelli e pomelli
coperchi in plastica termoisolante - resistenze inox - termostato di sicurezza
con pulsante di ripristino - versioni a due vasche con doppio termostato per
utilizzo indipendente - testata e resistenze removibili - raggiunge i 180°C in
circa 10 minuti.

Fryers capacity 4 L Table-top models. Casing, bowl and lid in AISI 304 stainless
steel - removable baskets in chrome-plated wire - baskets handles and lids
knobs in thermo-insulating material - stainless steel heating elements - safety
thermostat with reset button - two-bowls versions with double thermostat for
independent use - header and heating element removable - reaches 180°C in
about 10 minutes.

Friteuses capacité 4 L modeles de table. Corps, cuve et couvercle en acier
inox AISI 304 - paniers amovibles en fil chromé - poignées et pommeaux des
paniers en matériau thermo-isolant - résistance en acier inox - thermostat de
sécurité avec bouton de remise a zéro - versions a deux cuves avec double
thermostat pour une utilisation indépendante - collecteur et résistances
amovibles - atteint 180°C en 10 minutes environ.

Friteusen Kapazitat 4 L Tischmodelle. Gehduse, Wanne und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Korbe aus verchromtem Draht - Korbgriffe
und Deckelkndpfe aus warmeisolierendem Material - Heizelemente aus
Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit Rickstellknopf - Zwei-Wanne - Versionen
mit Doppelthermostat fUr den unabhdngigen Gebrauch - Kopfteil und
abnehmbare Heizelement - erreicht 180°C in ca. 10 Minuten.

Freidoras de 4 L. Modelos de sobremesa. Carcasa, cuba y tapa de acero
inoxidable AISI 304 - cestas desmontables de alambre cromado - asas de
cestas y tapas de material termoaislante - resistencias de acero inoxidable -
termostato de seguridad con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con
doble termostato de uso independiente - cabezal y resistencias desmontables
- alcanzan los 180°C en unos 10 minutos.

4 n GpuTOpHULBL. HacTonbHble Mogenn. Kopmyc, Yalla v Kpbilka W13
Hepxasetowern crann AlSl 304 - CbemHble KOP3WHbBI U3 XPOMVPOBAHHON
MPOBOIOKM - PYYKN KOP3UH W KPBILLEK 113 TEPMOV3ONALIMOHHOMO MaTepuana -
PE3NCTOPbI 13 HePXaBeroLLEel CTann - NPejoXpaHNTeNIbHbIe TEPMOCTaThI.

C KHOMKOM cHbpoca - Bepcun € ABYMSA 6bapabaHaMy 1 HE3aBUCKUMBIM ABONHbLIM
TEepPMOCTaTOM - TO/I0BOA W CBEMHBIMW HarpeBaTeNbHbIMY 31eMEeHTaMN -
pocturarot 180°C npuMepHO 3a 10 MUHYT.

QA

OPTIONAL '\ 35y

2,5+25kw
230V/1N/50-60Hz
50+190°C
4,5 Kg/h 4,5+ 4,5 Kg/h
6L 6+6L
4L 4+4L
0,5Kg 05+05Kg

175 x 440 x 310(h) mm

4,5Kg

380 x 420 x 330(h) mm

9.5 Kg

5Kg

11 Kg

270 x 440 x 400(h) mm

480 x 430 x 355(h) mm

0,047 m3

0,073 m3




FR8-FR88
FRBR-FRB8R

tlricgi3 Elettriche

igqgi

Fr

ELECTRIC FRYERS
FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN

FREIDORAS ELECTRICAS

SNEKTPUYHECKNE ®PUTHOPHWLLbI



Friggitrici da 8 L Modelli da banco. Struttura, vasca e coperchio in acciaio inox
AISI 304 - cestelli a rete estraibili in filo cromato - manici cestelli e pomelli
coperchi in plastica termoisolante - resistenze inox - termostato di sicurezza
con pulsante di ripristino - versioni a due vasche con doppio termostato per
utilizzo indipendente - testata e resistenze removibili. | modelli FR8R e FR88R
sono dotati di rubinetti di sicurezza. Raggiungono i 180C° in circa 18 minuti
tempo di frittura in circa 7 minuti.

Fryers capacity 8 L Table-top models. Casing, bow!l and lid in AISI 304 stainless
steel - removable baskets in chrome-plated wire - baskets handles and lids
knobs in thermo-insulating material - stainless steel heating elements - safety
thermostat with reset button - two-bowls versions with double thermostat
for independent use - header and heating element removable. The FR8R and
FR88R models are equipped with safety valves. They reach 180C° in about 18
minutes frying time about 7 minutes.

Friteuses capacité 8 L modeéles de table. Corps, cuve et couvercle en acier inox
AlSI 304 - paniers amovibles en fil chromé - poignées et pommeaux des paniers
en matériau thermo-isolant - résistance en acier inox - thermostat de sécurité
avec bouton de remise a zéro - versions a deux cuves avec double thermostat
pour une utilisation indépendante - collecteur et résistances amovibles. Les
modeles FR8R et FR88R sont équipés de robinets de sécurité. lls atteignent
180°C en environ 18 minutes temps de friture de 7 minutes environ.

Friteusen Kapazitat 8 L Tischmodelle. Gehduse, Wanne und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Kdrbe aus verchromtem Draht - Korbgriffe
und Deckelknopfe aus wdrmeisolierendem Material - Heizelemente
aus Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit Ruckstellknopf - Zwei-Wanne-
Versionen mit Doppelthermostat fUr den unabhangigen Gebrauch - Kopfteil
und abnehmbare Heizelement. Die Modelle FR8R und FR88R sind mit
Sicherheitsarmaturen ausgestattet. Sie erreichen 180C° in etwa 18 Minuten
Frittierzeit von etwa 7 Minuten.

Freidoras de 8 L. Modelos de sobremesa. Carcasa, cuba y tapa de acero
inoxidable AISI 304 - cestas desmontables de alambre cromado - asas de
cestas y tapas de material termoaislante - resistencias de acero inoxidable -
termostato de seguridad con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con
doble termostato de uso independiente - cabezal y resistencias desmontables.
Los modelos FR8Ry FR88R estan equipados con grifos de seguridad. Alcanzan
los 180C° en unos 18 minutos de fritura en unos 7 minutos.

8 n dpuTtopHULEL. HactonbHble mMogenu. Koprnyc, yala 1M Kpbilka K3
Hepxasetowern crann AlSl 304 - CbemHble KOP3WHbBI U3 XPOMVPOBAHHON
MPOBOIOKN - PYYKM KOP3UH U KPbILLEK 13 TePMOM30NALMOHHOrO MaTepurana
- Pe31CTOPbI V3 HEePXaBeroLLel CTanu - MPejoXpaHNTeNbHbIe TEPMOCTaThI. C
KHOMKOW cbpoca - Bepcnn C AByMS 6apabaHamu 1 He3aBUCKMbIM ABOMHbIM
TEepPMOCTaTOM - TONOBON W CbEeMHBIMW HarpeBaTe/lbHbIMA  31eMEeHTaMu.
Mogenn FR8R n FR88R ocHalleHbl NpeaoXpaHUTenbHbIMN KpaHamu, OHN
pocturaroT 180°C NpuMepHO 3a 18 MUHYT BpeMeHW 06Xapkin NpUMepHO 3a
7 MUHYT.

QA

OPTIONAL '\ 35y

FRSR FRBeR
3+3kw
230V/1N/50-60Hz
50+190°C
8 Kg/h 8 + 8 Kg/h
1oL 10+10L
8L 8+8L
1Kg T+1Kg
270 x 490 x 365(h) mm 565 x 490 x 365(h) mm

17 Kg

9Kg 18 Kg
620 x 350 x 440(h) mm 630 x 620 x 440(h) mm
0,095 m3 0,172 m3




FRIOR
FR1010R

[. con rubinetto

Frigl%itrici elettriche

ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SNEKTPUYHECKNE ®PUTHOPHWLLbI



Friggitrici da 10 L. Modelli da banco - dotate di rubinetti di sicurezza. Struttura,
vasca e coperchio in acciaio inox AISI 304- cestelli a rete estraibili in filo
cromato - manici cestelli e pomelli coperchi in plastica termoisolante -
resistenze inoxtermostato di sicurezza con pulsante di ripristino - versioni
a due vasche con doppio termostato per utilizzo indipendente - testata e
resistenze removibili. Raggiungono i 180° in circa 12 minuti, tempo di frittura
in circa 5 minuti.

Fryers capacity 10 L Table-top models - equipped with safety valves. Casing,
bowl and lid in AISI 304 stainless steel - removable baskets in chrome-plated
wire - baskets handles and lids knobs in thermo-insulating material - stainless
steel heating elements - safety thermostat with reset button - two-bowls
versions with double thermostat for independent use - header and heating
element removable . They reach 180C° in about 12 minutes frying time about
5 minutes.

Friteuses capacité 10 L modéles de table - équipés de robinets de sécurité.
Corps, cuve et couvercle en acier inox AlSI 304 - paniers amovibles en fil chromé
- poignées et pommeaux des paniers en matériau thermo-isolant - résistance
en acier inox - thermostat de sécurité avec bouton de réarmement - versions
a deux cuves avec double thermostat pour une utilisation indépendante -
collecteur et résistances amovibles. lls atteignent 180°C en environ 12 minutes
temps de friture de 5 minutes environ.

Friteusen Kapazitat 10 L Tischmodelle - mit Sicherheitsarmaturen ausgestattet.
Gehduse, Wanne und Deckel aus Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Kérbe aus
verchromtem Draht - Korbgriffe und Deckelkndpfe aus warmeisolierendem
Material - Heizelemente aus Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit
Ruckstellknopf - Zwei-Wanne-Versionen mit Doppelthermostat fur den
unabhdngigen Gebrauch - Kopfteil und abnehmbare Heizelement. Sie
erreichen 180C° in etwa 12 Minuten Frittierzeit von etwa 5 Minuten.

Freidoras de 10 L. Modelos de sobremesa - estan equipados con grifos
de seguridad. Carcasa, cuba y tapa de acero inoxidable AISI 304 - cestas
desmontables de alambre cromado - asas de cestas y tapas de material
termoaislante - resistencias de acero inoxidable - termostato de seguridad
con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con doble termostato de
uso independiente - cabezal y resistencias desmontables. Alcanzan los 180C°
en unos 12 minutos de fritura en unos 5 minutos.

10 1 GpuUTHOPHMLIEL. HaCTONBHbIE MOAENN - OCHALLEHBI MPEeJOXPaHNTENBHBIMA
KpaHamu. . Kopnyc, 4Yalla v Kpbilka W3 Hepxasetowlen ctann AlSI 304 -
CbeMHbIE KOP3MHbI 13 XPOMUPOBAHHOM MPOBOOKM - PyUKI KOP3WH W KpbILLEK
13 TEPMOM30NALMOHHOIO MaTepuana - PesncTopbl U3 HepxaBeroLlelt cTanu
- MpefoxXpaHnTeNbHele TePMOCTaTbl C KHOMKOW cbpoca - Bepcun C [BymA
6apabaHami 1 He3aBUCUMbIM BOVIHBEIM TEPMOCTATOM - FOJI0BOW U CbEMHbBIMU
HarpesaTeNbHbIMK 3nemeHTamn. OHu gocturatot 180°C npumepHo 3a 12
MUHYT BPeMeH 0OXapKku MPUMEPHO 33 5 MUHYT.

OPTIONAL @\ 3‘5'6}

FR1010R

6+ 6 kW

400V/3N/50-60Hz
50+190°C

11 Kg/h 11+ 11 Kg/h

12L 12+12L

0L 10+10L
1,25 Kg 1,25 + 1,25 Kg

275 x 530 x 365(h) mm

11,5Kg

565 x 530 x 365(h) mm

19,5 Kg

12 Kg

21Kg

620 x 350 x 440(h) mm

630 x 620 x 440(h) mm

0,095 m3

0,172 m3
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Friggitrice da 13 L. Dotata di mobile - struttura, vasche, coperchi, cestelli e
resistenze in acciaio inox AISI 304 - manici cestelli e pomelli coperchi in
materiale isolante - termostato di sicurezza con pulsante di ripristino - dotate
di un cestello grande - rubinetto scarico e bacinella raccogli olio con filtro e
beccuccio in acciaio inox - testata e resistenze removibili. Raggiunge i 190C° in
circa 5 minuti, tempo di frittura in circa 4 minuti.

13 Lfryer. On neutral element - casing, bowis, lids, baskets and heating element
in stainless steel AISI 304 - basket handles and knobs in insulating material
- safety thermostat with reset button - equipped with a large basket - drain
valve and oil collecting basin with stainless steel filter and nozzle - removable
head and heating elements. It reaches 190C® in about 5 minutes, frying time
in about 4 minutes.

Friteuses capacité 13 L Sur meuble neutre -corps, cuve, couvercle, paniers et
résistances en acier inox AISI 304 - poignées et pommeaux des paniers en
matériau thermo-isolant - thermostat de sécurité avec bouton de réarmement
équipé d'un grand panier - vanne de vidange et bac collecteur d'huile avec
filtre et buse en acier inoxydable - téte amovible et éléments chauffants. Ils
atteignent 190°C en environ 5 minutes temps de friture de 4 minutes environ.

