SOLUZIONI PER PIZZERIA
E RISTORAZIONE



6) L’Azienda nasce nel 1985 a Treviso e da
subito si specializza nella produzione di attrez-
zature professionali per pizzerie e ristoranti.
L'immediato apprezzamento da parte della
clientela e il rapido sviluppo nei mercati nazio-
nale e soprattutto estero collocano in breve
tempo GGF Srl tra i principali protagonisti del
settore.

Ad oggi I'Azienda opera in due stabilimenti,
uno a Dosson di Casier (TV) ed uno a Thiene
(VI), per un totale di 5000 mq di superficie,
dove si realizzano le fasi di progettazione e pro-
duzione di tutti i semilavorati, e 'assemblaggio
finale di tutte le attrezzature.

Grazie a recenti investimenti interni, mirati ad
un’ulteriore modernizzazione dei processi pro-
duttivi, GGF Srl dispone ora di una struttura per
la lavorazione della lamiera in grado di fornire
la massima flessibilita e una notevole rapidita
nello sviluppo e creazione di nuovi modelli.

Tutta la gamma dei nostri prodotti, realizzati
con estrema cura del dettaglio e dotati di
componenti di alto livello, e distribuita con suc-
cesso in tutto il mondo da un’efficace rete di
rivenditori professionali, che da anni instaurano
con GGF Srl un rapporto diretto e di fiducia:
FORNI ELETTRICI E A GAS proposti in varie
soluzioni, per pizze da 30 e 36 cm., con finiture
in acciaio inox o rustico (eccetto linea gas);
STENDIPIZZA da 30 e 40 cm, indispensabili per
stendere la pasta con la velocita e I'abilita delle
mani dei piu esperti pizzaioli; IMPASTATRICI
di due serie, a testa e vasca fissa, e a testa
ribaltabile e vasca estraibile, grazie alle quali la
pasta & sempre perfetta e pronta per la lievita-
zione; AFFETTATRICI, TAGLIAMOZZARELLA,
TAGLIAVERDURE utili accessori per lavorare
con professionalita e risparmio di tempo,

a complemento della gamma pizzeria;
SFOGLIATRICI per il settore panetteria loro per
il settore panetteria e pasticceria, attrezzature
professionali apprezzate dai nostri clienti per

la loro robustezza, funzionalita e precisione di
lavoro.

L'esperienza acquisita e la crescente diffusione
a livello mondiale fanno di GGF Srl un partner
di sicuro interesse per tutti gli operatori che
vogliono mantenere nella pizza tutto il sapore,
la tradizione e la qualita di una specialita Made
in ltaly.

% GGF was established in Treviso in 1985,
a town 30Km north of Venice, where the
company began to manufacture and sell
professional catering equipment for both
pizzeria's and restaurants. With encouraging
feedback from customers and positive
growth in both national and international
markets, GGF soon becomes a market
leader in its field.

Today, GGF has two establishments, one

in Dosson di Casier, Treviso, and the other
in Thiene, Vicenza, totalling in excess of
5000sgm of space, enabling us to keep
everything in house, from design, to
engineering, to manufacture and finally

the assembly of all our equipment.

Due to considerable recent investment,

we have been able to modernize our plant
and speed up our manufacturing process,
providing GGF with more flexibility and time
to develop and create new exciting models.
Everything within our products’ range is
manufactured with passion and meticulous
attention to detail, using only high quality
components. Our products are then sold
worldwide through a network of
professional Distributors and catering
equipment professionals.

PIZZA OVENS - Electric or Gas - many
models to suit all sizes of business and use,
capable of baking Pizzas from @30cm (12")
to @36¢m (14”). Electric range finished in
both stainless steel and rustic version, Gas
range finished in stainless steel. PIZZA
ROLLERS from 30 cm (12") to 40 cm (15"),
essential tools for working pizza dough,
enabling anyone to have both the speed and
ability of the most experienced Pizzaiolo.
SPIRAL DOUGH MIXERS of two versions
with fixed head and bowl, and with retractable
head and removable bowl - giving perfect
dough every time, that is ready for the
proving process; SLICERS, MOZZARELLA
AND VEGETABLE CUTTERS - useful
time-saving tools, which perfectly
complement our range of professional pizza
equipment; DOUGHSHEETERS for both
bakeries and pastries professional machines
very much appreciated by our customers for
their durability, consistency, ease of use and
working precision.

With over 20 years of experience, growing
year on year and expanding both our
knowledge and expertise, GGF is true market
leader and an essential partner to whomever
has the passion for real Pizza and who wants
to continue the tradition and the quality of a
“Made in ltaly” speciality.

O La Maison GGF est née en 1985 a Trévise,
et jusqu'au début se spécialise dans la
fabrication d'équipement professionnel

pour pizzeria et restaurants.

La satisfaction immédiate des clients et le
vite développement dans le marché italien
et surtout international, ont rendus GGF
capable de se positionner en temps que
leader dans le secteur.

Aujourd’hui la Société travaille dans deux
établissements - I'un & Dosson di Casier (TV),
I'autre a Thiene (VI) - pour un total de 5000
mt carrés de surface, ou se réalisent

la conception et la fabrication de tous les
semi-finis, et I'assemblage final.

Grace a des investissements récents, visés
a une majeure modernisation des proces de
production, GGF dispose aujourd’hui d'une
structure pour travailler la tolerie en gré

de fournir la plus grande flexibilité et une
considérable vitesse dans le développement
et création de nouveaux models.

Toute la gamme de nos produits - réalisée
avec extréme soin du détail et douée de
composants de haut niveau - est distribuée
avec succes dans le monde entier par un
réseau efficace de revendeurs, qui entretient
avec GGF un rapport direct et de confiance:
FOURS ELECTRIQUES ET A GAZ proposés
en différents solutions, soit pour pizzas de
30 que de 36 cm, avec finissons inox ou
rustiques cuivrées (exception faite pour la
série Gaz); FORMEUSES a 30 et 40 cm,
indispensable pour étaler la pate avec la
méme vitesse et la méme habileté qu'avec
les mains du pizzaiolo le plus expérimenté.
PETRINS de deux sorts - a téte et cuve fixe,
et a téte relevable et cuve extractible - qui
permettent d’obtenir une pate toujours
parfaite et préte a lever. TRANCHEUSES,
COUPE-MOZZARELLA, COUPE-LEGUMES
indispensables accessoires pour travailler
professionnellement et épargner temps,

a complément de notre gamme pizzeria;
LAMINOIRS pour boulangerie et patisserie,
machines professionnelles appréciées par
nos clients pour leur robustesse, facilitée
d'utilisation et grande précision de travail.
Le savoir-faire de plus de vingt ans et le
développement au niveau mondial font sans
doute de GGF le partenaire idéal de ceux
qui veulent offrir la meilleure qualité de la
pizza traditionnelle ‘Made in ltaly’.

