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PIZZA EQUIPMENT

TUNNELCO
CONVEYOR OVENS SERIES

Conveyor ovens in stainless steel are suitable for various
so L I D g baking needs (bread, pizza, vegetables, gastronomy).

USE R_ F RI E N D LY La linea di forni tunnel in acciaio inox e adatta a diverse

esigenze di cottura (pane, pizza, verdure, preparazioni

AND SUITABLE =~ o=~
Unsere Tunnelofen-Serie aus Edelstahl eignet sich fur
Fo R VARI o U s verschiedene Garanforderungen (Brot, Pizza, GemUise,
BAKI N G N E E Ds gastronomische Zubereitungen).
La ligne de fours tunnel en acier inox est adaptée pour
U N O STR U M E NTO différentes exigences de cuisson (pain, pizza, légumes,
. . . ).
S O LI D O préparations gastronomiques;
! La linea de hornos tunel fabricados en acero inoxidable
DI S E M P LI C E UTI I—IZZO se adapta a distinte_ls necesidades o!e coccién (pan, pizza,
E I N C R E D I B I L M E NT E verduras, preparaciones gastronémicas).
F U N Z I O NALE JTIMHUS TYHHENbHBIX NEYel 13 HepXKaBetoLLIEe cTanm

NMOAXOAUT A1 MPUrOTOB/IEHNS CaMbIX Pa3HOOBPAa3HbIX
onton, (xneda, MLLbI, OBOLLIEN, FACTPOHOMUYECKUX 6J110[).
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prismafood

»»» solutions

The conveyor belt guarantees greater production and,
thanks to the glass door it is possible to check

the baking process without opening the oven door.
The quality of the parts and compliance with legislation
in force makes management of the system 100% safe.

I nastro trasportatore garantisce una maggiore produttivita
e, grazie alla porta in vetro & possibile controllare il processo
di cottura senza aprire la porta del forno.

La qualita dei componenti e il rispetto delle normative vigenti
rende la gestione dell’impianto sicura al 100%.

Die Glastur ermoglicht die Kontrolle des Kochen Prozesses,
ohne den Ofentlr zu &ffnen. Die Qualitédt der Komponenten
und die Einhaltung der geltenden Vorschriften ermdglichen
einen zu 100% sicheren Betrieb der Anlage.

La bande transporteuse garantit une plus grande productivité
et, gréce a la porte en verre il est possible de controler le
processus de cuisson sans ouvrir la porte du four. La qualité
des composants et le respect des réglementations en vigueur
rend la gestion de I'installation sire a 100%.

La cinta transportadora garantiza una mayor productividad vy,
gracias a la puerta en vitrio es posible comprobar el proceso
de coccion sin abrir la puerta del horno.

La calidad de los componentes y el cumplimiento de las
normativas vigentes hacen que la gestion de la instalacion
sea 100% segura.

JIeHTO4HbIA TPaHCMOPTEP rapaHTUPYET BOSBLLYIO
NpoVn3BOANTENBHOCTL, Bnarofaps CTEKNSAHHOM ABepLE
neyn, MOXXHO KOHTPOIMPOBATL MPOLECC MPUOTOBEHVS,
He OTKpbIBas eé. KayecTBO KOMMOHEHTOB 1 COBIOAEHME
TpeboBaHUIN OEVCTBYIOLLIMX HOPMAaTUBOB rapaHTUPYoT
100% akcnnyaTaumoHHyo 6e30MacHOCTb.

C 65 - C 65 GAS C 80 - C 80 GAS

137 @ FZE0R " 206 @ 7R

@ prismafood.com



PIZZA EQUIPMENT

TUNNELCO

CONVEYOR OVENS SERIES

It allows to calibrate separately two different operating
temperatures up to 350°C. The digital control panel is
intuitive, allowing the on and off time, the belt speed and
the temperature of the oven to be set. The Prismafood
electric conveyor oven can also be set to a weekly
automatic switching on/off mode. This is a useful
function which allows greater performance with less
power consumption.

Permette di calibrare separatamente due diverse temperature
di esercizio con valori che arrivano a 350°C. |l display a Cristalli
liquidi & semplice ed intuitivo e, con pochi semplici passaggi,

ti permette di scegliere la temperatura delle resistenze
superiori ed inferiori e la velocita del nastro. Il Forno Elettrico

a Tunnel Prismafood pud anche essere impostato per
accensioni e spegnimenti automatici settimanali: un’ottima
funzione per rendere efficienti prestazioni e consumi.