Friteusen Kapazitdt 13 L Auf neutral Element -Gehduse, Wanne, Deckel,
Korbe und Heizelement aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und Deckelknopfe
aus warmeisolierendem Material - Sicherheitsthermostat mit Resetknopf -
ausgestattet mit einem groBen Korb - Ablasshahn und Olwanne mit Filter und
DUse aus Edelstahl - abnehmbarer Kopf und Heizelement. Erreicht 190C° in
etwa 5 Minuten Frittierzeit von etwa 4 Minuten.

Freidora de 13 litros. Equipado con armario - estructura, depdsitos, tapas,
cestas y resistencias en acero inoxidable AISI 304 - asas y pomos tapas en
material aislante - termostato de seguridad con pulsador de rearme - equipado
con una gran cesta - grifo de vaciado y bandeja de aceite con filtro y boquilla
en acero inoxidable - cabezal extraible y resistencias. Alcanzando 190C° in
unos 5 minutos, tiempo de frefr en unos 4 minutos.

13-MTpoBad XapoBHA AnA Xapku BO ¢putiope. OcHalleH LWkadom -
KOHCTPYKUWS, 6aKn, KPBILIKK, KOP3MHBI 1 COMPOTUBNEHNSA 13 HepXaBetoLLeln
ctann AISI 304 - pyykn 1 pyyKn KPBILLKWA 13 M30NSLMOHHOTO MaTepmana -
NPefoXPaHUTENbHbBIA TEPMOCTAT C KHOMKOM COpoca - OCHalleH 60AbLUOoW
KOP3WHOWN - CAVBHOW KPaH M MacnsaHbI NOAAOH C GUABTPOM W COMIOM 13
HepxaBeloLLlel CTann - CbeMHasa ronoBka 1 CONMpoTUBNEHVe. TeMnepaTypa
pocturaet 190°C NpuMepHO 33 5 MUHYT, Bpems 06Xapku - NpUMepHO 3a 4
MUHYTBI.

OPTIONAL @\ 3‘5'6}

SFM13

9 kw

400V/3/50-60Hz

50+195°C

30 Kg/h

6L

13L

XA

@“ 2Kg

|Z| 370 x 660 x 1040(h) mm
mm

29 Kg

470 x 800 x 1210(h) mm

Kg
42Kg

®© €9
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Friggitrici da 18 L. Dotate di mobile - struttura, vasche, coperchi, cestelli
e resistenze in acciaio inox AISI 304 - manici cestelli e pomelli coperchi
in materiale isolante - termostato di sicurezza con pulsante di ripristino -
dotate di un cestello grande - rubinetto scarico e bacinella raccogli olio con
filtro e beccuccio in acciaio inox - resistenze ribaltabili - reti protezione in
vasca. Il modello SFM18D ha due vasche con doppio termostato per utilizzo
indipendente. Raggiungono i 190C° in circa 6 minuti, tempo di frittura in circa
5 minuti.

18 L fryer. On neutral element - casing, bowls, lids, baskets and resistances
in stainless steel AISI 304 - basket handles and knobs in insulating material -
safety thermostat with reset button - equipped with a large basket - drain valve
and oil collecting basin with stainless steel filter and nozzle - tilting heating
elements - protection nets in the bowl. The model SFM18D has two bowls with
double thermostat for independent use. It reaches 190C° in about 6 minutes,
frying time in about 5 minutes.

Friteuses capacité 18 L Sur meuble neutre -corps, cuve, couvercle, paniers et
résistances en acier inox AISI 304 - poignées et pommeaux des paniers en
matériau thermo-isolant - thermostat de sécurité avec bouton de réarmement
équipé d'un grand panier - vanne de vidange et bac collecteur d'huile avec
filtre et buse en acier inoxydable - Résistances basculantes - grilles de
protection dans la cuve. Le modele SFM18D dispose de deux cuves avec
double thermostat pour une utilisation indépendante. lIs atteignent 190°C en
environ 6 minutes temps de friture de 5 minutes environ.

Friteusen Kapazitdt 18 L Auf neutral Element -Gehduse, Wanne, Deckel,
Korbe und Heitzkorper aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und Deckelknopfe
aus warmeisolierendem Material - Sicherheitsthermostat mit Resetknopf
- ausgestattet mit einem groRen Korb - Ablasshahn und Olwanne mit Filter
und DuUse aus Edelstahl - Kippheizelement - Schutznetze im Becken. Das
Modell SFM18D verflgt Uber zwei Becken mit Doppelthermostat fur den
unabhdngigen Einsatz. Erreicht 190C° in etwa 6 Minuten Frittierzeit von etwa
5 Minuten.

Freidora de 18 litros. Equipado con armario - estructura, depdsitos, tapas,
cestas y resistencias en acero inoxidable AISI 304 - asas y pomos tapas en
material aislante - termostato de seguridad con pulsador de rearme - equipado
con una gran cesta - grifo de vaciado y bandeja de aceite con filtro y boquilla
en acero inoxidable - resistencias basculantes - redes de proteccion en el
depdsito. El modelo SFM18D dispone de dos depdsitos con doble termostato
para uso independiente. Alcanzando 190C° in unos 6 minutos, tiempo de freir
en unos 5 minutos.

18-1MTpoBad XapoBHA AnA Xapku BoO ¢putiope. OcHalleH LWkadom -
KOHCTPYKUWS, 6aKW, KPBILIKK, KOP3MHBI 1 COMPOTUBNEHNSA 13 HepXaBetoLLen
ctanm AISI 304 - pyykn 1 pyyk KPBILLKWA 13 M30NSLMOHHOTO MaTepmana -
NPefoXPaHUTENbHbBIN TEPMOCTAT C KHOMKOM COpoca - OCHalleH 60AbLUOoW
KOP3WHOWN - CAVBHOM KPaH M MacnsaHbI NOAAOH C GUABTPOM W COMIOM W13
HepxaBetoLelt CTanun - CONPOTUBAEHNE OMPOKUALIBAHUIO - 3aLUUTHbIE CETKN
B bake. Mogens SFM18D nmeeT aBa 6aka C ABOWHbIM TEPMOCTaTOM ANnA
CaMOCTOATENIbHOrO UCMO/b30BaHNA.

TemnepaTypa gocturaet 190°C nMpMMepHO 36a MWHYT, BPeMs 0OXapku -
MPUMEPHO 3a 5 MUHYTbI.

OPTIONAL Q\ 3‘5'6}

11,5+ 11,5kw
400V/3N/50-60Hz
50+195°C
30 Kg/h 60 Kg/h
22L 22+22L
18L 18+18 1L
2,5Kg 25+25Kg

400 x 700 x 978(h) mm

40 Kg

800 x 700 x 978(h) mm

72 Kg

51Kg

85Kg

470 x 800 x 1210(h) mm

870 x 800 x 1210(h) mm

0,455 m3

0,842 m3
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Friggitrice da 25 L per pasticceria. Modello da banco - struttura, vasca,
coperchio, cestello e resistenze in acciaio inox AlSI 304 - manici cestelli e
pomelli coperchi in materiale isolante - termostato di sicurezza con pulsante
di ripristino - testata e resistenze removibili - rubinetto di sicurezza esterno
con sistema di scarico a innesto frontale a baionetta - dotata di un cestello
grande. Raggiunge i 190C® in circa 16 minuti, tempo di frittura in circa 6 minuti.

25 L fryer for pastry. Counter-top model - casing, tank, lid, basket and heating
elements in stainless steel AISI 304 - basket handles and knobs in insulating
material - safety thermostat with reset button - removable head and heating
elements - external safety tap with bayonet frontal plug-in discharge system
- equipped with a large basket. It reaches 190°C in about 16 minutes, frying
time in about 6 minutes.

Friteuse de 25 L pour patisserie. Modéle de comptoir - corps, cuve, couvercle,
panier et éléments chauffants en acier inox AISI 304 - poignées et boutons en
matériau isolant - thermostat de sécurité avec bouton de réinitialisation - téte
et éléments chauffants amovibles - robinet de sécurité externe avec systéeme
de déchargement frontal a baionnette - équipé d'un grand panier. Il atteint
190°C en 16 minutes environ, le temps de friture en 6 minutes environ.

25 L Fritteuse fur Konditorei. Tischmodell - Gehduse, Tank, Deckel, Korb
und Heizelemente aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und - knopfe aus
Isolierstoff - Sicherheitsthermostat mit Ruckstellknopf - abnehmbarer Kopf
und Heizelemente - externer Sicherheitshahn mit Bajonett-Stecksystem
- ausgestattet mit einem grofl3en Korb. Erreicht 190°C in ca. 16 Minuten,
Frittierzeit ca. 6 Minuten.

Freidora de 25 litros para pastelerfa. Modelo de mostrador - carcasa, depdsito,
tapa, cesta y elementos calefactores en acero inoxidable AISI 304 - manijas y
pomos de cesta en material aislante - termostato de seguridad con pulsador
de rearme - cabezal y elementos calefactores extraibles - grifo de seguridad
externo con sistema de descarga frontal de bayoneta - equipado con una cesta
grande. Alcanza los 190°C en unos 16 minutos y se frfe en unos 6 minutos.

PpuUTIOPHWLA Ha 25 NNTPOB ANA BbINEUKM KOHAUTEPCKUX 13genun. Mogens
CTONELHNLBI - KOPNYC, 6aK, KPbILUKa, KOP3MHa 1 HarpeBaTeNbHble 31eMeHTbI
13 Hepxaserower ctanu AlSI 304 - pyuku 1 pyyKn KOP3WHbI 13 M30NALMOHHOMO
MaTepuana - NPeAoXpaHNTENBHBIV TEPMOCTAT C KHOMKOW cbpoca - CbemMHas
FONOBKa WM HarpeBaTe/lbHble 3M1eMEeHThl - BHELUHWA NpeaoXpaHnTeNbHbIN
KpaH C GallOHeTHbIM MepeaHUM CAVMBOM - OCHAaLLeH GObLUOW KOP3VHOW.
Temnepatypa gocturaeT 190°C npuMepHO 33 16 MUHYT, Bpemsa obXapku -
OKOMO 6 MUHYT.

OPTIONAL @\ 3‘5'6}

SF25P

9 kw

400V/3N/50-60Hz

50+195°C

45 Kg/h

29L

XA

@“ 7Kg

|Z| 585 x 660 x 475(h) mm
mm

22,5Kg

660 x 730 x 480(h) mm

Kg
26 Kg

®© €9
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Friggitrici a gas da 10 L. Struttura, coperchi, cestelli e resistenze in acciaio inox
AISI 304 - piano di lavoro e vasche stampate in acciaio inox spessore 15/10 -
manici, cestelli, pomelli e coperchi in materiale isolante - allacciamento gas 1/2"G
- termostato a 7 posizioni da 110+190°C - bruciatori inox tubolari con sistema
turbolatore che rallenta il flusso della fiamma aumentandone la resa di circa il
50%, combustione ottimizzata con valvola termocoppia e termostato di sicurezza
- flamma pilota protetta - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano,
in dotazione kit GPL- rubinetto scarico - dotate di un cestello grande - modelli da
banco. Raggiungono i 190C° in circa 10 minuti. Modello SF10DM con due vasche e
doppio termostato per utilizzo indipendente.

Gas fryers 10 L - Structure, lids, baskets and heating elements in stainless
steel AISI 304 - moulded worktop and bowls in stainless steel thickness 15/10
- basket handles and knobs with insulating material - 1/2"G gas connection - 7
position thermostat 110+190°C - stainless steel tubular burners with turbulator
system that slows down the flow of the flame increasing the yield by about 50%,
combustion optimized with safety thermocouple and thermostat - protected pilot
flame - ignition with piezoelectric - natural gas supply, supplied with LPG kit - drain
tap - equipped with a large basket. It reaches 190°C in about 10 minutes. Model
SF10DM with two bowls and double thermostat for independent use.

Friteuses a gaz 10 L. Corps, couvercles, paniers et éléments chauffants en acier
inox AlSI 304 - plan de travail et cuves moulées en acier inox épaisseur 15/10 -
poignées et boutons de panier en matériau isolant - raccord gaz 1/2"G - thermostat
7 positions de 110+190°C - brlleurs tubulaires en acier inox avec systeme
turbulateur qui ralentit le flux de la flamme en augmentant son rendement de 50%
environ, allumage avec thermoouple et thermostat de sécurité - flamme pilote
protégée - allumage a piézoélectrique - livrée a gaz naturel avec kit LPG - robinet
de vidange - grand panier équipé avec un thermostat. Elle atteint 190°C en 10
minutes environ. Modele SF10DM avec deux cuves avec double thermostat pour
une utilisation indépendante.

Gas-Fritteusen 10 L. Gehduse, Deckel, Kérbe und Heizelemente aus Edelstahl
AISI 304 - Arbeitsplatte und geformte Wannen aus Edelstahl 15/10 - Korbgriffe
und -knopfe mit Isoliermaterial - 1/2"G Gasanschluss - 7-stufiger Thermostat
110+190°C - Edelstahlrohrbrenner mit Turbulatorsystem, das den Flammenfluss
verlangsamt und die Ausbeute um ca. 50% erhoht, Verbrennung optimiert mit
Sicherheitsthermoelement und Thermostat - geschitzte Pilotflamme - ZUndung
mit Piezo - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - Ablasshahn - ausgestattet mit
einem grof3en Korb. Erreicht 190°C in ca. 10 Minuten. Das Modell SF10DM verflgt
Uber zwei Wannen mit Doppelthermostat fir den unabhdngigen Einsatz.