@ Die Gesellschaft ist im Jahre 1985 in
Treviso gegriindet worden und hat sich sofort
in die Produktion von professionellen Gerate fur
Pizzerien und Restaurants spezialisiert.

Der sofortige Aufbau eines zufriedenen
Kundenstamms und die rasante Ausweitung
auf die nationalen und vor allem
auslandischen Markte haben die GGF

in klrzester Zeit zu den Hauptakteuren

der Branche gemacht.

Zur Zeit teilt sich das Unternehmen in zwei
Niederlassungen auf - die eine in Dosson di
Casier (TV) und die ander ein Thiene (VI) -

die sich auf einer Gesamtflache von

5000 m? erstrecken und indem die Planung und
die Produktion der Teilerzeugnisse und vor allem
der Zusammenbau aller Fertigprodukte realisiert.

Dank der internen Investitionen, die den
Produktionsprozess immer auf einem hohen
modernen Niveau halten. Die GGF verflgt
Uber einen Verarbeitungsprozess, indem
das Blech die hochstmogliche Flexibilitat
erhalt und Uber unheimlich gute

Entwicklungsméglichkeiten verfiigt.

Die Vielfalt unserer Produkte, die mit
besonderer Liebe zum Detail und mit
hochwertigen Komponenten ausgestattet
sind, werden mit grofsem Erfolg von
professionellen Verkaufern auf der ganzen
Welt vertrieben, die seit Jahren bei GGF
etabliert haben und in einer direkten und
vertrauensvollen Beziehung zu uns stehen.

Die erworbene Erfahrung und die immer
grolRer werdende weltweiten Vertriebsnetze
machen aus GGF einen Partner, der die
Fachleute, die den Geschmack, die Tradition
und die Qualitat einer Pizza ,Made in ltaly”
erhalten méchten, begeistert.

@ La empresa nace en 1985 en Treviso,
rapido se especializa en la produccion de
Equipos profesionales para pizzeria y
restaurante. Una inmediata confianza por parte
de los clientes y el répido desarrollo en el
mercado nacional y sobre todo en el mercado
internacional, colocan en poco tiempo a

la empresa GGF entre los principales

lideres del sector.

Hoy la empresa opera en dos
establecimientos, uno en Dosson di Casier
(TV) y otro en Thiene (VI) con un total de
5000 m2 de superficie donde se realizan

las fases de proyecto, produccién y
ensamblaje final de todos los equipos.
Gracias a recientes inversiones internas,
apuntando a una modernizacion en los
procesos de produccion, GGF dispone ahora
de una estructura en la elaboracion de la
lamina in grado de proveer la maxima
flexibilidad y una notable rapidez en el
desarrollo y creacion de los nuevos modelos.

Toda la gama de nuestros productos,
realizados con extremo cuidado en el detalle
y dotados de componentes de alto nivel, es
distribuida con éxito en todo el mundo por
una eficaz red de distribuidores profesionales,
que cada afno establecen con la empresa
GGF una relacion directa y de confianza:
HORNOS ELECTRICOS Y A GAS proponen
varias soluciones, para pizzas de 30 y 36 cm,
con terminacion en acero inoxidable o rustico
(excepto en la linea a gas). FORMADORA

de bases de 30 a 40 cm indispensable para
extender la masa con la velocidad y habilidad
propias de la mano de un experto pizzero.
AMASADORAS de dos series - cabezal y
cuba fija y cabezal abatible con cuba extraible
gracias a estos modelos la masa esta siempre
perfecta y lista para la fermentacion;
CORTAFIAMBRES, PICADORES DE
MOZZARELLA Y VERDURAS, imprescindibles
para trabajar con rapidez y profesionalidad,
complementan la gama de maquinaria de
pizzeria., LAMINADORA para el sector de
panaderia y pasteleria, equipos profesionales
apreciados por nuestros clientes por su
robustez, funcionalidad y precision en el
trabajo.

La experiencia adquirida y la creciente
difusién a nivel mundial hacen de la empresa
GGF un colaborador de seguro interés para
todos los profesionales que quieran mantener
en la pizza todo el sabor, la tradicién y la
calidad de una especialidad tipica ltaliana.
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e VicTopns GGF Srl Hayanack B 1985 ropy

B Tpesun30. C MOMeHTa COBEMO OCHOBaHMS

KOMMaHs creLmanvaupyeTcs Ha Mpon3BoACTBe
NPOMECCHOHANBHOrO 060PYA0BAHNS AN MULLEPW 1
PECTOPaHoB.

Ee npoaykuus 6bina cpasy oLeHeHa No A0CTOMHCTBY,
4TO CTano 3asorom bbictporo pocta GGF Stl Ha
BHYTPEHHEM WTaSIbHCKOM PbIHKE, M YTO 60/18€ BAXHO -
Ha 3apybeXHbIX PbiHKaX, B PE3y/bTaTe Yero B KOPOTKUN
CPOK KOMMaH1s 3aHsM1a OaHy 13 MAVPYIOLLYX MOSVLIANA.
Ha cerogrsiuHmii aeHs GGF Srl BnageeT asymst
npovnaBoaCcTBaMm 0bLLgl nnotaasto B 5000 kB.M.,
Haxopawwmmcs B8 Dosson di Casier (TV) n Thiene (V),
rie NPOUCXOAUT MPOEKTUPOBAHIE U MPOV3BOACTBO
KOMMOHEHTOB, & TaKe KOHe4Hast cOopKa BCero
000pyaoBaHms.

Brarogapst 0CyLLECTBAEHHbIM MHBECTULMSM B
MOLIEPHI3aLMI0 MPOV3BOACTBEHHbBIX MPOLIECCOB

B HacTosLLwin MOMeHT GGF Srl uMeeT B cBOEM
PacropPsKEHNI COBPEMEHHYIO CTPYKTYPY Mo
00paboTKe SMCTOBO CTa, NO3BOMSHOLLYIO KOMMaHIM
6biTb MMOKOM 1 B CXaTble CPOKM OCYLECTBNSTL
pa3paboTKy 11 Co3[aHme HOBbIX Moaenelt. Bcs ravma
HaLLel MpoayKLym obecneyeHa Beeit HeOBXoayMON
KOMMOHEHTUCTIKOM BbICKOTO Ka4eTCBa, a ee
MPOM3BOACTBO OCYLLECTBASIETCS MNPV MaKCVMabHOM
KOHTPOJIE 32 K0/ AETaNbIO.