Ermdglicht die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen mit Werten bis 350 °C. Das
Flissigkristall-Display ist einfach und intuitiv und ermdglicht
mit wenigen Handgriffen die Wahl der Temperatur der oberen
und unteren Heizelemente und der Bandgeschwindigkeit.
Der elektrische Férderbandofen von Prismafood kann auch
fur das wdéchentliche automatische Ein- und Ausschalten
eingestellt werden: Eine ausgezeichnete Funktion fur Effizienz
in der Leistung und im Verbrauch.

Permet de calibrer séparément deux températures de

travail différentes avec des valeurs pouvant atteindre 350°

C. Laffichage a cristaux liquides est simple et intuitif et vous
permet de choisir en quelques étapes simples la température

et la vitesse de la bande transporteuse. Le four tunnel électrique
Prismafood peut également étre réglé pour 'allumage

et 'extinction automatiques hebdomadaires : une fonction
excellente pour optimiser les performances et la consommation.

Permite calibrar por separado dos distintas temperaturas

de ejercicio, con valores que llegan a 350°C. El visualizador
de cristales liquidos es simple e intuitivo y con algunos pasos
sencillos permite escoger la temperatura de las resistencias
superiores e inferiores y la velocidad de la cinta. El Horno
Tunel Eléctrico de Prismafood puede plantearse también para
encendidos y apagados automaticos semanales, éptima
funcion para conseguir prestaciones y consumos eficientes.

Oe aneKTponuTaHve No3BOSISET Pa3fesbHO 3aaBaTb ABe
pasHble paboune TeMnepaTypbl Kak AN BEPXHEN, Tak 1
HVDKHEN YacTy BapOYHOM KaMepbl ¢ HarpeBaHem ao 350°C.
MKUAKOKPUCTAINYECKNIA SKPaH, MPOCTOM N UHTYUTUBHBIN,
MO3BOJISET B HECKOJBKO MPOCTbIX MacCaXkeln HacTpavBaTb
TemMnepartypy BEPXHVX U HXKHIMX HarpeBaTesnen 1 CKOpoCTb
OBVDKEHUS TpaHcriopTepa. TYHHEbHYKO 3/1EKTPUYECKYHO
neyb oT Prismafood MO>XXHO HacTpPOUTb Ha aBTOMAaTUYECKOE
BKJTKO4EHNE Y BbIKITIOYEHNE HA MPOTSHKEHWN HEAENM:
OTNMYHasH (DYHKLMSI 715 NOBbILLEHNS MPOU3BOAUTENIBHOCTH
1 3(hHEKTMBHOCTU 3HEPrONOTPEDAEHNS.



The innovative ventilation
system guarantees an even
cooking of food.

L'innovativo sistema
di ventilazione garantisce
sempre cotture uniformi.

Das innovative Beltftungssystem
sorgt fur ein stets gleichméaBiges
Backergebnis.

Le systeme de ventilation
innovant garantit toujours une
cuisson uniforme.

El innovador sistema de
ventilacion garantiza siempre
cocciones uniformes.
VIHHOBaLWOHHAs BEHTUNALMOHHAS

cucTeMa Bceraa rapaHTpyeT
PaBHOMEPHYH FOTOBKY.

Door for cooking inspection.
Porta per ispezione cottura.

Tur fur die kontrolle
des backvorgangs.

Porte pour le controle
de la cuisson.

Puerta Para Inspeccion
De La Cocioén.

[Oeepua [ns KoHtpons Motosku.

Stainless steel conveyor belt.

Nastro trasportatore
in acciaio inox.

Férderband aus edelstahl.

Bande transporteuse
en acier inox.

Cinta transportadora
de acero inoxidable.

TpaHcnopTep
13 HEP>KABEIOLLIEN CTanun.

Completely manufactured
in stainless steel.

Costruito interamente
in acciaio inox.

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt.

Entiérement construit
en acier inox.

Construido completamente
en acero inoxidable.

MonHocTbIo N3roToBNEHa
13 HEP>KABEIOLLIEN CTasN.

Stand in stainless steel.
Supporto in acciaio inox.
Untergestelle aus edelstahl.
Support en acier inox.
Soporte de acero inoxidable.

[NoacTaska 13 Hep>kasetoLLEen
cTanu.



Two thermostats for calibrating
top and bottom operating
temperatures separately.

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

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten.

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

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

[Ba TepmocTarta Ans pasgaesibHom
KanmbpoBKM paboyer
Temnepartypbl B BEPXHEN

1N HXKHEN YacTn.