Freidoras a gas 10 L. Estructura, tapas, cestas y elementos calefactores en acero
inoxidable AISI 304 - encimera y depdsitos moldeados en acero inoxidable espesor
15/10 - asas y pomos de cesta con material aislante - conexién a gas 1/2"G -
termostato de 7 posiciones de 110+190°C - quemadores tubulares en acero
inoxidable con sistema de turbulador que ralentiza el flujo de la llama aumentando
el rendimiento en un 50% aproximadamente, combustién optimizada con
termopar de seguridad y termostato - llama piloto protegida - llama piloto - ignicidn
piezoeléctrica - alimentacion de gas natural - con kit de GPL - llave de desagUe -
provisto de un amplio recipiente de drenaje. Alcanza los 190°C en unos 10 minutos.
Modelo SF10DM con dos bols con doble termostato para uso independiente.

[azoBble  GpuTtopHULEl 10 AMTPOB.  KOHCTPYKUMS,  KPbILWKKW,  KOP3WUHbI 1
HarpeBaTeNbHble 371eMeHTbl 13 HepxaBetolel ctann AlSI 304 - cTonewHmua U
GOpPMOBaHHbIe GakM 13 HepXaBetoLLen CTann TOALWMHOR 15/10 - pyukn 1 pydkm ¢
U30NALMOHHBIM MATePUaNOM - NOAKNHYeHe rasa 1/2" G- 7- N03MUMOHHbIA TepMoCTaT
oT 110 go 190°C - TpybUaThle Fropenkun 13 HepxaBeroLLen CTann C Typoynrn3aTopoM,
3aMe/IA0LWLMM MOTOK MaMeHn, YBENVYMBAIOLLMM BbIXO4 MpuMepHo Ha 50%,
OKMFaHMe, OMNTMMU3MPOBAHHOE C MOMOLLBI0 MPeAOXPaHUTENbHO TepmMonapsl
- ra3oBbl knanaH P, 3awmuieHHbIn Ha 50°C - snekTpocTaTmuy. Temnepatypa
pocturaet 190°C npumepHo 3a 10 MuHyT. Mogens SF10DM wmeeT gBa 6Haka C
ABOVIHBIM TEPMOCTATOM /151 CAMOCTOATENBHOMO MCMONB30BaHNS.

QA

OPTIONAL '\ 35y

6,9 kW

SF10DM

6,9 + 6,9 kW

5934 kcal/h
23543 BTU/h

kcal/h
BTU/h

5934 + 5934 kcal/h
23543 + 23543 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=0,73m¥h
G25=0,85m¥h

G20=0,73+0,73m3h
G25=0,85+0,85m3h

G30/G31 =0,53 Kg/h

G30/G31 =0,53 + 0,53 Kg/h

N° 2
(Bruciatori - Burners - lopesikun)

N°2+2
(Bruciatori - Burners - lopenku)

12 Kg/h 12+12Kg/h
13L 13+131L
0L 10+10L
1Kg 1T+1Kg

400 x 700 x 370(h) mm

24 Kg

800 x 700 x 370(h) mm

41Kg

31Kg

55 Kg

480 x 780 x 600(h) mm

880 x 800 x 600(h) mm

0,225 m3

0,423 m3
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Friggitrici a gas da 20 L. Struttura, coperchi, cestelli e resistenze in acciaio inox
AISI 304 - piano di lavoro e vasche stampate in acciaio inox spessore 15/10 -
manici, cestelli, pomelli e coperchi in materiale isolante - allacciamento gas 1/2"G
- termostato a 7 posizioni da 110+190°C - bruciatori inox tubolari con sistema
turbolatore che rallenta il flusso della fiamma aumentandone la resa di circa il
50%, combustione ottimizzata con valvola termocoppia e termostato di sicurezza
- fiamma pilota protetta - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano,
in dotazione kit GPL- rubinetto scarico - dotate di un cestello grande - modelli da
banco. Raggiungono i 190C° in circa 10 minuti. Modello SF20DM con due vasche e
doppio termostato per utilizzo indipendente.

Gas fryers 20 L - Structure, lids, baskets and heating elements in stainless steel AlSI
304 - moulded worktop and bowls in stainless steel thickness 15/10 - basket handles
and knobs with insulating material - 1/2"G gas connection - 7 position thermostat
110+190°C - stainless steel tubular burners with turbulator system that slows down
the flow of the flame increasing the yield by about 50%, combustion optimized
with safety thermocouple and thermostat - protected pilot flame - ignition with
piezoelectric - natural gas supply, supplied with LPG kit - drain tap - equipped with a
large basket. It reaches 190°C in about 10 minutes. Model SF10DM with two bowls
and double thermostat for independent use.

Friteuses a gaz 20 L. Corps, couvercles, paniers et éléments chauffants en acier inox
AlISI 304 - plan de travail et cuves moulées en acier inox épaisseur 15/10 - poignées
et boutons de panier en matériau isolant - raccord gaz 1/2'G - thermostat 7
positions de 110+190°C - brlleurs tubulaires en acier inox avec systeme turbulateur
qui ralentit le flux de la flamme en augmentant son rendement de 50% environ,
allumage avec thermoouple et thermostat de sécurité - flamme pilote protégée -
allumage a piézoélectrique - livrée a gaz naturel avec kit LPG - robinet de vidange
- grand panier équipé avec un thermostat. Elle atteint 190°C en 10 minutes environ.
Modéle SF10DM avec deux cuves avec double thermostat pour une utilisation
indépendante..

Gas-Fritteusen 20 L. Gehduse, Deckel, Kérbe und Heizelemente aus Edelstahl
AISI 304 - Arbeitsplatte und geformte Wannen aus Edelstahl 15/10 - Korbgriffe
und -kndépfe mit Isoliermaterial - 1/2"G Gasanschluss - 7- stufiger Thermostat
110+190°C - Edelstahlrohrbrenner mit Turbulatorsystem, das den Flammenfluss
verlangsamt und die Ausbeute um ca. 50% erhdht, Verbrennung optimiert mit
Sicherheitsthermoelement und Thermostat - geschitzte Pilotflamme - Zindung mit
Piezo - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - Ablasshahn - ausgestattet mit einem
grolRen Korb. Erreicht 190°C in ca. 10 Minuten. Das Modell SF10DM verflgt Uber
zwei Wannen mit Doppelthermostat fur den unabhangigen Einsatz.

Freidoras a gas 20 L. Estructura, tapas, cestas y elementos calefactores en acero
inoxidable AISI 304 - encimera y depdsitos moldeados en acero inoxidable espesor
15/10 - asas y pomos de cesta con material aislante - conexién a gas 1/2"G -
termostato de 7 posiciones de 110+190°C - quemadores tubulares en acero
inoxidable con sistema de turbulador que ralentiza el flujo de la llama aumentando
el rendimiento en un 50% aproximadamente, combustién optimizada con
termopar de seguridad y termostato - llama piloto protegida - llama piloto - ignicidn
piezoeléctrica - alimentacion de gas natural - con kit de GPL - llave de desagUe -
provisto de un amplio recipiente de drenaje. Alcanza los 190°C en unos 10 minutos.
Modelo SF10DM con dos bols con doble termostato para uso independiente.

[asoBble  GpuTIOpHMUBLI 20 IMTPOB.  KOHCTPYKLMS,  KPbILLIKY,  KOP3MHBl 1
HarpeBaTe/lbHble 31eMeHTbl 13 HepxasetoLlel ctann AlSI 304 - ctonewHuua w1
GOpMOBaHHbIE baky 13 HepXaBetoLLIe CTanu ToNLmHOM 15/10 - pyykn v pyykm ¢
M30NALMOHHBIMMATEPUANOM-0AKNI0YeHNera3a 1/2"G-7-N03ULUMOHHbLIA TEpMOCTaT
oT 110 20 190°C - TpybUaThle ropenku 13 HepxasetoLLei CTanu ¢ Typobyar3aTopoM,
3aMeANAOLWLMM MOTOK MIaMeHV, YBEeNUYMBAIOLLM BbIXOZA MpUMepHO Ha 50%,
OKWraHue, OMTVMMM3VMPOBAHHOE C MOMOLLBI MpPeAOXPaHWTENbHON Tepmonapsl
- ra3oBbl knanaH P, 3awmweHHblr Ha 50°C - snekTpoctatmu. Temnepatypa
pocturaet 190°C npumepHo 3a 10 MUHYT. Mogenb SF10DM mmeeT gBa 6aka C
ABOWHbBIM TEPMOCTATOM ANSt CaMOCTOATENBHOIO MCNONb30BAHVIA.

QA

OPTIONAL '\ 35y

®

16,5 kw

16,5+ 16,5 kW

kcal/h
BTU/h

14190 kcal/h
56300 BTU/h

14190 + 14190 kcal/h
56300 + 56300 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=1,75m¥h
G25=2,03m¥h

G20=1,75+1,75m3h
G25=2,03+2,03m3¥h

G30/G31=1,29 Kg/h

G30/G31=1,29 + 1,29 Kg/h

N° 3
(Bruciatori - Burners - lopesikun)

N°3+3
(Bruciatori - Burners - lopenku)

25 Kg/h 25+ 25 Kg/h
241 244241
20L 20+20L

2,5Kg 25+25Kg

400 x 700 x 980(h) mm

47 Kg

800 x 700 x 980(h) mm

83Kg

57 Kg

98 Kg

480 x 780 x 1200(h) mm

880 x 800 x 1200(h) mm

0,449 m3

0,845 m3
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friggitrici elettriche e gas

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Friggitrici a gas - Gas fryers - Friteuses a gaz
Gasfritteusen - Freidoras a gas
FasoBble GppUTIOPHULLBI

Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques
Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - 3nekTpuyeckme pUTIOPHMULbI

SFM20M

FR10R SFM20DM
1 basket 2 baskets 1 basket 2 baskets 1 basket 1 basket 2 baskets 1 basket 2 baskets
430 mm 500 mm 530 mm 545 mm - 550 mm 545 mm
240 mm 255 mm 295 mm 300 mm 315 mm 480 mm 300 mm 360 mm
190 mm 175 mm 205 mm 210 mm 210 mm 55x2 mm 190 mm 180 mm
133 mm 207 mm 245 mm 110 mm 270 mm 124 mm 450 mm 245 mm 110 mm 280 mm 135mm
92 mm 110 mm 115 mm 125 mm 115 mm 150 mm
230 mm 235 mm 275 mm 255 mm 265 mm 210 mm 220 mm
320 mm 347 mm -
200 mm ‘ 209 mm 270 mm 215 mm - 210 mm 250 mm
298 mm ‘ 370 mm 330 mm 400 mm - 345 mm 405 mm
170 mm 260 mm -
149 mm 237 mm 280 mm 300 mm - ‘ 260 mm 300 mm
1 mezzo cesto - 1 half basket
1 demi panier - 1 halber Korb
e ™ 1 cesta pequefa - 1 nony-kop3vHa Ans
= Sow | ses | g




Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques - Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - dnekTpnueckne ¢ppTIOPHULLLI

SFM13 SFM18 SFM18D SF25P
i g A A A =
o
5 - : 3| 2 & | ©
o [a\]
o — —
(“Tj ——> C D C D
o o
= & X
ol & —> o o
ol = i [ o o)
o 8 2 N 2 N (= |
- 0 = = 1 T (I
S 8
] ® 8 i =
230 $105 $105 $30

- r________
| (N e

530

700
—J
700
—J
—J
585

—

] ]

I I

I I

I:J:] —

800




Friggitrici a gas - Gas fryers - Griteuses a gaz - Gasfritteusen -

Freidoras a gas -

Fra3oBble GPUTIOPHULLbI
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ELECTRIC PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE ELECTRIQUES
ELEKTRO NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA ELECTRICOS
SMEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKI




Cuocipasta elettrici. Struttura e cestelli in acciaio inox - vasca in acciaio inox
AlSI316 spessore 15/10 - manici cestelli in materiale isolante - resistenze
corazzate in acciaio inox incoloy - rubinetto carico acqua collegabile alla rete
- rubinetto di sicurezza esterno - camino rialzato con funzione paraspruzzi. Il
modello CPM30 e dotato di mobile, ha sistema di scarico collegato alla rete e
sistema a sfioramento per eliminare i residui di deposito di amido della pasta.

Electric pasta cooker. Casing and baskets in stainless steel - bowl in stainless
steel AISI 316 thickness 15/10 - basket handles in insulating material - armored
heating elements in stainless steel incoloy - water loading tap connectable to
the network - external safety valve - raised chimney with backsplash function.
The CPM30 model is equipped with neutral element, a drainage system
connected to the network and a touch system to remove pasta starch deposits.

Cuiseur de pates électrique. Corps et paniers en acier inox - cuve en acier inox
AISI 316 épaisseur 15/10 - poignées en matériau isolant - éléments chauffants
renforcés en acier inox incoloy - robinet de chargement d'eau raccordable
au réseau - soupape de sécurité externe - cheminée haute avec fonction de
dosseret. Le modéle CPM30 est équipé d'un élément neutre, d'un systéeme
de drainage relié au réseau et d'un systeme tactile pour éliminer les dépdts
d'amidon des pates.