YenelwHoe pacnpocTpaHerie npoaykuum GGF Srl

Ha MeXyHapaHbIX PbIHKax MpovicxoauT braroaaps
NPOMECCHoHabHOM PaboTe ANCTPNOBIOTOPOB,

C KOTOPbIMM 32 oAbl COTPYAHN4ECTBA KOMMaHNS
BbITCPOWAA W BbICTPAUBAET MPSMbIE U AOBEPUTENbHbIE
OTHOLLEHNS. Mbl npeanaraem: pasniHble Moaem
FA30BbIX N NEKTPUYECKMX NEYEN ¢ otaenkoit
113 CTa/m iNOX UM B CTUME «PYCTVK» (KDOME ra3oBbix
nevel) ANs N3roToBNEHNS NMLLGI AameTpom oT 30 go
36cm.; TECTOPACKATOYHbBIE MALLWHBI grameTpom
o1 30 0 40cMm, NO3BONSIOLLE YMESBIM PYKam

MOBapOB packaTbiBaTh TECTO BbICTPO 11 KA4ECTBEHHO;
ase ceput TECTOMECW/TIbHBIX AMMAPATOB: ¢
(DVKCVPOBaHHBIMYI FOJIOBKOV 1 KON, @ Takke CO
CBHEMHO AEXON W MOABEMHON rOMOBKON. [aHHble
annapatbl NO3BOMSOT MOAyYaTh TECTO BbICOKOTO
kauecTso; CNTAVICEPbI (MaLwHb! f75 HApe3kut
racTpoHoMI4eckmx mpoaykTos), MALLIMHA 015
HAPE3KW MOLLAPENJIbI, a Taioke OBOLLIEPE3KM,
KOTOpbIE OMOMHSIOT FaMMy HEOOXOAMMbIX annapaTos
B MPOECCHOHaTBHOM PaboTe MULIEPUIA 1 MO3BOASIOT
3HauMTeNbHO CaKOoHOMITL Bpemst; MALLWMHBI 019
PACKATKW TECTA x71€6006y/104HbIX 11 KOHAUTEPCKIX
130enuin. HafeXHOCTb, TOYHOCTb U (DYHKLIMOHANBHOCTD
BbIMyCKAEMOI Hami MPOAYKLWM BbICOKO LIEHUTCS
HaLLVIMW KIVEHTaMN.

MHOronEeTHWIA OMbIT M pacLUMpeHie aestensHocT GGF
Srl Ha MexxyHapoaHbIX PbiHKax MO3BOSET KOMMaHUM
3a9BUTb O Cebe KaK O HafIeXHOM MapTHePe, MPOAYKLMS
KOTOPOrO MO3BOSUT MPOVI3BOAMTENAM MMLILBI COXPaHTB
TPaguLIM €€ BbINEYKY, a Takke ee 0C000e Ka4ecTBO
apomar.




Dalla materia prima al prodotto finito.
From raw material to finished product.

De la matiére prémiere au produit fini.
Vom ersten handgriff bis hin zum fertigen produkt
Desde la materia prima hasta el producto acabado.
OT CbIPbs 1O KOHEYHOIO NPOOYKTA

O | nostri prodotti sono progettati e realizzati intera-
mente all'interno dell’azienda.
Il nostro personale qualificato cura nei minimi dettagli

ogni processo produttivo fino alla spedizione.

é% Our products are
designed and entirely
made within the com-
pany. Our qualified
staff takes care of each
productive process
down to the last detail
up to the shipping.

(D Nos produits sont
entierement élaborés
et réalisés au coeur

de I'entreprise. Notre
personnel qualifié soi-
gne dans les moindres
détails chaque proces-
sus, de la production a
I'expédition.

@ Unsere Produkte
werden alle in unse-
rer eigenen Firma

geplant und produziert.

Unser qualifiziertes
Personal kimmert
sich von der Planung
Uber die einzelnen
Produktionsschritte bis
hin zur Spedition um
jedes kleinste Detail.

Nuestros produc-
tos estan enteramente
disefados y realizados
al interior de nuestra
empresa. Nuestro per-
sonal cualificado cuida
hasta el minimo detalle
cada proceso producti-
vo hasta el envio.

G Hatum npomyKTbl
3aMPOEKT/POBAHbI

11 pean30BaHbl

camoi upmoit. Hatu
BbICOKOKBaMDMLMPOBAHHbIN
nepcoHan 3aboTuTcs

0 KXXIoW fetanm
MPOLYKTVBHOrO MPOLecca, ¢
MOMeHTa 0ChOPMIIEHNS 3akasa
BN/OTb 10 JOCTABKY TOBapa.



. FORNI ELETTRICI Electric ovens

Fours electriques | Elektrobackéfen >
Hornos electricos | SNEKTPYYECKIE NEYN

LINEA MICRO p.08
LINEA E p. 14
LINEA F p. 20
LINEA FR p. 26
LINEA DE LUXE p.32
LINEA X p.34
LINEAT p. 40
B FORNI A GAS Gas Pizza ovens p. 44

Fours a Gaz | Gasbackofen
Hornos a gas | TASOBbIE MEYY

I ACCESSORI FORNI ovens accessories p.50

Accessoires de fours | Pizzadfenzubehor
Hornos accesorios | fyxoBok AKceccyapel

B GIRARROSTO A GAS Gas chicken rotisserie p.54

Rotissoire a gaz | Gas Bratspiel
Asador de pollos | FTASOBbIE BEPTE/I

SFOGLIATRICI pough sheeters p. 60

Laminoirs | Blatterteig Maschinen
Laminadoras | TECTOPACKATOYHBIE MALLMHBI /1% C/IOEHOTO TECTA

B STENDIPIZZA Pizza Dough Rollers p. 68

Formeuses / Teigausrollmaschinen
Laminadoras por pizza
MALLVHA 019 PACKATBIBAHUA U BBITATVIBAHIAA MALLBI

. IMPASTATRICI Spiral machines

Petrins | Teigknetmaschinen
Amasadoras | TECTOMECUbHbIE MALLIVHBI

LINEA K p. 74
LINEA KTE p.76
LINEA SP p.78
LINEA PLAM p. 80

| COMPLEMENTI CUCINA «itchen equipment p. 84

Complements cuisine | Kichengegensténde
Complementos cocina | KYXOHHbIE AKCECCYAPHI

&

Diametro pizza | Pizza diameter

Q

Pizza diametro | Onavetp MULLA

Teglia | Baking tray
Plague | Backform
Bandeja | MPOTVBEHD

\

Assorbimento | Absorption
Absorption | Leistung
Absorcion | MOLLHOCTb

N~

Voltaggio | Voltage
Voltage | Spannung
Voltaje | BOIBTAX

S,

Numero di pizze contenute| Number of pizzas contained
Nombre de pizzas contenues | Anzahl der Pizzen
Numero de pizzas contenidas | KOMHECTBO MALLGI

Diametre pizza | Durchmesser der Pizzas

Qo%l@ VCS

Temperatura di lavoro | Working temperature
Témperature de travail | Arbeitstemperatur
Temperatura de trabajo | PABOYAA TEMMEPATYPA

Peso | Weight
Poids | Gewicht
Peso | BEC

Gas Metano | Natural Gas
Gas Naturel | Erdgas
Gas Natural | TA3 METAH

GPL | LPG
GPL | GPL
GPL | GPL

Capacita polli | Chickens capacity
Capacité poulets | Hahnchen-kapazitat
Capacidad pollos | BMECTMOCTb KYP/LIB