There are also 6 different
programs that can be set with a

simple “click”, for simplified use.

Ti sara possibile impostare

6 programmi di utilizzo differenti
che potrai richiamare con

un semplice click, per operare
sempre in grande semplicita.

Kénnen 6 verschiedene
Anwendungsprogramme
eingerichtet werden, die

mit einem einfachen Klick
aufgerufen werden kénnen,
sodass die Arbeit stets einfach
und angenehm ist.

Vous serez en mesure de définir
6 programmes d'utilisation
différents que vous pouvez
appeler en un simple clic,

pour toujours fonctionner avec
une grande simplicité.

Es posible plantear 6 programas
distintos de uso que se pueden
llamar con un simple clic,

para operar siempre con gran
simplicidad.

Takxe Bbl CMOXETE YCTaHOBUTb
6 pasHbix paboynx MPOrpamMm,
3arnyckas X NPOCTbIM HavkaTnem,
yTobbI BCerga pabotars 6e3
npoGnem.

The userfriendly control panel
allows to set the on and off time,
belt speed and temperature.

L'utilizzo del pannello di controllo
€ semplice e intuitivo; consente
di programmare l'orario

di accensione e spegnimento,

la velocita del nastro e la
temperatura del cielo e della
platea.

Einfache und intuitive benutzung
der bedientafel, mit der die uhrzeit
fur die ein- und ausschaltung, die
geschwindigkeit des forderbands
und die temperatur von decke
und boden programmiert werden
konnen.

Lutilisation du panneau

de controle est simple et intuitive;
il permet de programmer I'heure
d'allumage et d’extinction,

la vitesse de la bande
transporteuse et la température
du plafond et de la sole.

El uso del panel de control

es simple e intuitivo; permite
programar el horario de encendido
y apagado, la velocidad de la cinta
y la temperatura del techo y de

la solera.

MaHernb ynpaBneHs npocta

B CMOSE30BaHA, VHTYUTVBHE;
NO3BOSIAET NPOrPaMMPOBATH
pacncaHne BKIIoHeHVs 1
BbIKJTHOUEHIS], CKOPOCTb ABVKEHMS
TpaHcropTepa 1 Temneparypy
cBOAA v AHa.



Also available in gas version.

Disponibile anche nella versione
a gas.

In der Gasversion auch
erhaltlich.

Egalement disponible en version
gaz.

Disponible también en la version
de gas.

TakKe AOCTYrMeH B rasosoin
BEpCUN.

The conveyor ovens are
stackable. This allows to
double or triple productivity.

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

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

Les fours Tunnel sont
superposables. Cela permet de
doubler ou tripler la productivité.

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

[Neun Tunnel HaknagpiBarTCA
Opyr Ha gpyra. 9710 No3BoNseT
YOBOUTb UM YTPOUTb
NpPOV3BOANTENBHOCTb.

@ prismafood.com



PRODUCTIVITY
PRODUTTIVITA

DIE PRODUKTIVITAT
PRODUCTIVITE
PRODUCTIVIDAD
NPOU3BOAUTENBHOCTb

0 C40 €50 C65 Cc80

Number of pizzas/hour 43 86 137 | 206
Numero pizSze/ora
Pizzen pro Stunde

Numéro des pizzas/heure 26 43 103 | 120
Numero de pizzas/hora

TULILB! B Yac 23 29 51 86

Pizzas quantities are calculated with a cooking time of 3:30,
at 320°C of temperature and with a fresh pizza, not frozen.

Le quantita di pizze sono calcolate con un tempo di cottura di
3:30, alla temperatura di 320°C e con una preparazione da zero,
non con prodotti surgelati.

Die Produktivitat pro Stunde wird mit den folgenden Parametern
berechnet: Kochzeit von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C, frischer
Teig (nicht tiefgekuhlt).

Les quantitées des pizzas sont calculéees avec un temps de
cuisson de 3:30, a la témpérature de 320°C et avec une pizza
fraiche, pas surgelée.

Las cantidades de pizzas se calculan con un tiempo de coccion
de 3:30, a la temperatura de 320°C y con una pizza fresca,
no congelada.

Bpems npurotoBnexnsa 3:30 MuHyThI, Temnepatypa 320°C, ceexee
TECTO (HEe 3aMOPOXKEHHOE).

PRISMAFOOD Srl

Via Tabina, 18 - 33098 Valvasone PN Italy
Tel. +39 0434 85081 - Fax +39 0434 857878
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1ade in Italy
THINK QUALITY!

info@prismafood.com - www.prismafood.com