Elektrischer Nudelkocher. Gehduse und Korbe aus Edelstahl - Wanne
aus Edelstahl AISI 316 Schichtdicke 15/10 - Korbgriffe aus Isoliermaterial
- verstarkte Heizelemente aus Edelstahl incoloy - Wasserladeventil
netzwerkfahig - externes Sicherheitsventil - erhdhter Kamin mit Aufkantung.
Das Modell CPM30 ist mit einem neutralen Element, einem an das Netzwerk
angeschlossenen Drainagesystem und einem Touch-System zum Entfernen
von Pastastarkeablagerungen ausgestattet.

Cocedor de pasta eléctrico. Carcasa y cestas de acero inoxidable - cuba
de acero inoxidable AISI 316 espesor 15/10 - mangos de cesta de material
aislante - elementos calefactores reforzados de acero inoxidable - grifo de
carga de agua conectable a la red - valvula de seguridad externa - chimenea
elevada con funcién backsplash. El modelo CPM30 estd equipado con un
elemento neutro, un sistema de drenaje conectado a la red y un sistema tactil
para eliminar los depdsitos de almiddn de la pasta.

SnekTpuyeckas nmanta And NPUroToBAeHVs MakapoH. Kopnyc 1 KOp3vHel
13 HepXaBetoLLen CTann - Yalla U3 HepxaseroLlet ctann TonwmHom 15/10
AISI 316 - pyyKki KOP3WHBI U3 M30NSLMOHHOIO MaTepuana - BpOHMPOBaHHbIE
HarpeBaTe/lbHble 31eMEHTbI 113 HepPXaBetoLLelt CTanmn MHKOMOW - KpaH Noaun
BOZbI, MOAKIHOUAEMbIA K CETN - BHELUHNIA KNanaH 6e30MacHoCTY - NOAHATaN
ABIMOXOZ € dyHKUMen 3awmtel oT 6pbi3r. Mogens CPM30 ocHalleHa
HenTPanbHbIM 3/1EMEHTOM, APEHAXHON CUCTEMOW, MOAK/TFOHYEHHOM K CeTU, 1
CEeHCOPHOWN CNCTEMOW ANA YAANEHNA OTNOXEHWI KDAaXMaNa MakapoH.

QA

OPTIONAL D

CPM30

8 kw

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

20+100°C ~20' 20+100°C ~30'
& 7 Kg/h 15 Kg/h
Kg/h
11L 30L
1Kg 3Kg

330 x 600 x 410(h) mm

17 Kg

400 x 700 x 1040(h) mm

49 Kg

25Kg

59 Kg

370 x 660 x 570(h) mm

480 x 780 x 1200(h) mm

0,139 m?

0,449 m3




CPM30M
CPM30DM

CPM30M
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GAS PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE A GAZ

GAS NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA DE GAS
FA30BbIE MAKAPOHOBAPKU




Struttura e cestelli in acciaio inox - vasche in acciaio inox AISI316 spessore 15/10 trattate
con speciale sabbiatura a microsfere in ceramica - sistema a sfioramento per eliminare
i residui di deposito di amido della pasta - manici cestelli e pomelli coperchi in materiale
isolante - pratico rubinetto carico acqua collegabile alla rete posto sul cruscotto - camino
rialzato con funzione paraspruzzi - bruciatori in acciaio inox a alto rendimento, con
combustione ottimizzata, posti sotto la vasca, dotati di valvola di sicurezza e termocoppia
- accensione con piezoelettrico e fiamma pilota - regolazione di potenza indipendente per
ogni vasca - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL- dotato di falso fondo appoggio
cestelli e mobile.

Stainless steel casing and baskets - AISI 316 stainless steel bowls, thickness 15/10,
sandblasted with special ceramic microspheres - touch system to remove pasta starch
deposits - basket handles and knobs made of insulating material - handy water filling tap that
can be connected to the main network on the front panel - raised chimney with backsplash
function - high-performance stainless steel burners, with optimized combustion, placed
under the bowl, equipped with safety valve and thermocouple - ignition with piezoelectric
and pilot flame - independent power regulation for each bow! - natural gas ready, supplied
with LPG kit - with false bottom for baskets support on a neutral element.

Corps et paniers en acier inoxydable - Cuves en acier inoxydable AlSI 316, épaisseur 15/10,
sablées avec microspheres spéciales en céramique - systéme tactile pour éliminer les dépots
d'amidon de pates - poignées et boutons en matériau isolant - robinet de remplissage d'eau
pratique pouvant étre connecté au réseau principal sur le panneau avant - cheminée haute
avec fonction de dosseret - brlleurs en inox haute performance, a combustion optimisée,
placé sous la cuve, équipé d'une soupape de sécurité et d'un thermocouple - allumage
avec flamme piézoélectrique et veilleuse - régulation indépendante de la puissance pour
chaque cuve - prét pour le gaz naturel, fourni avec kit GPL - avec faux fond pour le support
des paniers sur un élément neutre.

Gehduse und Korbe aus Edelstahl - Wannen aus Edelstahl AISI 316, Dicke 15/10,
sandgestrahlt mit speziellen keramischen Mikrokugeln - Touch-System zum Entfernen
von Nudelstarkeablagerungen - Korbgriffe und -kndpfe aus Isoliermaterial - praktischer
WasserfUllhahn, der an das Hauptnetz auf der Vorderseite angeschlossen werden kann
- erhoéhter Schornstein mit Aufkantungsfunktion - Hochleistungs-Edelstahlbrenner,
mit optimierter Verbrennung, unter der Wanne angebracht, mit Sicherheitsventil
und Thermoelement ausgestattet - Zindung mit piezoelektrischer und Pilotflamme -
unabhangige Leistungsregelung flr jede Wanne - erdgasbereit, geliefert mit LPG-Kit - mit
Doppelboden fir Korbablage auf einem neutralen Element.

Carcasa y cestas de acero inoxidable - cubas de acero inoxidable AlSI 316, espesor 15/10,
tratadas con chorro de arena con microesferas de ceramica especial - sistema tactil para
eliminar los depdsitos de almiddn de la pasta - manijas de las cestas y pomos de material
aislante - practico grifo de llenado de agua que puede conectarse a la red principal a
través del panel frontal - chimenea levantada con funcién de rebaba de salpicaduras -
quemador de acero inoxidable de alto rendimiento, con combustion optimizada, colocado
debajo de la cuba, equipado con valvula de seguridad y termopar - encendido con llama
piezoeléctrica y piloto - regulacion de potencia independiente para cada cuba - preparado
para gas natural, suministrado con kit GLP - con falso fondo para el apoyo de las cestas
sobre un elemento neutro.

Kopnyc 1 kop3vHbl 113 HepxaBetoLlen cTanm - Yalukn w3 Hepxasetollet ctann AlSI
316, TonwmHa 15/10, neckocTpyiHas 0bpaboTka CheuvanbHeIMy  KepaMyUyeckumit
MUKpOCOEpaMit - CEHCOPHas CCTEMa ANA YAANeHVs OTNOXEHN Kpaxmana MakapoH -
PYYKM 1 PyHKI 113 VBOMALVMOHHOTO MaTepuana - YA0OHbI KpaH Ans HanoNHeHVs BOAON,
KOTOPBIV MOXHO MOAKMKOUNTE K OCHOBHO CETU Ha NMLEBOV NaHeu - MoaHATan Tpyba
C dyHKUMIE 0BpaTHOrO PaccesHUs - BbICOKO3dGeKTVIBHbIE KOHDOPKY 13 HepXaBeroLL el
CTanv, C ONTUMM3MPOBAHHBLIM CKMraHMeM, MOMELLEHHbIZ MO Yallly, OCHaLLEeHHbIV
NPeAOXPaHNTENbHBIM KanaHoM 1 TepMOMapoii - 3aXuraHue € Nbe3031eKTPUYeckiM 1
MNOTHBIM MAAMEHEM - HE3aBUCUMOE PEeryvpoBaHMe MOLLHOCTL AR KKAOM YaLlKu -
rOTOBbIN MPUPOAHBIN a3, MOCTABNAETCA C KOMMIEKTOM ANA NOAKMHOUEHNS OKKEHHOTO
rasa - C ABOMHbIM AHOM ANA NOAAEPXKM KOP3VH Ha HEATPanbHOM SN1eMeHTe.

QA

OPTIONAL D

CPM30DM

10 kW + 10 kW

kcal/h
BTU/h

8600 kcal/h - 34120 BTU/h

8600 + 8600 kcal/h
34120 + 34120 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=1,05m¥h
G25=1,23m¥h

G20=1,05+1,05m3h
G25=1,23+1,23m3h

G30/G31 =0,78 Kg/h

G30/G31=0,78 + 0,78 Kg/h

N° 1

(Bruciatori - Burners - lopesikun)

N° 2

(Bruciatori - Burners - lopenku)

20+100°C ~25'

15 Kg/h 15+ 15Kg/h
251 25+251L
25Kg 25+25Kg

400 x 700 x 1040(h) mm

49 Kg

76 Kg

800 x 700 x 1040(h) mm

59 Kg

91 Kg

480 x 780 x 1200(h) mm

880 x 800 x 1200(h) mm

0,449 m3

0,844 m3
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ACCESSORIES
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Cuocipasta elettrici - Electric pasta cookers - Cuiseurs a pate electriques
Elektronudelkocher - Cocedores de pasta eléctricos
3nekTprYeckne MakapoHoBapKu

Cuocipasta a gas - Gas pasta cookers
Cuiseur a pate a gaz - Gasnudelkocher
Cocedores de pasta a gas - [a30Bble MaKkapoHOBapKun

CPM30M - CPM30DM

CE1/3 CE1/6 CE1/1 CE1/2 CE1/3 CE1/6

standard

2 basket
A 520 mm 420 mm 550 mm 410 mm 195 mm 420 mm ‘ 550 mm 410 mm 195 mm
“ 325 mm 330 mm 290 mm 140 mm 330 mm 290 mm 140 mm
1790 mm 60 x 2 mm 220 mm 60 x 2 mm 60 mm 60 x 2 mm 220 mm 60 x 2 mm 60 mm
“ 1700 mm 210 mm 290 mm 140 mm 1705 mm 290 mm 140 mm 1705 mm
- 170 mm 205 mm 205 mm
_ 225 mm 400 mm 380 mm 400 mm 400 mm 380 mm 400 mm
“ 200 mm 285 mm 285 mm
- 345 mm 340 mm 340 mm
“ 225 mm 3170 mm 3170 mm
G
CE1/1 CE1/2 CE1/3 CE1/6 |
CPM30 - CPM30M - CPM30DM e a N
5 Jds
\_ J
o
\_ J
CE1/3 CE1/6 CE1/3 CE1/3 CE1/6 | CE1/6
CE1/1 CE1/2 | CE1/2 CE1/3 CE1/2 | CE1/6 CE1/3 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6
CE1/3 CE1/6 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6




Cuocipasta elettrici - Electric pasta cookers - Cuiseurs a pate electriques - Elektronudelkocher

Cocedores de pasta eléctricos - nekTpnyeckme MakapoHoBapKu
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Cuocipasta a gas - Gas pasta cookers - Cuiseur a pate a gaz - Gasnudelkocher

Cocedores de pasta a gas - F[a30Bble MakapoHOBapKu

CPM30M CPM30DM
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Griglie pietra lavica
modello GL

LAVA STONE GRILL
GRILLES A PIERE LAVIQUE
LAVASTEINGRILL

PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
'PV1b C TABOBbIM KAMHEM




Macchina da banco per cuocere carne, pesce, verdure, ecc. Il funzionamento
consiste nelriscaldare la pietra lavica posta su una griglia di supporto in acciaio.
Struttura in acciaio inox - griglia di cottura in lamiere piegate a V in acciaio inox
- accensione con piezoelettrico - alimentazione metano, in dotazione kit GPL -
allacciamento gas 1/2"G - cassetto raccolta residui di cottura.

Tabletop appliance to cook meat, fish, vegetables, etc. The purpose is to heat
the lava stone placed on a steel support grid. Stainless steel casing - stainless
steel V-folded cooking grid - piezoelectric ignition - natural gas ready, supplied
with LPG kit - 1/2"G gas connection - drawer for collecting cooking waste.

Machine de table pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc. Le
fonctionnement consiste a chauffer la pierre de lave placée sur une grille de
support en acier. Corps en acier Inox - grille de cuisson en acier inoxydable
pliée aV - allumage piézoélectrique - alimentation en gaz naturel, fournie avec
kit GPL - raccord gaz 1/2"G - tiroir de récolte des résidus de cuisson.

Aufstellgerat zum Kochen von Fleisch, Fisch, GemuUse, etc. Der Vorgang
besteht in der Erwdrmung des Lavasteins, der auf einem Stahlstutzgitter liegt.
Edelstahlgehduse - Edelstahl V-formig gefaltetes Gargitter - piezoelektrische
ZUndung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - 1/2"G Gasanschluss -
Kochreste Sammelfach

Maquina sobre-mesa para cocinar carne, pescado, verduras, etc. La operacion
consiste en calentar la piedra de lava colocada sobre una rejilla de acero.
Estructura de acero inoxidable - rejilla de coccién en V de acero inoxidable
- encendido piezoeléctrico - alimentada con gas natural, suministrada con
kit GLP - conexién de gas 1/2"G - cajon para la recogida de los residuos de
coccion.