Spessore pasta | Dough thickness
Epaisseur du paton | Teig Dicke
Pasta espesor | TOJILLNHA TECTA

Impasto per ciclo | Dough per batch
Pate par cycle | Teig je zyklus
Amasado para cada ciclo | TECTO / LIKN

Potenza motore vasca | Bowl motor power
Puissance moteur cuve | Leistung Beckenmotor
Potencia motor tina | MOLLHOCTb KOHTE/HEPHOTO ABUTATESTA

Capacita vasca | Bowl capacity
Capacite’ cuve | Beckenskapazitvét
Capacidad tina | EMKOCTb KOHTEVHEPA

Potenza motore spirale | Spiral motor power
Puissance moteur spirale | Leistung Knetspirale Motor
Potencia motor espiral | MOLLHOCTb CMIUPAJTBHOTO OABVIATENA

Velocita | Speed
Vitesse | Geschwindigkeit
Velocidad | CKOPOCTb

ﬁ Velocita RPM | RPM speed
Vitesse RPM | RPM geschwindigkeit

()
Velocidad RPM | CKOPOCTb RPM
Diametro lama | Blade diameter
Diametre lame | Durchmesser des Messers
Diametro hoja | AVAMETP NIE3BIA

STRUCTURE

D A Inox . R  Rustico | Rustical

Rustique | Rustikal
RuUstico | nog aepeseHcKii CTib

D A+ Inox verniciato bianco | WHITE PAINTED
PEINT EN BLANC | WEIR LACKIERT
PINTADO BLANCO |okpatueHHasi B 6enblit LIBET



O Forni elettrici professionali
con misure e ingombri ridotti,
progettati per soddisfare ristora-
tori e famiglie. Ideali per la cottura
di pizza e focacce sia direttamente
sul piano refrattario che in teglia.
Tutti i forni di questa serie man-
tengono gli standard

qualitativi dei modelli piu grandi:
controllo con termostati meccani-
ci indipendenti per cielo e platea,
isolamento con lana di roccia eva-
porata ad alta densita, piano

di cottura in pietra refrattaria.

(D Fours électriques professionnels
de taille compacte, élaborés pour
satisfaire aussi bien les restaurateurs
que les particuliers. Idéals pour la
cuisson des pizzas et des fougasses,
soit directement sur le plan réfractai-
re, ou bien également dans un plat.
Tous les fours de cette série main-
tiennent les standards qualitatifs des
modeéles plus grands: contréle avec
thermostats mécaniques indépen-
dants pour le ciel et le plateau,
isolation en laine de roche évaporée
a haute densité, plan de cuisson en
pierre réfractaire.

@ Hornos eléctricos profesionales
de medidas y estorbo reducidos,
disefados para satisfacer restaurado-
res y familias. Ideales para la coccién
de pizza y bollos directamente sobre
el quemador refractario asi como en
el molde. Todos los hornos de esta
serie m enen las normas cualitativas
de los modelos més grandes: control
con termostatos mecénicos auténo-
mos para cielo y platea, aislamiento
con lana de roca evaporada de alta
densidad, quemador en piedra refrac-
taria.

% Professional electric ovens

with reduced sizes and encumbran-
ce, projected to satisfy restaurateurs
and families. Ideal for cooking pizza
and buns, both directly on the refrac-
tory floor or baking trays. All types

of ovens of this series maintain

the quality standard of the bigger
models: control throughout indepen-
dent mechanical thermostats for both
oven top and bedplate, high-density
evaporated dried mineral wool insu-
lation, cooking surface in refractory
stone.

@ Professionelle Elektrobackofen,
entwickelt mit reduzierten Malen
und Platzbedarf um den Anspriichen
von Gastronomie und Familien zu
entsprechen. Ideal zum Backen von
Pizza und Focacce sowohl direkt am
feuerfesten Boden als auch in der
Pfanne. Alle Ofen dieser Serie halten
die Qualitatsstandards der gréRReren
Modelle: Regulierung mit mecha-
nischen Thermostaten getrennt

fur Ober-und Unterhitze. Isolierung
mit in hoher Dichte verdunstender
Steinwolle, Kochflache aus feuerfe-
stem Stein.

G MpocheccroHanbHble SIEKTPUECKIE
neum HeBOBLLIOrO pasmepa, MPeaHasHayeHs!
019 BNafieNbLEeB PECTOPaHOB, a Takke Ans
CEMEIHOr0 1Cnonb30BaHNs. VagansHsl fa
BbINEYKY MALILBI V1 NEMELLIEK HA OTHEYNOPHOM
NAVTE 1 Ha NPOTUBHE. Bce neyn faHHoM

cepym (MO[OBHO ApYrvM 6OMBLLIMM MOAENSM)
MPVAEPXVBAIOTCS BbICOYANILLMX CTHAAPTOB
KauecTBa. ey CHabXEHbI: MEXaHMHECKMY
TepMocTaTamm1 AN PEryIVPOBKU TEMMEPATYPbI
CBOA 11 M0AA, TEMNNOVN30NALWMOHHBIM CNIOEM
MVHEPaITbHOI BaTbl BbICOKOW MAOTHOCTY, MAWTON
113 OTHEYMOPHOIO KaMHsi.

mod
mod
mod
mod
mod
mod
mod

.MICRO-MICRO V
.MICROh.18

.MICRO h.22

.MICRO 2-MICRO 2V
.MICRO 500
.MICRO 2 500
.MINI 3T

T P O D O VWY

10
10
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11
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] LlNEA MICRO FORNI ELETTRICI

Electric Pizza Ovens | Fours électriques | Elektrobackofen
Hornos electricos | 3/IEKTPUYECKUE MEYN

'b'rb-i-llill-‘t
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MICRO MICRO MICRO MICRO 2
MICRO V h.18 h. 22 MICRO2V

7 ® @ .,

MOD. X

N en Lz Ly L x Lz Ly vk ke ca KGL

MICRO A
MICRO V

MICRO
A 1

MICRO

h. 22 A 1 D 40 405 405 220 600 560 400 230/1/50 2,2 50-400 88

MICRO 2
MICRO 2 V A 2

40 405 405 110 81555 460 290 230/1/50 2,2 50-600 26

40 405 405 180 565 460 360 230/1/50 2,2 50-500 2%)

230-400/3/50

40 405 405 110 568 460 535 4,4 50-500 46
230/1/50




] LlNEA MICRO FORNI ELETTRICI

Electric Pizza Ovens | Fours électriques | Elektrobackofen
Hornos electricos | 3/IEKTPUYECKUE MEYN
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MINI 3T
A/R

MICRO 500 MICRO 2 500

OPTIONAL OPTIONAL

MOD. \’ @ X\\Q"/l Y Q’ 17 f(\ & i
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230-400/3/50

& | MICRO 500 500 510 110 715 570 310 930 /1 /50 4 50-600 45
230-400 /3 /50

MICRO 2 500 500 510 110 715 570 550 930 /1/50 8 50-600 78
230-400 /3 /50

MINI 3T 500 510 110 780 600 530 930 /1/50 6 50-600 73




FORNI ELETTRICI

LINEA E

(i Forni elettrici professionali con
camere di cottura progettate e
ottimizzate per pizze con dimen-
sioni di 30cm di diametro.
Frontali disponibili in acciaio inox
o effetto rustico. Controllo con
termostati meccanici indipendenti
per cielo e platea, isolamento con
lana di roccia evaporata ad alta
densita, piano di cottura in pietra
refrattaria, pirometro e illumina-
zione interna con lampada
alogena. La semplicita di utilizzo e
la robustezza del prodotto sono le
principali caratteristiche di questa
serie di forni.