HactonbHas MalmHa Ang NpUroTOBAEHWS MACA, Pbibbl, OBOLWER 1 T.A.
Onepaumsa 3akn04aeTcs B HarpeBaHWW NaBOBOrO KaMHS, MOMELLeHHOro
Ha CTanbHYO OMOPHytD pelleTky. KOHCTPYKUMS 13 HepxaseroLlei
cTanun - V-0bpasHasd cknagHad pelleTka M3 Hepxasetowleh ctanu -
Mbe3031eKTPUYECKOe 3aKUTaHNe - KOMMNEKT AAN9 NOAKIHUEHNS MPUPOAHOIO
rasa, AnA MOAKMHOUEHWSA CKUXEeHHOro rasa 1/2"G - BbIABVXHOM ALIMK AN
cbopa OCTaTKOB MULLN.

GRIGLIA PESCE - FISH GRID

6,5 kW 13 kW
kcal/h 5589 kcal/h 11178 kcal/h
BTU/h 22179 BTU/h 44358 BTU/h
AN 620=0,71 m¥h G20=1,42 m3/h
METAHA G25=0,79 m3/h G25=1,59 m3/h
GPL _ _
LPG G30/G31 = 0,49 Kg/h G30/G31 =0,98 Kg/h
N° 1 N° 2
a (Bruciatori - Burners - lopesikun) (Bruciatori - Burners - lopenku)
N° 1 N° 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe303nekTpryeckiin) Mbe303anekTpryeckni)
312 x483 mm 312 x 483+ 312 x483 mm
330 x 540 x 220(h) mm 660 x 540 x 220(h) mm

24 Kg 49 Kg

30 Kg 55Kg
395 x 670 x 370(h) mm 725 x 670 x 426(h) mm
0,097 m3 0,206 m3

Confezione lava - Pack of lava stone - Paquet de pierre de lave
Lavasteinpackung - Paquete de lava - YnakoBka naBbl 5 Kg

€

Griglia per carne - Meat grid - Grille pour la viande - Fleischgrill
Parrilla para carne - Pewetka gna msica 31,2 x 48,3 cm

L3

Griglia per pesce - Fish grid - Grille pour poisson - Fischgrill
Parrilla para pescado - PewueTka An14 pbibbl 31,2 x 48,3 cm

€



B115 - CON MOBILE

WHITH HOUSING UNIT /
LLIKA® C ABEPLIEV 1 3AAHKM
3AKPBITUEM

dello B

Griglie pietra lavica
mao

490 x 630 x 530h (mm) ' 810 x 630 x 530h (mm) 1140 x 630 x 530h (mm)

16 Kg 21Kg 27Kg

LAVA STONE GRILL
GRILLES A PIERE LAVIQUE

¢4

Ke
@ LAVASTEINGRILL

mm

m!

18 Kg 23Kg 31Kg

720 x 510 x 150h (mm) = 820 x 680 x 150h (mm) 1150 x 680 x 150h (mm) PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
rPWb C JIABOBbIM KAMHEM

0,057 m3 0,093 m? 0,129 m3




Macchina per cuocere carne, pesce, verdure, ecc. Il funzionamento consiste nel
riscaldare la pietra lavica posta su una griglia di supporto in acciaio. La macchina
e dotata di una griglia di cottura in ghisa smaltata opaca che pu0 essere utilizzata
da una parte per la carne e dallaltra per il pesce. Struttura in acciaio inox - doppia
parete di isolamento - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in
dotazione kit GPL -allacciamento da 1/2"G - griglia di cottura brevettata, inclinabile
in 4 posizioni - cassetto raccolta residui di cottura. | modelli 80 e 115 permettono
la regolazione e I'accensione indipendente di meta piano di cottura.

Appliance to cook meat, fish, vegetables, etc. The purpose is to heat the lava stone
placed on a steel support grid. The machine is equipped with a cast-iron matte
enamelled cooking grid that can be used on one side for meat and on the other
for fish. Stainless steel casing - double layer of insulation - piezoelectric ignition -
natural gas ready, supplied with LPG kit - 1/2"G connection - patented cooking grid,
tiltable in 4 positions - drawer to collect cooking waste. Models 80 and 115 allow
independent adjustment and ignition of half-cooking plate.

Machine pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc. Le fonctionnement
consiste a chauffer la pierre de lave placée sur une grille de support en acier.
La machine est équipée d'une grille de cuisson en fonte émaillée matte qui peut
étre utilisée d'un c6té pour la viande et de l'autre pour le poisson. Corps en acier
Inox - double paroi isolante - allumage piézoélectrique - alimentation en gaz
naturel, fourni avec kit GPL - raccord 1/2"G - grille de cuisson brevetée, inclinable
en 4 positions - tiroir pour le recueil des restes de cuisson. Les modéles 80 et 115
permettent le réglage et I'allumage indépendant de la moitié du plan de cuisson.

Gerat zum Kochen von Fleisch, Fisch, GemUse, usw. Der Vorgang besteht in der
Erwarmung des Lavasteins, der auf einem StahlstUtzgitter liegt. Die Maschine
ist mit einem matt lackierten Gusseisengitter ausgestattet, das auf der einen
Seite fUr Fleisch und auf der anderen Seite fUr Fisch verwendet werden
kann. Edelstahlgehause - doppelte Isolierwand - piezoelektrische Zundung
- Erdgasversorgung, Lieferung mit LPG-Kit - 1/2"G - Anschluss - patentiertes
Gargitter, in 4 Positionen schwenkbar - Kochreste Sammelfach. Die Modelle
80 und 115 ermdglichen die unabhéngige Einstellung und ZUndung der Halfte
der Kochflache.

Maquinapara cocinar carne, pescado, verduras, etc. La operacion consiste en
calentar la piedra de lava colocada sobre una rejilla de acero. La maquina esta
equipada con una rejilla de coccién de hierro fundido esmaltado mate que se
puede utilizar en un lado para la carne y en el otro lado para el pescado. Cuerpo
de acero inoxidable - doble pared aislante - encendido piezoeléctrico - suministro
de gas natural, suministrado con el kit GLP - conexién 1/2"G - rejilla de coccidn
patentada, inclinable en 4 posiciones - cajén para la recogida de los residuos de
coccién. Los modelos 80y 115 permiten el ajuste independiente y la ignicién de la
mitad de la superficie de coccion.

KynvrHapHasa MallvHa Ans NpUroToBNEHWSA MACa, pelbbl, 0BOLLEH 1 T.4. Onepauus
COCTOUT W3 HarpeTb N1aBOBLI KaMeHb, MOMELLeHHbI Ha CTaNbHYl0 OMOPHYO
peLueTky. MalwwnHa OCHalleHa MaTOBOW PELLETKOM M3 SMaNMpPOBaHHOIO YyryHa,
KOTOPYHO MOXHO WCMONb30BaTb C OAHOW CTOPOHbI A9 NPUrOTOBAEHMA MACA, a C
APYron - ans pbibel. Kopnyc 13 HepxasetoLell CTanu - ABOHasA V30aupytoLLas
CTeHKa - Mbe303/7eKTPUYeckoe 3axuraHve - mofadva NpUPOAHOro rasa,
nocTaenseTcs ¢ komnnektom LPG - moakntodeHmne 1/2'G - 3anaTeHTOBaHHas
peLueTka, HakNoHseMas B 4 NONOXEHUS - BbIABUXHON AWK Ans cOopa OCTaTKoB
. Mogenn 80 1 115 NO3BONAIOT HE3aBMCMMO PEryanpoBaTh W 3axuratb
MONOBUHY paboyell MOBEPXHOCTH.

8,5 kw

B80

17 kw

B115

23 kw

7.309 kcal/h
29.002 BTU/h

14.617 kcal/h
58.004 BTU/h

19.776 kcal/h
78.476 BTU/h

METANO _ 3
METHANE G20 =0,90 m¥h

METAHA G25=1,05m¥h

G20=1,80m¥h
G25=2,09 m¥h

G20 =2,43 m3h
G25=2,83m¥h

GPL _
G30/G31 =0,67 Kg/h

G30/G31 =1,34 Kg/h

G30/G31 =1,81 Kg/h

N° 6
(Bruciatori - Burners
Fopeskw)

N° 8
(Bruciatori - Burners
lopenkun)

N° 3
(Bruciatori - Burners
a [openkun)
— ‘ ‘N° 1 ‘ .
(Piezoelettrico - Piezoelectric
[be303neKTprYeckuin)

(Piezoelettrico - Piezoele

Ne 2
ctric - Mbe303n1ekTpuyecknii)

I 320 x 540 mm

640 x 540 mm

960 x 540 mm

44 Kg

810 x700 x 380(h) mm

76 Kg

1140 x 700 x 380(h) mm

108 Kg

50 Kg

83Kg

115 Kg

720x 540 x 420(h) mm

850 x 740 x 420(h) mm

1180 x 740 x 420(h) mm

0,163 m3

0,264 m3

0,036 m3

Mobile con portina e chiusura posteriore - Cabinet with door
and rear closure - Cabinet Meuble avec porte et fermeture arriére
Méobel mit Tlr und Verschluss hinten - Mueble con puerta y cierre posterior
Llikad c ABepuel 1 3aA4HUM 3aKpbITUEM

Mobile aperto - Mobile - Meuble ouvert
Offenties Mébel - Mueble abierto - OTKpbITbI LKad




OPTIONAL
GW40 - CON SPORTELLO /
WITH DOOR / ABEPb
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WATER COMBI GRILL

GRILLES COMBINEES A EAU

KOMBI WASSERGRILL

PARRILLAS DE AGUA COMBINADAS
KOMBUHWVPOBAHHbI BOASAHOW FPSb




Macchina per cuocere in modo naturale carne, pesce, verdure, ecc..

| grassi di cottura cadono dentro al contenitore dellacqua eliminando i fumi e
rendendo molto piu facile la pulizia della macchina (¢ possibile utilizzare la
macchina anche senzaacqua). Grigliain acciaio inox - accensione con piezoelettrico
- alimentazione a metano - in dotazione kit GPL - allacciamento gas 1/2"G - fiamma
pilota - valvola di sicurezza a termocoppia.

Natural cooking machine for meat, fish, vegetables, etc. the cooking grease drips
into the water container, eliminating fumes and making the machine much
easier to clean (the machine can also be used without water). Stainless steel grill -
piezoelectric ignition - natural gas ready - LPG kit included - 1/2"G gas connection
- pilot flame - thermocouple and safety valve.

Machine de cuisson naturelle pour la viande, le poisson, les légumes, etc. les
graisses de cuisson, en se déversant dans le récipient de I'eau, évitent les fumées
et permettent un nettoyage trés facile de l'appareil (il est possible dutiliser
Iappareil méme sans eau). Grille en acier inoxydable - allumage piézoélectrique
- alimentation gaz naturel - kit GPL inclus - Raccordement gaz 1/2"G - veilleuse -
soupape de sécurité et thermocouple.

Maschine zum naturlichen Kochen von Fleisch, Fisch, Gemdise, etc. das in
den Wasserbehdlter fallende Fett beseitigt den Rauch und gestattet eine sehr
leichte Reinigung der Maschine (diese kann auch ohne Wasser benutzt werden).
Edelstahlgrill - piezoelektrische Zindung - Erdgasversorgung - LPG-Kit inklusive -
1/2"G - Gasanschluss - Pilotflalmme - Thermoelement und Sicherheitsventil

Maquina de coccién natural para carne, pescado, verduras, etc. las grasas de la
coccién cayendo dentro de la bandeja eliminan los humos y facilitan la limpieza (es
posible usar la maquina incluso sin agua). Parrilla de acero inoxidable - encendido
piezoeléctrico - suministro de gas natural - kit GLP incluido - conexién de gas
1/2"G - llama piloto - valvula de seguridad de termopar.

MNpurotoBneHne Ha rpuae - 3TO HaTypanbHbIA CNOCO6 MPUrOTOBAEHNS;
00pasytoLLmMecss Npu NPUroTOBAEHM XMPbl MOM3AatoT B €MKOCTb C BOZOW,
YTO MO3BONSIET YCTPAHNUTL AbIMbl U 3HAUUTENBHO 0baeryaeT oumncTKy MallmHbl
(MaLLMHY MOXHO MCMONBb30BaTh 1 6e3 BoAbl). [pyb 13 HepxaBeroLLel cTanm
- Mbe303/1eKTPNYECKOe 3aXMraHve - nojada NMpUPOAHOro rasa - B komnnekT
MOCTaBKM BXOAUT KOMMAEKT ANS MOAKAHYeHVd rasa - 1/2"G - ninnoTtHoe nnams -
NpeaoXpaHNTebHbIN KnanaH 1 TepMonapa.

®

9 kw

18 kw

kcal/h
BTU/h

7.738 kcal/h
30.709 BTU/h

15.477 kcal/h
61.418 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =0,71 m3h
G25=0,95m¥h

G20 =1,42 m3/h
G25=1,90 m3/h

GPL
LPG

G30/G31=0,71 Kg/h

G30/G31 =1,42 Kg/h

T

N° 1 N° 2
(Bruciatori - Burners - lopesikun) (Bruciatori - Burners - lopenku)
N° 1 Ne 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe303nekTpryeckiin) Mbe303anekTpryeckni)
344 x 500 mm 708 x 500 mm

4

400 x 700 x 1040(h) mm

45 Kg

800 x 700 x 1040(h) mm

85Kg

&

56 Kg

96 Kg

470 x 790 x 1210(h) mm

880 x 790 x 1210(h) mm

©
|
-
[

0,450 m3

Porta - Door - Porte - TUr - Puerta - /1Bepb

0,842 m3




FRY1L-FRYI1LC
FRY1IR-FRY1RC

elettrici

Fry Top

FRYTLC

ELECTRIC FRY-TOPS
FRY-TOP ELECTRIQUE
ELEKTRISCHE FRY TOP

FRY TOP ELECTRICOS
SMIEKTPUNYECKWE XXAPOYHbIE MOBEPXHOCTW



Macchina elettrica per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox -
piano di cottura in acciaio sabbiato o cromato, liscio o rigato - termostati di
regolazione temperatura 50+300°C - cassetto raccolta residui di cottura.

Electric operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - 50+300°C
temperature adjustment thermostats - drip drawer.

Machine électrique pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier inox - plan
de cuisson en acier sablé ou chromé lisse, nervuré ou mixte - thermostats
de réglage de la température de 50 a 300 °C - tiroir de récolte de résidus de
cuisson.

Elektrogerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehause aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert
- Thermostat zur Einstellung der Temperatur von 50 bis 300°C - Kochreste-
Sammelkasten.

Maquina eléctrica para la coccién en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado -
termostatos de regulacion de la temperatura 50+300°C - cajén recoleccion
residuos de coccion.

SNeKTpUYecKA NIprbop ANd MPUroTOBAEHVIS MULLM Ha Macae v 6e3 mMacna.
Kopnyc 13 HepxaBsetoLLel CTann, rnaskas, pudaeHas nam KOMOMHMPOBaHHaA
XapouHaa  MOBEPXHOCTb M3 Hepxaselowel  CTanv, MNOABEPrHyTOM
NeCcKOCTPYMHO  06paboTke  WMAM  XPOMUPOBAHHaA. TepMmocTaTel  AN1S
perynvpoBkmn Temnepatypsl 50+300°C, NoaA0H Ana coopa OTXOAO0B.

FRY1R
FRY1RC

3kw

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Liscia - Smooth - Mnaakuii Rigata - Grooved - PUdnéHbIi

325 x 480 mm

335 x 570 x 300(h) mm

22Kg

30 Kg

670 x 410 x 430(h) mm

FRY1L FRY1R

FRY1LC FRYTRC




FRYZ2L-FRYZ2LC
FRYZ2LR-FRYZ2LRC
FRYZ2VCE

Fréj Top
elettrici doppia piastra

ELECTRIC FRY-TOPS

, - FRY-TOP ELECTRIQUE
FRY2VCE ELEKTRISCHE FRY TOP
FRY TOP ELECTRICOS

SNEKTPUYECKME XXAPOYHBIE MOBEPXHOCTU




Macchina elettrica per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox -
piano di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto oppure in
vetroceramica (solo mod. FRY2VCE) - termostati di regolazione temperatura
50+300°C - cassetto raccolta residui di cottura - regolazione e l'accensione
indipendente di meta piano di cottura.

Electric operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface or ceramic glass
(mod. FRY2VCE only) - 50+300°C temperature adjustment thermostats - drip
drawer - adjustment and independent ignition of half of the cooking surface.

Machine électrique pour la cuisson a sec ou a Ihuile. Structure en acier
inox - plan de cuisson en acier sablé ou chromé lisse, nervuré ou mixte ou
a vitroceramique (soulement mod. FRY2VCE) - thermostats de réglage de la
température de 50 a 300°C - tiroir de récolte de résidus de cuisson. Réglage et
allumage indépendant de la moitié du plan de cuisson.

Elektrogerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehause aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt, kombiniert order
Glaskeramik (nur Mod. FRY2VCE) - Thermostat zur Einstellung der Temperatur
von 50 bis 300°C - Kochreste-Sammelkasten. Unabhangige Einstellung und
ZUndung der Halfte der Kochflache.

Maquina eléctrica para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto o vitroceramica (sélo mod. FRY2VCE)- termostatos de regulacion de la
temperatura 50+300°C - cajén recoleccién residuos de coccién. Regulacion
independiente y encendido de la mitad de la superficie de coccién.

SNeKTpUYecKA Iprbop ANd MPUroTOBAEHVIS MULLM Ha Macae v 6e3 Macna.
Kopnyc 13 HepxaBsetoLLel CTann, rnasakas, pudneHas nam KOMOMHMPOBaHHaA
XapouHaa  MOBEPXHOCTb M3  Hepxasetolwel  CTanv, MOABEPrHyTOM
NecKoCTPYMHOM 06paboTke N XpOMMPOBaHHbIN CTEKNO - Kepamuika (TONBKO
ona moa. FRY2VCE), TepmocTaThl Ans perynmposku Temnepatypbl 50+300°C,

MOAAOH N5 COopa OTXOA0B. B ABOVHbBIX MOAENAX CyLLLeCTBYeT BO3MOXHOCTb

He3aBM1C1MOVI PEryNNPOBKM 1 BKITFOUEHISA MONOBUHbI XapOYHON MOBEPXHOCT.

FRY2LR
FRY2LRC

®

FRY2VCE

1,7 kw

400V/3N/50-60Hz

Tk |

1Ph

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Liscia Mista
Smooth Mixed
Inaakuin KOMBUHVPOBaHHas

Liscia in vetroceramica
Smooth glass ceramic
CTekno - kepammka
Tnagkui

650 x 480 mm

600 x 400 mm

665 x 570 x 300(h) mm

40 Kg

680 x 450 x 150(h) mm

13 Kg

53 Kg

22 Kg

750 x 670 x 430(h) mm

740 x 600 x 330(h) mm

0,216 m3

FRY2L FRY2LR

FRY2LC FRY2LRC

0,146 m3




FRY1LM
FRY1LMC
FRY1RM
FRY1RMC




Macchina a gas per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox - piano
di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto - alimentazione
a gas metano, in dotazione kit GPL - allacciamento gas 1/2"G - manopole di
regolazione potenza fiamma - cassetto raccolta residui di cottura - accensione
con piezoelettrico.

Gas-operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - natural gas ready,
supplied with LPG kit - 1/2"G gas connection - flame power adjustment knobs -
cooking waste collection drawer - piezoelectric ignition.

Machine a gaz pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier Inox - plan de
cuisson lisse, nervuré ou mixte en acier sablé ou chromé - prét pour le gaz naturel,
livré avec kit GPL - raccord gaz 1/2"G - boutons de réglage de puissance de flamme
- tiroir pour le recueil des restes de cuisson - allume piézoélectrique.

Gasgerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert -
Erdgasversorgung, LPG-Kit im Lieferumfang - 1/2"G Gasanschluss - Drehknépfe
zur Einstellung der Flammenstarke - Kochreste-Sammelkasten - Einschaltung mit
Piezoelektrik.

Maquina a gas para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto - alimentacion a gas metano, en dotacion kit G.P.L - conexién de gas 1/2"G -
pomos de regulacion potencia de la llama - cajén recoleccion residuos de coccién-
encendido con piezoeléctricos.

[a30BblIi MPVOOP A4NA MPUFOTOBNEHVIA MALLM Ha Macie 1an 6e3 macna. Kopnyc
3 HepXaBeroLLel CTanw, rnaakasi, pudneHas nnm KoMbMHNPOBaHHAsA XapoyHas
NMOBEPXHOCTb M3 HepXaserller CTany, MOABEPrHyTOM  MeCKOCTPYMNHON
006paboTKe MAM XPOMUPOBAHHbBIN, PAaboTa Ha CKXKXEHHOM MPUPOAHOM rase, B
komnnekte 1/2"G ANs NOAKNKOYEHVS 1a3a, PyYky ANS PEryMpPOBKM MOLLHOCTM
nAameHV, NOAA0H Anst Cbopa OTXOAOB, MbEe3031eKTPUHECKOE 3aXMraHue.

FRY1LM

FRY1RM

FRY1LMC FRY1RMC

4 kW

3.308 kcal/h
13.235 BTU/h

kcal/h
BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =041 m¥h
G25=0,51 m¥h

GPL

LPG G30/G31=0,31 Kg/h

N° 1
(Bruciatori - Burners - Topenku)

N° 1
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303neKTpuYeckiin)

Liscia - Smooth - Mnagkunii Rigata - Grooved - Pudnénbii

325 x 480 mm

355 x 600 x 300(h) mm

k3
m
Lo

24 Kg

31Kg

410 x 670 x 430(h) mm

FRY1LM

FRY1RM

FRYTLMC FRYTRMC




FRYZ2LM
FRYZ2LMC
FRYZ2LRM
FRYZ2LRMC




Macchina a gas per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox - piano
di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto - alimentazione a
gas metano, in dotazione kit G.P.L - allacciamento gas 1/2"G - manopole di
regolazione potenza fiamma - cassetto raccolta residui di cottura - accensione
con piezoelettrico. | modelli doppi permettono la regolazione e laccensione
indipendente di meta piano di cottura.

Gas-operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - natural gas ready,
supplied with LPG kit - 1/2"G gas connection - flame power adjustment knobs
- cooking waste collection drawer - piezoelectric ignition. Dual models allow
independent adjustment and ignition of the two cooking surface halves.

Machine a gaz pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier Inox - plan de
cuisson lisse, nervuré ou mixte en acier sablé ou chromé - prét pour le gaz naturel,
livré avec kit GPL - raccord gaz 1/2"G - boutons de réglage de puissance de flamme
- tiroir pour le recueil des restes de cuisson - allume piézoélectrique. Les modeles
doubles permettent le réglage et I'allumage indépendants des deux moitiés de la
surface de cuisson.

Gasgerat zum Trocken - oder Olgaren. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert -
Erdgasversorgung, LPG-Kit im Lieferumfang - 1/2"G Gasanschluss - Drehkndpfe
zur Einstellung der Flammenstarke - Kochreste-Sammelkasten - Einschaltung
mit Piezoelektrik. Doppelmodelle ermdglichen die unabhdngige Einstellung und
Zundung der beiden Kochflachenhalften.

Maquina a gas para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto - alimentacion a gas metano, en dotacion kit G.P.L - conexion de gas 1/2"G -
pomos de regulacion potencia de la llama - cajén recoleccion residuos de coccién-
encendido con piezoeléctricos. Los modelos dobles permiten el ajuste y la ignicion
independientes de las dos mitades de la superficie de coccion.

[a30Bblil MPUOOP ANA MPUrOTOBNEHNS MLLM Ha Macne unm 6e3 macna. Kopryc
3 HepXaBeroLLel CTanw, rnaakasi, pudneHas nam KOMbMHNPOBaHHAsA XapoyHas
MOBEPXHOCTL U3 HEPXXaBeroLLEN CTanu, NOABEPrHYTOM NeCKOCTPYMHON 06paboTke
NN XPOMMPOBaHHbIN, PaboTa Ha CKKEHHOM MPUPOAHOM rase, B KOMMIeKTe ¢
OCHACTKOV AN191 PaboThl Ha MeTaHe, PyykY ANA PEryINPOBKA MOLLIHOCTI MAaMeHH,
NOAAOH ANS COOpa OTXOAOB, MbEe303NMEeKTPUYecKoe 3axwuraHne. B [BOMHbIX
MOAENAX CyLLECTBYET BO3MOXHOCTb HE3aBUCUMOW PEryIMPOBKI 1 BKJIIOYEHNS
MONOBUHBI XaPOYHOW MOBEPXHOCT.

FRY2LM

FRY2LRM

FRY2LMC FRY2LRMC

8 kw

kcal/h 3.308 + 3.308 kecal/h

BTU/h 13.235+13.235 BTU/h
METANO
METHANE
METAHA

G20=0,41 + 0,41 m3/h
G25=0,51 + 0,51 m3h

GPL

LPG G30/G31=0,31+0,31 Kg/h

N° 2
(Bruciatori - Burners - Topenku)

N° 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303neKTpuYeckiin)

Liscia - Smooth - Mnagkunii Mista - Mixed - KOMBUHMPOBaHHasA

650 x 480 mm

665 x 600 x 300(h) mm

k3
m
Lo

42Kg

55Kg

750 x 670 x 430(h) mm

FRY2LM FRY2LRM

FRY2LMC FRY2LRMC




GYR40

GYros
elettrici

ELECTRIC GYROS

GYROS ELECTRIQUES
ELEKTRISCHER GYROS

GYROS ELETRICOS
SMIEKTPUYECKWVE BEPTUKAJIbHBIE
LLIALLIBIYHALLbI



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta spiedo e paletta
raccogli carne in acciaio inox - resistenze ad infrarossi rivestite in ceramica
(4 per il modello GYR40 e 6 per il modello GYR60), con vetro di protezione
resistente alle alte temperature che ne facilita la pulizia e abbassa i consumi
- regolazione resistenze a settori - regolazione distanza asta spiedo dalle
resistenze - cassetto di raccolta residui di cottura in acciaio inox — diametro
max. carne consentito 470 mm - 3 livelli di potenza.

Kebab cooker. Stainless steel casing, skewer and meat collection fork - ceramic
coated infrared heating elements (4 for the GYR40 model and 6 for the GYR60
model), with high temperature resistant safety glass that facilitates cleaning
and lowers consumption - sector heating elements adjustment - skewer
distance adjustment from heating elements - drip tray - max. meat diameter
allowed 470 mm - 3 power levels.