(D Fours électriques professionnels,
avec chambres de cuisson élaborées et
optimisées pour des pizzas de 30 cm
de diametre. Facade du four disponible
en acier inoxydable ou laquée effet
rustique. Contréle avec thermostats
mécaniques indépendants pour le ciel
et le plateau, isolation en laine de roche
évaporée a haute densité, plan de cuis-
son en pierre réfractaire, pyromeétre et
éclairage interne a lampe halogene. La
simplicité d'utilisation et la robustesse
du produit sont les principales caractéri-
stiques de cette série de fours.

@ Hornos eléctricos profesionales
con cémaras de coccién disefadas y
optimizadas para pizzas de 30 cm de
diametro. Cargas frontales disponibles
en acero inoxidable o rustico. Control
con termostatos mecénicos autbnomos
para cielo y platea, aislamiento con lana
de roca evaporada de alta densidad,
quemador en piedra refractaria, pirome-
tro e iluminacion interior con ldmpara
halégena. La sencillez de utilizo y la
robustez del producto son las princi-
pales caracteristicas de esta serie de
hornos.

S Professional electric ovens
provided with cooking chamber
projected and optimized for pizzas with
a diameter of 30 cm. Fronts available in
stainless steel or rustic version.

Control throughout independent
mechanical thermostats for both oven
top and bedplate, high-density
evaporated dried mineral wool
insulation, cooking surface in refractory
stone, pyrometer and internal halogen
illumination. The ease of use and the
toughness of the product are the
principal characteristics of this ovens
series.

@ Professionelle Elektrobackéfen
mit Backkammern die speziell fur
Pizzen mit einem Durchmesser von 30
cm entwickelt und optimiert wurden.
Vorderseiten verfugbar in Edelstahl
oder mit rustikalem Effekt. Regulierung
mit getrennten, mechanischen
Thermostaten flr Ober- und Unterhitze.
Isolierung mit on hoher Dichte ver-
dunstender Steinwolle, Kochflache

aus feuerfestem Stein. Pyrometer und
Innenbeleuchtung durch Halogenlampe.
Die einfache Handhabung und die
Robustheit des Produkts sind die
Hauptmerkmale der Backdfen dieser
Serie.

G [POECCHOHANBHbIE 3NEKTPUHECKME NEYM
pa3paboTaHbl 15 BbINEYKM MULILbI AYaMETPOM

30 cwm. NepeaHss YacTb aneKTponeYel
NPOV3BOAVTCS B [1BYX BapyaHTax: CTasbHble

(inox) nnmn “aepeserckme”. Meuw cHabxeHb:
MEXaHWHEeCK/MII TepMocTaTami 415 PeryMpoBKy
TemnepaTypbl CBOfA 1 Moaa, TeNNoN30NALMOHHbIM
C/OEM MUHEPAITBHO BaTbI BICOKOW MAOTHOCTY,
M/MTON 13 OTHEYNOPHOIO KaMHsl, MMPOMETPOM

Y1 Fa/IOreHoBbIMY iaMnamil Ans BHYTPEHHENO
0CBeLLeHvs1. [pocToTa ynoTpebeHns M NPOYHOCTb
MPOAYKTa — BOT OCHOBHbIE MOCHI IaHHON CEpUN.

mod. E4

mod. E44
mod. E6

mod. E66
mod. E6/60
mod. E66/60
mod. E9

mod. E99
mod. E12
mod. E12+12

TP UPUVP VT OO UOD
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€4
A/R

Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R)
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R)
Variante Estructura Rustica (R) | BAPUAHT CTb “AEPEBEHCKIN"

cm X

E6 E66
A/R A/R

® & i s

X Z

610 140 900 735 420 233é30/01//35/050 4,200 50-600 78
610 140 900 735 750 232;)0/01//35/050 8,400 50-500 1135
91 140 900 1020 420 232;)0/01//35/050 7,200 50-500 106
91 140 900 1020 750 232;)0/01//35/050 14,400 50-500 178
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E12 E12+12
A/R A/R

€6/60
A/R

Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R)
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R)
Variante Estructura Rustica (R) | BAPUAHT CTb “AEPEBEHCKIN"

€66/60 €9 €99
A/R A/R A/R

®$ & . -~

X Z

MOD.

lo
QH@
Q

230-400 /3 /50
1 1 14 11 7 42 -
A n 30 91k 610 0 50 35 0 930 /1 /50 6.4 50-600 112
€66/60 A 6+6 30 91k 610 140 1150 735 750 e S et 12,8 50-500 187
230/1/50
230-400 /3 /50
“ 9 30 91 91 140 1150 1020 420 930 /1 /50 9,6 50-500 145
230-400 /3 /50
i 1 1 14 11 102 7 -
“ 9+9 30 915 91k 0 50 020 50 930 /1 /50 19,2 50-500 252
230-400/3/50
1 122 14 11 132 42 -
n 12 91k 0 0 50 320 0 930 /1 /50 12,8 50-500 180
E12+12 “ 12+12 g 91k 1220 140 1150 1320 750 233;80/01//35/050 25,6 50-500 317
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O Forni elettrici professionali con
camere di cottura progettate e
ottimizzate per pizze con dimen-
sioni di 36cm di diametro. Frontali
disponibili in acciaio inox o effetto
rustico. Controllo con termostati
meccanici indipendenti per cielo

e platea, isolamento con lana di
roccia evaporata ad alta densita,
piano di cottura in pietra refrattaria,
pirometro e illuminazione interna
con lampada alogena. Serie di tre
resistenze sia per cielo che per pla-
tea, alimentate da teleruttori.
Disponibili anche con termoregola-
tore elettronico con display digitale.

O Fours électriques professionnels,
avec chambres de cuisson élaborées et
optimisées pour des pizzas de 36 cm de
diametre. Facade du four disponible en
acier inoxydable ou laquée effet rusti-
que. Controle avec thermostats méca-
niques indépendants pour le ciel et le
plateau, isolation en laine de roche éva-
porée a haute densité, plan de cuisson
en pierre réfractaire, pyrométre et éclai-
rage interne a lampe halogéne. Série

de trois résistances, aussi bien pour le
ciel que pour le plateau, alimentées par
des contacteurs. Egalement disponibles
avec thermorégulateur électronique et
affichage digital.