Cuisiniere a kebab. Corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox -
éléments chauffants infrarouges a revétement céramique (4 pour le modeéle
GYR40 et 6 pour le modele GYR60), avec verre de sécurité haute température
qui facilite le nettoyage et réduit la consommation - réglage des éléments
chauffants par secteur - réglage de la distance de la barre du grill des éléments
chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson - diametre maximum
pour la viande 470 mm - 3 puissances.

Kebabherd. Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
keramikbeschichtete Infrarot-Heizelemente (4 fir Modell GYR40 und 6
fur Modell GYR60), mit Hochtemperatur-Sicherheitsglas fur eine einfache
Reinigung und reduzierten Verbrauch - sektorspezifische Einstellung
der Heizelemente - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den
Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten - maximaler Durchmesser fur
Fleisch 470 mm - 3 Leistungsstufen.

Estufa de Kebab. Cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero inoxidable -
elementos calefactores infrarrojos recubiertos de ceramica (4 para el modelo
GYR40y 6 para el modelo GYR60), con vidrio de seguridad de alta temperatura
para una facil limpieza y un consumo reducido - regulacién sectorial de los
elementos calefactores - regulacién de la distancia de la barra de asar de la
parrilla con respecto a los elementos calefactores - cajon para la recogida
de los residuos de la coccion - didmetro maximo de la carne de 470 mm - 3
potencias.

KebaboBaa nnmnta. Kopnyc 13 HepxaBetoLlel CTanu, Wnaxka v Buka Ans
cbopa Msca - MHPPaKpacHble HarpeBaTe/lbHbIE 31eMEHTbI C KePaMUUYeCcKnM
nokpeltveM (4 ana mogenn GYR40 n 6 ans mogenu GYR60), C TepMOCTONKMM
6e30MacHbIM  CTEKNOM, 4TO OONeryaeT O4MCTKY W CHUXAeT pacxoh -
peryvpoBKa HarpeBaTelbHbIX 3/1EMEHTOB CeKTOPa - PEryIMPOBKa PACCTOSHNA
Mexzy LamMnepaMn 1 HarpeBaTeNbHbIMUA 31eMeHTaMU - KanaecbopHuK -
MakCManeHbI AnameTp 470 MM - 3 yPOBHSA MOLLIHOCTL.

OPTIONAL Q\ 3?8}

GYR60

4,2 kw

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

230V/1N/50Hz -

1Ph
Ilmm 280+320 mm 410+460 mm
E 5+10 Kg - 2 470 mm 10+30 Kg - 2 470 mm
E No 4 No 6

510 x 530 x 750+1220*(h) mm 510 x 530 x 870+1340*(h) mm

625 x 625 x 1130(h) mm

0,441 m3

©

*+ 470 mm

Dimensione di imballo con cappa con filtro.

Packing size with filtered hood.

Emballage avec hotte avec filtre.

VerpackungsgroRe mit Filterhaube.

Embalaje con campana de filtro opcional.

Pa3mep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.



GYR8O
GYR100

GYros
elettrici

ELECTRIC GYROS
GYROS ELECTRIQUES
ELEKTRISCHER GYROS

GYROS ELETRICOS
SMIEKTPUYECKWVE BEPTUKAJIbHBIE
LLIALLIBIYHALLbI



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta spiedo e paletta
raccogli carne in acciaio inox - resistenze ad infrarossi rivestite in ceramica
(8 per il modello GYR80 e 10 per il modello GYR100) - vetro di protezione
resistente alle alte temperature che ne facilita la pulizia e abbassa i consumi
- regolazione resistenze a settori - regolazione distanza asta spiedo dalle
resistenze - cassetto di raccolta residui di cottura in acciaio inox - diametro
max. carne 470 mm - 3 livelli di potenza.

Kebab cooker. Stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
ceramic coated infrared heating elements (8 for the GYR80 model and 10
for the GYR100 model), with high temperature resistant safety glass that
facilitates cleaning and lowers consumption - sector heating elements
adjustment - skewer distance adjustment from heating elements - drip tray
- max. meat diameter allowed 470 mm - 3 power levels.

Cuisiniére a kebab. Corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox
- éléments chauffants infrarouges a revétement céramique (8 pour le
modéle GYR80 et 10 pour le modele GYR100), avec verre de sécurité haute
température qui facilite le nettoyage et réduit la consommation - réglage
des éléments chauffants par secteur - réglage de la distance de la barre du
grill des éléments chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson -
diamétre maximum pour la viande 470 mm - 3 puissances.

Kebabherd. Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
keramikbeschichtete Infrarot-Heizelemente (8 fur Modell GYR80 und 10
fur Modell GYR100), mit Hochtemperatur-Sicherheitsglas fur eine einfache
Reinigung und reduzierten Verbrauch - sektorspezifische Einstellung
der Heizelemente - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den
Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten - maximaler Durchmesser fur
Fleisch 470 mm - 3 Leistungsstufen.

Estufa de Kebab. Cuerpo, barra de asary pala para carne de acero inoxidable
- elementos calefactores infrarrojos recubiertos de ceramica (8 para el
modelo GYR80 y 10 para el modelo GYR100), con vidrio de seguridad de
alta temperatura para una facil limpieza y un consumo reducido - regulacion
sectorial de los elementos calefactores - regulaciéon de la distancia de la
barra de asar de la parrilla con respecto a los elementos calefactores - cajon
para la recogida de los residuos de la coccion - didmetro maximo de la carne
de 470 mm - 3 potencias.

Kebabosasa navta. Kopnyc 13 HepxaBeroLen ctany, wnaxka v Buaka Ans
cbopa msaca - MHPpakpacHble HarpeBaTe/lbHbIE SNEMEHTbI C KepamMUYeCcKM
nokpeitnem (8 gna mogenn GY480 wm 10 ana wmogenn GYR100), c
TEPMOCTOVKMM 6€30MacHBIM CTEKJIOM, YTO OberyaeT o4nUCTKy 1 CHUXaeT
PaCX04 - PerynMpoBKa HarpeBaTe/lbHbIX 3/1eMEHTOB CeKTOPa - PerynpoBka
PacCTOAHNA MeXAy LamnepaMn 1 HarpeBaTe/lbHbIMU 3eMeHTaMn -
KannecbopHWK - MakCUManbHbI gnameTp 470 MM - 3 YyPOBHS MOLLHOCTU.

QA

OPTIONAL D

GYR100

7 kw

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

Ilmm 590+640 mm

710+760 mm

30+65Kg - ¢ 470 mm

50+85 Kg -2 470 mm

N° 8

N°10

510 x 530 x 1060+1530*(h) mm

29,5 Kg

510 x 530 x 1220+1690*(h) mm

33,5Kg

64,5 Kg

68,5 Kg

625 x 625 x 1130(h) mm

720 x 650 x 1400(h) mm

0,441 m3

0,655 m?

*+ 470 mm

Dimensione di imballo con cappa con filtro.
Packing size with filtered hood.

Emballage avec hotte avec filtre.
VerpackungsgroRe mit Filterhaube.
Embalaje con campana de filtro opcional.

Pa3mep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.




GYR60OM
GYRB8OM
GYR8B8OMD

GYR60OM

GAS GYROS

GYROS A' GAZ

GAS GYROS

GYROS DE GAS

FTA3OBbIE BEPTUKAJ/IbHBIE

GYR8OMD LIALLABIYHNLIBI



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta, spiedo e paletta
raccogli carne in acciaio inox - bruciatori ad infrarossi con piastra in ceramica
- rete protezione bruciatori asportabile - regolazione bruciatori a settori -
accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL -
regolazione distanza asta spiedo dalle resistenze - cassetto di raccolta residui
di cottura in acciaio inox. Allacciamento gas 1/2"G.

Kebab cooker - stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
infrared burners with ceramic plate - removable burner protection net -
burner regulation by sectors - ignition with piezoelectric - natural gas ready,
supplied with LPG kit - skewer distance adjustment from heating elements
- stainless drip tray. 1/2"G gas connection.

Cuisiniere a kebab - corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox -
brileurs infrarouges avec plaque céramique - protection de brlleur amovible
- régulation des brdleurs a secteur - allumage piézo-électrique - alimentation
gaz naturel, kit GPL inclus - réglage de la distance de la barre du grill des
éléments chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson. Raccord gaz
1/2"G.

Kebabherd - Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
Infrarotbrenner mit Keramikplatte - abnehmbares Brennerschutznetz -
Sektorbrennerregelung - piezoelektrische Zindung - Erdgasversorgung,
LPG-Kit mitgeliefert - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den
Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten. Gasanschluss 1/2"G.

Estufa de Kebab - cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero inoxidable
- quemadores infrarrojos con placa ceramica - red desmontable de proteccion
de los quemadores - regulacién de los quemadores del sector - encendido
piezoeléctrico - suministro de gas natural, kit GLP incluido- regulacién de
la distancia de la barra de asar de la parrilla con respecto a los elementos
calefactores - cajon para la recogida de los residuos de la coccion. Conexién
de gas 1/2"G.

KabuvHHas neyb - KOPNyC 13 HepXaBetoLLelt cTann, bapbekto-6ap 1 nonatka
- MHdpaKpacHble TOpenky C KePaMMUeckor MANTON - CbeMHas 3alynTHas
CeTKa ropenky - peryvMpoBaHye CeKTOPHbIX FOPENOK - Mbe3031eKTpuyeckoe
3aXxuraHme - NoAada NPYPOAHOrO ras3a, B KOMMAEKT MOCTaBKY BXOAWT Habop
LPG - perynmpoBaHve paccTosHWS rpuab-6apbekio oT HarpeBaTenbHbIX
3NEMEHTOB - AWVIK AN C60pa OTXOA0B NPUrOTOBAEHUS. ToAKN0UEHNE ra3a
1/2"G.

QA

OPTIONAL D

©

GYR60M

GYR80OM

GYR8OMD

6 10,2 kw 13,6 kw 13,6+ 13,6 kW
kcal/h 8772 kcal/h 11696 kcal/h 11696 + 11696 kcal/h

BTU/h 34810 BTU/N 46413 BTU/h 46413 + 46413 BTU/h
a"EETTm\?E 620 = 1,05 m3/h G20 =1,27 m3/h G20=1,27 +1,27 m¥h
SETAHA G25=1,23 m¥%h G25 = 1,48 m¥/h G25=1,48 + 1,48 m3/h

G30/G31 =0,71 Kg/h

G30/G31 =0,95 Kg/h

G30/G31=0,95+0,95

m o
-l
'H

3
3

e

Kg/h
N° 6 N° 8 N° 8 +8
(Bruciatori - Burners - (Bruciatori - Burners - (Bruciatori - Burners -

[openkun) Fopeskw) [openkun)
470+520 mm 630+680 mm 620+670 mm

10+30 Kg 30+65 Kg 50+80 Kg

2 500 mm 2 500 mm 2 580 mm
480 x 500 x 480 x 500 x 570 x 620 x

940+1210%(h) mm

26 Kg

1105+1375%(h) mm

32Kg

1120+1590*(h) mm

39Kg

61 Kg

67 Kg

74 Kg

D0

625 x 625 x 1130(h) mm

720 x 650 x 1400(h) mm

@D

0,441 m3

0,655 m3

*+ 470 mm
Dimensione di imballo con cappa con filtro.
Packing size with filtered hood.

Emballage avec hotte avec filtre.
VerpackungsgroRe mit Filterhaube.
Embalaje con campana de filtro opcional.
Pa3mep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.
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GYR100

ACCESSORIE
ACCESSOIRE
ZUBEHO
ACCESORIO
AKCECCYAP




Coltello elettrico professionale Coltello elettrico professionale con trasformatore,
con trasformatore. regolazione automatica potenza motore.
Professional electric knife Professional electric knife with transformer,
with transformer. automatic engine control.
Couteau électrique professionnel Couteau électrique professionnel avec transformateur,
avec transformateur. régulation automatique de la puissance du moteur.
Professionelles elektrisches Messer Professionelles elektrisches Messer mit Stromwandler,
mit Stromwandler. automatische Motorleistungseinstellung.
Cuchilla eléctrica profesional Cuchilla eléctrica profesional con transformador,
con transformador. regulacién automatica de la potencia del motor.
dneKTpMYeCcKii NpodeccnoHanbHbIn SNneKTPMUYECKMIA NPOdEeCCNOHANBHbIA HOX C
HOX C TPAHCPOPMaTOPOM. TpaHc$OpMaTOpPOM, aBTOMATUUECKOI PeryiMnpoBKOWA
MOLLHOCTW ABUraTens.

Coltello elettrico
Electric knife
Couteau électrique
Elektrisches Messer
Cuchilla eléctrica
SNeKTPUYECKMIA HOX

MADE IN CHINA

ACCOLGYR100 ACCOLGYR80D ACCOLGYR8OHM

2 100 mm

Kit vetri di protezione Cappa con filtro a carboni attivi
Safety glass set Hood with active carbon filter
Kit verre de protection Capot avec filtre a charbon actif
Schutzglas-Set Haube mit Aktivkohlefilter
Kit de cristales de proteccién Campana con filtro de carbén activo
Hab6op 3alnTHbIX CTEKON BbITs>KKa € GUILTPOM U3 aKTUBUPOBAHHOIO YIS

GYR40 - GYR60 GYRS80 - GYR100 PER GYROS / FOR GYROS




RS40-RS70
SALO60OOMB

RS40

Salamandre

SALAMANDERS
SALAMANDER
SALAMANDER

SALAMANDRAS

rPV1b CAJTAMAHAP

SAL600MB



[T Macchina per scaldare, gratinare e tostare piatti. Struttura in acciaio inox -

griglia cromata e cassetto raccolta residui di cottura removibili - termostati con
3 regolazioni di potenza - regolazione posizione griglia. Il modello SAL6OOMB
ha la testa mobile.