@ Hornos eléctricos profesionales
con cédmaras de coccién disefadas y
optimizadas para pizzas de 36 cm de
diametro. Cargas frontales disponibles
en acero inoxidable o rustico. Control
con termostatos mecanicos autonomos
para cielo y platea, aislamiento con lana
de roca evaporada de alta densidad,
quemador en piedra refractaria, pirome-
tro e iluminacién interior con lampara
halégena. Serie de tres resistencias y
para cielo y para platea, alimentadas
por telerruptores.

Disponibles también con termoregula-
dor electrénico con display digital.

OPTIONAL

% Professional electric ovens
provided with cooking chamber
projected and optimized for pizzas with
a diameter of 36 cm. Fronts available in
stainless steel or rustic version.

Control throughout independent
mechanical thermostats for ceiling

and floor, high-density evaporated dried
mineral wool insulation, cooking
surface in refractory stone, pyrometer
and internal halogen illumination.
Series of three heating elements for
both oven top and bedplate powered by
contactors. Also available with electro-
nic thermoregulator with digital display.

@ Professionelle Elektrobackéfen mit
Backkammern die speziell fur Pizzen mit
einem Durchmesser von 36 cm entwi-
ckelt und optimiert wurden. Vorderseiten
in Edelstahl oder mit rustikalem Effekt
verfugbar. Kontrolle mit getrennten,
mechanischen Thermostaten fur Ober-
und Unterhitze. Isolierung mit in hoher
Dichte verdunstender Steinwolle,
Kochflache aus feuerfestem Stein.
Pyrometer und Innenbeleuchtung

durch Halogenlampe. Serie von drei
Resistenzen flr Ober-und Unterhitze,
versorgt durch einen Fernschalter. Auch
mit elektronischem Temperaturregler
mit digitalem Anzeiger verflgbar.

G [MpocheccuoHanbHble 3NeKTPYECKIE Neum
paspaboTaHbl A5 BbINEYKY MALILLI AMamMeTpoM 36
oM. MepeaHss YacTb 3NEKTPOMNeYen NPOU3BOANTCS
B [IByX BapuaHTax: cTasbHble (inox) unu
“nepeseHckie”. Meyn cHabXeHbI: MeXaHN4eCKMM
TepMocTaTamu 119 PErynMpPOBKM TemrepaTypb
€BOAA W Moaa, TeNoN30NALVOHHbIM CoeM
MWHEPa/TbHON BaTbl BBICOKOW MAOTHOCTM, NANTON U3
OrHeYNOPHOr0 KamHsl, MPOMETPOM U rafioreHOBbIMM
namnami [N BHYTOEHHEro ocBeLLieHIs. 3 6/1okm
PE3VICTOPOB 11 KOHTAKTOPOB ([N CBOfa M Nofa).

B Hanmumm MMEIoTCs Takoke MOLIeN OCHaLLIEHb!
3NEKTPOHHbIM TEPMOPErYAIATOPOM C LII(POBbIM
QUCTINIEEM.

LINEA F72
mod. F72-4

Termostato digitale | Digital thermostat

Thermostat digital | Digitale Steuerung
Termostato digital | LW®POBOW TEPMOCTAT

mod. F72-44
mod. F72-6
mod. F72-66

mod. F108-6

mod. F108-9

LINEA F108

mod. F108-66

mod. F108-99

B S =
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22
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24
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F72-4 F72-44 F72-6 F72-66
A/R A/R A/R A/R

Termostato digitale
Digital thermostat
Thermostat digital
Digitale Steuerung
Termostato digital
LI®GPOBOV TEPMOCTAT

% ® & , 4~

230-400/3/50
72 72 14 101 42 H 1
36 0 0 0 010 850 0 230 /1 /50 6 50-500 03
230-400 /3 /50
36 720 720 140 1010 850 750 230/1 /50 12 50-500 174
230-400/3/50
36 720 1080 140 1010 1210 420 230 /1 /50 9 50-500 139
Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R) 36 720 1080 140 1010 1210 750 230-400/3/50 18 50-500 D30
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R) 230/1/50

Variante Estructura Rustica (R) | BAPVAHT CTW/b “AEPEBEHCKU/”
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F108-6 F108-66 F108-9 F108-99
A/R A/R A/R A/R

Termostato digitale
Digital thermostat
Thermostat digital
Digitale Steuerung
Termostato digital
LI®GPOBOV TEPMOCTAT

® & i s

X Z

230-400/3 /50
1 72 14 137 42 o 14
080 0 0 370 850 0 930 /1 /50 9 50-500 B
230-400/3/50
F108-66 1080 720 140 1370 850 750 230 /1 /50 18 50-500 240
230-400/3/50
1080 1080 140 1370 1210 420 930 /1 /50 13,2 50-500 189
Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R) F108-99 1080 1080 140 1370 1210 750 230-400/3/50 26.4 50-500 346
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R) 230/1/50 '

Variante Estructura Rustica (R) | BAPVAHT CTW/b “AEPEBEHCKU/”



FORNI ELETTRICI

LINEA FR

(D Forni elettrici professionali con
camera di cottura interamente in pie-
tra refrattaria. Questa serie garantisce
un ulteriore isolamento e mantenimen-
to della temperatura anche dopo una
lunga serie di infornate consecutive.
Frontali disponibili in acciaio inox o
effetto rustico. Controllo con termostati
meccanici indipendenti per cielo e pla-
tea, isolamento con lana di roccia eva-
porata ad alta densita, piano di cottura
in pietra refrattaria, pirometro e illumi-
nazione interna con lampada alogena.
Serie di tre resistenze sia per cielo che
per platea, alimentate da teleruttori.
Disponibili anche con termoregolatore
elettronico con display digitale.

(D Fours électriques professionnels, avec
chambre de cuisson entiérement en pierre
réfractaire. Cette série garantie de meilleurs
isolation et maintien de la température,
méme apres une longue série de fournées.
Facade du four disponible en acier inoxydable
ou laguée effet rustique. Contréle avec ther-
mostats mécaniques indépendants pour le
ciel et le plateau, isolation en laine de roche
évaporée a haute densité, plan de cuisson
en pierre réfractaire, pyrométre et éclairage
interne a lampe halogéne. Série de trois rési-
stances, aussi bien pour le ciel que pour le
plateau, alimentées par des contacteurs.
Egalement disponibles avec thermorégula-
teur électronique et affichage digital.

Hornos eléctricos profesionales con
camara de coccion enteramente de piedra
refractaria. Esta serie garantiza un aislamien-
to adicional y un mantenimiento de la tempe-
ratura también después de una larga serie de
pizzas horneadas consecutivamente. Cargas
frontales disponibles en acero inoxidable o
rustico. Control con termostatos mecénicos
autébnomos para cielo y platea, aislamiento
con lana de roca evaporada de alta densidad,
quemador en piedra refractaria, pirémetro

e iluminacion interior con ldmpara haldge-
na. Serie de tres resistencias y para cielo y
para platea, alimentadas por telerruptores.
Disponibles también con termoregulador
electrénico con display digital.

OPTIONAL

% Professional electric ovens provided with
cooking chamber completely in refractory
stone. For this series of ovens, a further
isolation and maintaining of the temperatu-

re are guaranteed also after a long series

of consecutive batches. Fronts available in
stainless steel or rustic version. Control throu-
ghout independent mechanical thermostats
for ceiling and floor, high-density evaporated
dried mineral wool insulation, cooking surface
in refractory stone, pyrometer and internal
halogen illumination. Series of three heating
elements for both oven top and bedplate
powered by contactors. Also available with
electronic thermoregulator with digital display.

@

& Professionelle Elektrobackofen

mit vollstiandig aus feuerfestem Stein
ausgestatteten Kochkammern. Diese

Serie garantiert zusatzliche Isolierung und
Temperaturerhaltung auch nach einer langen
Folge von Backvorgéangen. Vorderseiten in

Edelstahl oder mit rustikalem Effekt verfligbar.

Kontrolle mit getrennten, mechanischen
Thermostaten fir Ober- und Unterhitze.
Isolierung mit in hoher Dichte verdunsten-
der Steinwolle, Kochflache aus feuerfestem
Stein, Pyrometer und Innenbeleuchtung durch
Halogenlampe. Serie von drei Resistenzen

fur Ober-und Unterhitze, versorgt durch

einen Fernschalter. Auch mit elektronischem
Temperaturregler mit digitalem Anzeiger
verflgbar.

6 B npodheccroHanbHbIX SMEKTPUYECKIX Mevax
cepvi FR navTa nonHOCTbIO BbINONHEHA U3
OrHeynopHoro KamHsi. [laHHas cepvs obecneymsaeT
MaKCHMaTbHYIO M3ONSLMIO 11 CTaBIBHOCTD
TemMnepaTypbl U Mpy JONTOM 3anexaHui. NepeaHsis
4aCTb 3M1EKTPOMEYEN MPOU3BOANTCS B [BYX BapuaHTax:
CTanbHble (iNox) 1w “nepeBeHckyie”. Neyn CHabxeHb!:
MEXaHVNHECKUMI TEPMOCTaTaMI 151 PEryIMPOBKY
TemnepaTypsl CBOAA 11 MOAa, TENNON30AALMOHHbIM
CNOEM MUHEPAITBHO BaTbI BHICOKOW MAOTHOCTU, MANTOM
113 OTHEYMOPHOTO KamH, MMPOMETPOM Y FaloreHOBbIMY
nlamnamit 719 BHyTPEHHEro 0CBeLLeHus. 3 610Ky
PE3VICTOPOB 11 KOHTAKTOPOB (A4S CBOAA W MoAa).

B Hamumm MeroTes Takke MOLENN OCHALLEH!
3NIEKTPOHHBIM TEPMOPETYIFTOPOM C LiM(POBLIM
avicnneem.

Termostato digitale | Digital thermostat
Thermostat digital | Digitale S:[euerung
Termostato digital | L/OPOBOV TEPMOCTAT

Camera interamente

in pietra refrattaria

Chamber entirely made up

of refractory stones

Chambre complétement

en pierre refractaire
Ganze Kammer aus
Vollschamottesteinen
Camera enteramente
en piedra refractaria

KAMEPA [I17 SAMNEKAHIAA 13

OIHEYMNOPHOIO KAMHA

LINEA FR72
mod. FR72-4
mod. FR72-44
mod. FR72-6
mod. FR72-66

LINEA FR108
mod. FR108-6
mod. FR108-66
mod. FR108-9
mod. FR108-99

28
28
29
29

30
30
31
31




Camera interamente in pietra refrattaria
Chamber entirely made up of refractory stones
Chambre compléetement en pierre refractaire
Ganze kammer aus Vollschamottesteinen
Camera enteramente en piedra refractaria
KAMEPA L1151 BANEKAHVS 113 OTHEYMOPHOMO KAMHS
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FR72-4 FR72-44 FR72-6 FR72-66
A/R A/R A/R A/R

Termostato digitale
Digital thermostat
Thermostat digital
Digitale Steuerung
Termostato digital
LI®GPOBOV TEPMOCTAT

% ® & , 4~

230-400/3/50
72 72 14 101 42 - 127
36 0 0 0 010 850 0 230 /1 /50 6 50-500
230-400 /3 /50
FR72-44 36 720 720 140 1010 850 750 230/1 /50 12 50-500 226
230-400/3/50
36 720 1080 140 1010 1210 420 230 /1 /50 9 50-500 173
Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R) FR72-66 36 720 1080 140 1010 1210 750 230-400/3/50 18 50-500 316
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R) 230/1/50

Variante Estructura Rustica (R) | BAPVAHT CTW/b “AEPEBEHCKU/”



Camera interamente in pietra refrattaria
Chamber entirely made up of refractory stones
Chambre compléetement en pierre refractaire
Ganze kammer aus Vollschamottesteinen
Camera enteramente en piedra refractaria
KAMEPA L1151 BANEKAHVS 113 OTHEYMOPHOMO KAMHS
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FR108-6 FR108-66 FR108-9 FR108-99
A/R A/R A/R A/R

Termostato digitale
Digital thermostat
Thermostat digital
Digitale Steuerung
Termostato digital
LI®GPOBOV TEPMOCTAT

® & i s

X Z

230-400/3 /50
FR108-6 1080 720 140 1370 850 420 930 /1 /50 9 50-500 174
230-400/3/50
FR108-66 1080 720 140 1370 850 750 230 /1 /50 18 50-500 309
230-400/3/50
FR108-9 1080 1080 140 1370 1210 420 930 /1 /50 13,2 50-500 237
Variante struttura rustica (R) | Rustical structure variation (R) FR108-99 1080 1080 140 1370 1210 750 230-400/3/50 26 4 50-500 437
Variante Structure Rustique (R) | Variante mit rustikaler Struktur (R) 230/1/50 '

Variante Estructura Rustica (R) | BAPVAHT CTW/b “AEPEBEHCKU/”



FORNI ELETTRICI | LINEA DE LUXE

(i Forni elettrici professionali creati con una
particolare camera di cottura con struttura ad
angolo ampia e versatile, adatta per pizze e
focacce di varie dimensioni.

Facciata e camera interna in acciaio inox,
controllo con termoregolatori digitali indipen-
denti per cielo e platea, isolamento con lana
di roccia evaporata ad alta densita, piano di
cottura in pietra refrattaria, pirometro

e illuminazione interna con lampada alogena.
Serie di tre resistenze sia per cielo che per
platea, alimentate da teleruttori.

% Professional electric ovens created
with a particular cooking chamber with
a wide and multiple corner structure,
suitable for pizzas and buns of various
dimensions.