N\ Heating, grating and toasting appliance. Stainless steel casing - chrome-plated

grill and removable cooking waste collection drawer - thermostats with 3
power settings - grill position settings. The model SAL600MB has a tilting top.

FR Machine pour chauffer, gratiner et griller des aliments. Structure en acier Inox

- grille chromée et tiroir de récupération des résidus de cuisson amovible -
thermostats avec 3 réglages de puissance - réglage de la position de la grille.
Le modéle SAL600MB a une téte pivotante.

Maschine zum Erwdrmen, Gratinieren und Toasten von Speisen.
Edelstahlgahduse - verchromter Grill und herausnehmbare Kochrickstanden
Sammelfach - Thermostate mit 3 Leistungsstufen - Grillpositionseinstellungen.
Das Modell SAL600OMB hat einen beweglichen Kopf.

S Estructura de acero inoxidable - parrilla cromada y cajon recoleccion residuos

de coccidn extrafble - termostato regulacién potencia - regulaciéon posicion
parrilla. El modelo SAL600MB posee el cabezal mévil.

R[] Kopnyc v3 Hepxaserowlein Ctany, CbemHble XPOMUPOBaHHas pelleTka v

NOAAOH ANst cbOopa OTXOA0B, TEPMOCTaThbl AN PErYMPOBAHNA MOLLHOCTY,
perynnpoBka nonoxeHns pewetku. Mogens SAL6OOMB nmeeT noaBUXHbIN
BEPXHUIA HarpeBaTenbHbI 610K.

SAL600MB

4,7 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

70+210 mm

110+270 mm

400 x 290 mm

670 x 290 mm

530 x 325 mm

600 x 370 x 400(h) mm

15Kg

880 x 370 x 400(h) mm

21Kg

600 x 560 x 620(h) mm

47 Kg

17 Kg

23Kg

59 Kg

650 x 450 x 460(h) mm

930 x 470 x 470(h) mm

670 x 630 x 880(h) mm

0,138 m3

0,205 m3

0,371 m3




ICONS
ICONES
SYMBOLE
ICONOS
NKOHKM

Icone

@ INFORMAZIONI INFORMATION INFORMATION INFO INFORMACION VHOOPMALIS
* POTENZA POWER PUISSANCE LEISTUNG POTENCIA MOLLIHOCTb
6 POTENZA GAS GAS POWER PUISSANCE GAZ GASLEISTUNG ENERGIA DE GAS FA30BAS SHEPT /S
@ ALIMENTAZIONE THREE-PHASE ALIMENTATION DREIPHASIGE ALIMENTACION TPEXDA3HbIN
Nt TRIFASE POWER SUPPLY TRIPHASEE STROMVERSORGUNG TRIFASICA UCTOUHMK NMATAHMS
@ ALIMENTAZIONE SINGLE-PHASE ALIMENTATION EINPHASIGE ALIMENTACION OHODA3HbIN
y MONOFASE POWER SUPPLY MONOPHASEE STROMVERSORGUNG MONOFASICA VCTOUHMK MATAHMS
DIMENSIONS MASCHINE MEDIDAS PA3MEPbI
Jm DIMENSIONEMACCHINA - MACHINE DIMENSIONS DES MACHINES NABMESSUNGEN MAQUINA CTAHKA
) MHOOPMALIMS
4 INFO DELIVERY INFORMATIONS INFORMACION
=) SPEDIZIONI INFO SUR LA LIVRAISON VERSANDINFO SOBRE ENVIO NHOOPMALINA
WWNMVHIA
@ PESO NETTO NET WEIGHT POIDS NET NETTOGEWICHT PESO NETO BEC HETTO
Kg
PESO LORDO GROSS WEIGHT POIDS BRUT BRUTTOGEWICHT PESO BRUTO BEC BPYTTO
Kg
DIMENSIONI PACKAGING DIMENSIONS MEDIDAS PA3MEPbI
@ DI IMBALLO DIMENSIONS DES EMBALLAGES VERPACKUNGSMASSE DEL EMBALAJE YIAKOBKM
mm
VOLUME PACKING VOLUME VOLUMEN
@ DI IMBALLO VOLUME D'EMBALLAGE VERPACKUNGSUMFANG e viBALAJE OBBEMYIIAKOBKM
m3
@ PREZZO PRICE PRIX PREIS PRECIO NPUCE
@ e CE CE CE CE CE
@ NO CE NO CE NO CE KEIN CE NO CE HET CE
é VELOCITA SPEED VITESSE GESCHWINDIGKEIT VELOCIDAD BbICTPOTA
RPM
CAPACITA CONTAINER CAPACITE ) ) CAPACIDAD BMECTUMOCTb
@ DEL CONTENITORE CAPACITY DU CONTENANT BEHALTERKAPAZITAT RECIPIENTE KOHTEVIHEPA

e



# PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDENPRODUKTION PRODUCCION HORARIA ~ OHYACOBOE
ok NPOM3BOACTBO
B'E“ﬂi“lf,'\‘%'\“ DIMENSIONS BlL,J\AFEI'_\‘AS!\lIONS ABMESSUNGEN MEDIDAS DEL PLAN PASMEPb|
Iﬁ AN OF THE WORKTOP D T DER ARBEITSPLATTE DE TRABAJO CTONEWHMLIBI
mm DIMENSIONE INTERNAL DIMENSION INNENMASS MEDIDA INTERIOR BHYTPEHHUI PASMEP
INTERNE DIMENSION INTERIEURE DER MASCHINE DE LA CUCHILLA MALLVHI
DELLA MACCHINA OF THE MACHINE DE LA MACHINE
TIPO DI GAS TYPE OF GAS TYPE DE GAZ GASTYP TIPO DE GAS BIA FA3A
. NUMERO DE
NUMERO DI BRUCIATORI  NUMBER OF BURNERS NOMBRE DE BRULEURS ~ ANZAHL DER BRENNER OUEMADORES KONVYECTBO FOPENOK
-— B
NUMERO DI NUMBER OF NOMBRE DE ANZAHL DER NUMERO DE KOMMYECTBO
PIEZOELETTRICI PIEZOELECTRICS PIEZOELECTRIQUES PIEZOELEMENTE PIEZOELECTRICOS MNbE303MEKTPUKOB
(=) TRITACARNE MEAT MINCER HACHOIR A VIANDE SFLEISCHWOLF PICADORA DE CARNE VIBMEMLYEHMA MACA
GRATTUGIA GRATER RAPE REIBE RALLADOR TEPKM
IE SVILUPPO LAMA BLADE EXTENSION EXTENSION DE LAME KLINGENLANGE LARGO DE LA CUCHILLA  A/IMHA HOXA
mm
TAGLIO UTILE CUTTING WIDTH LARGEUR DE COUPE SCHNITTWEITE ANCHO DE CORTE LIVPVIHA PE3A
. ; CUCHILLA SIERRA HOXA MOJE3HAS
E LAMA SEGAOSSA BONE SAW BLADE LAME DE SCIE A OS KNOCHENSAGE-KLINGE AR o
% NUMERO DI PALE NUMBER OF BLADES NOMBRE DE PELLES ANZAHL DER SCHAUFELN  NUMERO DE PALAS KOMMYECTBO NIOMAT
? IMBUTO FUNNEL ETONNOIR TRICHTER EMBUDO HACAZKM
CAPACITADELLAVASCA  CAPACITY OF THEBOWL  CAPACITE DU CONTENANT  BEHALTERKAPAZITAT CAPACIDAD RECIPIENTE BMECTVIMOCTSH
CMECUTENBHOTO BAKA
IMPASTO PER CICLO DOUGH PER CYCLE PATE PAR CYCLE TEIG PRO ZYKLUS MASA PARA CICLO KON-BO TECTA 3A LKA
G TIMER TIMER MINUTERIE SCHALTUHR TEMPORIZADOR TAMEP
TRAFILE MOULDS FILIERES EINSATZE MOLDES BCTABOK
LUNGHEZZA RULLI ROLLER LENGTH LONGUEUR DU ROULEAU  ROLLENLANGE LONGITUD RODILLOS PONNNEP MIEHTT
APERTURA RULLI ROLLER OPENING OUVERTURE DU ROULEAU ~ ROLLEN-OFFNUNG APERTURA RODILLOS POMNEP OTKPBITUE

"



/

MESCOLATORE BLENDER MELANGEUR RUHRER MEZCLADOR CMECUTENSA
% FRUSTA WHISK FOUET SCHNEEBESEN BATIDOR BEHYMKA
i‘ BLOCCO MOTORE MOTOR UNIT GROUPE MOTEUR MOTOREINHEIT BLOQUE MOTOR MOTOPHbIM B/TOKOM

RPM

BLOCCO MOTORE

MOTOR UNIT WITH

GROUPE MOTEUR

MOTOREINHEIT

BLOQUE MOTOR

MOTOPHbIM B/TOKOM C

é CON VARIATORE SPEED REGULATOR AVEC MOTOREDUCTEUR MIT DREHZAHLREGLER CON VARIADOR BAPMATOPOM CKOPOCTMU
F RPM
i%m BLOCCO MOTORE MOTOR UNIT WITH SPEED GROUPE MOTEUR AVEC MOTOREINHEIT MIT BLOQUE MOTOR MOTOPHbIM BE/TOKOM C
CON VARIATORE REGULATOR AND WHISK MOTOREDUCTEUR ET DREHZAHLREGLER UND CON VARIADOR BAPVATOPOM CKOPOCT
Fsm E FRUSTA FOUET SCHNEEBESEN Y BATIDOR W BEHYMK
RPM
i o 'l‘ E(LD?\JC\(/:/SRKTOOTSERE MOTOR UNIT WITH SPEED :\SAROQFLOJEEISAL?;'EE%RRA;FEC MOTOREINHEIT MIT DREH- BLOQUE MOTOR CON g&,&aﬁ%gg\ﬁgﬁgggg
Fs 1 E MESCOLATORE REGULATOR AND BLENDER MELANGEUR ZAHLREGLER UND RUHRER  VARIADOR Y MEZCLADOR M CMECUTENS
RPM
dﬂ LIVELLO MASSIMO IMMERSION LIMIT NIVEAU MAXIMAL MAXIMALE MAXIMO NIVEL MAKC. YPOBEHb
DI IMMERSIONE D'IMMERSION EINTAUCHTIEFE DE INMERSION MOrPYXEHMA BEHYIKA

DIMENSIONE DELLA LAMA  BLADE SIZE TAILLE DE LA LAME KLINGENGROSSE MEDIDA DE LA CUCHILLA  HOXA
mm
>
IK@ TAGLIO UTILE USEFUL CUT COUPE UTILE NUTZLICHER SCHNITT UTIL DE CORTE NOAE3HAS /IMHA PE3KM
mm
BARRA
ToPiNTE BARRA SALDANTE SEALING BAR BARRE DE SOUDURE SCHWEISSSTAB BARRA TERMOSELLADO CBAPOYHAS T/AHKA
SEALER
POMPA
TSk POMPAVUOTO VACUUM PUMP POMPE A VIDER VAKUUM PUMPE BOMBA VACIO BAKYYMHbI HACOC
PUMP
VUOTO MAX o . .
omeele  VUOTO MAX MAX OBTAINABLE VIDE MAX MAX MOGLICHES MAXIMO VACIO MAKCUMA/TBHO
MAXACHEVASLE  OTTENIBILE VACUUM POSSIBLE VAKUUM OBTENIBLE JOCTVIXUMBbI BAKYYM
PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDLICHE PRODUKTION  PRODUCCION HORARIA MOBACOBOE
MPOVI3BOACTBO

h/N NUMERO PEZZI NUMBER OF PIECES NOMBRE DE PIECES TEILEANZAHL NUMERO DE PIEZAS KOJIMHYECTBO WTYK
: TEMPERATURA WORKING TEMPERATURE TEMPERATURA PABOYAA
& DI LAVORO TEMPERATURE DE FONCTIONNEMENT BETRIEBSTEMPERATUR DE TRABAJO TEMMEPATYPA
oee CAPACITA/DIMENSIONI CAPACITY / CAPACITE/DIMENSIONS KAPAZITAT / CAPACIDAD / BMECTUMOCTb /
“4? DELLA CAMERA DIMENSIONS OF THE DE LA CHAMBRE ABMESSUNGES DES DIMENSIONES DE LA ABAPUTbI
DI COTTURA COOKING CHAMBER DE CUISSON GARRAUMS CAMARA DE COCCION BAPOYHOW KAMEPbI




e CALOREE CALORIES CALORIES KALORIEN CALORIAS KASTOPUV
METANO NATURAL GAS CONSOMMATION DE
METHANE  CONSUMO METANO ) METHANVERBRAUCH CONSUMO METANO NOTPEBMEHME METAHA
P, CONSUMPTION METHANE
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