Stainless steel front and chamber,
control throughout independent digital
thermostats for oven top and bedplate,
high-density evaporated dried mineral
wool insulation, cooking surface in
refractory stone, pyrometer and internal
halogen illumination. Series of three
heating elements for both oven top and
bedplate powered by contactors.

O Fours électriques professionnels

a angle, créés avec une vaste chambre
de cuisson particuliere, ample et polyva-
lente. Adaptée pour des pizzas et des
fougasses de différentes dimensions.
Facade et chambre interne en acier
inoxydable, controle avec des ther-
morégulateurs digitaux indépendants
pour le ciel et pour le plateau, isolation
en laine de roche évaporée a haute den-
sité, plan de cuisson en pierre réfrac-
taire, pyrometre et éclairage interne a
lampe halogene. Série de trois résistan-
ces, aussi bien pour le ciel que pour le

plateau, alimentées par des contacteurs.

DE LUXE 1

MOD.

=

& O

@ Professionelle Elektrobackdfen
Serie DELUXE, entwickelt mit einer
speziellen Backkammer in Eckstruktur,
breit und vielseitig verwendbar, geei-
gnet flr Pizzen und Focacce in diversen
Grofien. Vorderseite und Innenraum
aus Edelstahl, Kontrolle mit Digital-
Warmeregler getrennt fir Ober- und
Unterhitze. Isolierung mit in hoher
Dichte verdunstender Steinwolle,
Kochflache aus feuerfestem Stein,
Pyrometer und Innenbeleuchtung
durch Halogenlampe. Serie von drei
Resistenzen fur Ober-und Unterhitze,
versorgt durch einen Fernschalter.

B

@ Hornos eléctricos profesionales
creados con una particular cdmara de
coccién con estructura angular amplia
y versétil, apta para pizzas y bollos de
distintas dimensiones. Carga frontal

y cdmara interior en acero inoxidable,
control con termoreguladores digitales
autébnomos para cielo y platea, aisla-
miento con lana de roca evaporada

de alta densidad, quemador en piedra
refractaria, pirometro e iluminacién inte-
rior con ldAmpara halégena. Serie de tres
resistencias y para cielo y para platea,
alimentadas por telerruptores.

DE LUXE 2

A

G [MpoheccuoHanbHbIe SNEKTPUYECKIIE

MeYn CO CneumansHOM YroBOW, MPOCTOPHOM
MNTON, YAgaNbHbI AN MALLbI M NENELLEK PasHbIX
paamepoB. BHELHSS CTPYKTypa Neyen 1 BHYTPEHHSA
Kamepa BbINOTHEHbI 113 HEPXXaBEIOLLEN CTaN.

[Neun CHaDXEHbI: MEXaHNHECKVIMI TEPMOCTaTaMM
L7199 PEryNIMPOBKY TEMMepaTypbl CBOAA U NOfA,
TENNOV30IUMOHHBIM CJIOEM MVHEPabHON BaThl
BbICOKOW MAIOTHOCTU, MATON U3 OrHEYMOPHOTO
KamHs1, MTMPOMETPOM 1 FaJI0reHOBbIMM Namnamit s
BHYTPEHHErO OCBELLEHIS. 3 ONI0KM PE3VCTOPOB U
KOHTaKTOPOB (419 CBOAA V1 MOfAa).

4  $

i

E
|l n Jonalelc]olElHlAalelc]olElH ] V/H kW] C |caKG]

DE LUXE 1 A 7 36 600 1080 1080 600 700 160 680 1360 1430 740 890 450 zﬁgifPK;ZQFO 11,8 50-500 205
DE LUXE 2 A 7+7 36 600 1080 1080 600 700 160 680 1360 1430 740 890 800 230-400/3 /50 23,6 50-500 375

230/1/50
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LINEA X

O Serie di forni elettrici professionali
che si colloca nel segmento ‘entry-
level’ della nostra produzione, com-
posta da quattro modelli per pizze da
30cm e quattro modelli per pizze da
36cm di diametro. Grazie ad una rinno-
vata progettazione e a nuovi sistemi di
assemblaggio, i suoi costi sono ridotti,
pur mantenendo un’ottima solidita e
qualita costruttiva. Frontali disponibili
in acciaio inox. Controllo con termo-
stati meccanici indipendenti per cielo
e platea, isolamento con lana di roccia
evaporata ad alta densita, piano di
cottura in pietra refrattaria, pirometro e
illuminazione interna.

O Série de fours électriques profession-
nels qui se place dans le segment “entrée
de gamme” de notre production, compo-
sée de quatre modeles pour des pizzas

de 30cm de diametre, et de quatre autres
modeles pour des pizzas de 36 cm de
diameétre. Grace a une production revisitée
et grace aux nouveaux systemes d'as-
semblage, les colts de ces fours ont été
réduits, tout en conservant une excellente
solidité mais aussi une qualité constructive.
Facade du four disponible en acier inoxyda-
ble, contréle avec thermostats mécaniques
indépendants pour le ciel et pour le plate-
au, isolation en laine de roche évaporée a
haute densité, plan de cuisson en pierre
réfractaire, pyrometre et éclairage interne.

@ Serie de hornos eléctricos profesiona-
les que se coloca en el segmento ‘entry-
level” de nuestra produccion, compuesta
por cuatro modelos para pizzas de 30 cm

y cuatro modelos para pizzas de 36 cm de
diametro. Gracias a un disefo renovado y a
nuevos sistemas de ensamblaje, sus costos
son reducidos, manteniendo sin embargo
una excelente solidez y calidad de con-
struccién. Cargas frontales disponibles en
acero inoxidable. Control con termostatos
mecanicos autbnomos para cielo y platea,
aislamiento con lana de roca evaporada de
alta densidad, quemador en piedra refracta-
ria, pirometro e iluminacion interior.

% A series of professional electric ovens
belonging to the ‘entry-level’ of our produc-
tion, composed by four models for pizzas
with a diameter of 30 cm and four models
for pizzas with a diameter of 36 cm. Thanks
to a renewed design and new assembling
systems, its costs are reduced, even main-
taining an excellent solidity and executive
quality. Fronts available in stainless steel.
Control throughout independent mechanical
thermostats for both oven top and bedpla-
te, high-density evaporated dried mineral
wool insulation, cooking surface in refrac-
tory stone, pyrometer and internal illumina-
tion.

@ Serie professioneller Elektrobackofen
die in unserer Produktion im Bereich ‘entry-
level' platziert sind. Vier Modelle fur Pizzen
mit 30cm Durchmesser, vier Modelle fur
Pizzen mit 36cm Durchmesser. Dank eines
erneuerten Projekts und einem neuen
System der Zusammenfassung, sind die
Kosten verringert, trotz Erhaltung einer opti-
malen Soliditat und Qualitat. Vorderseiten
in Edelstahl verfligbar. Kontrolle mit
getrennten, mechanischen Thermostaten
fir Ober- und Unterhitze, Isolierung mit in
hoher Dichte verdunstender Steinwolle,
Kochflache aus feuerfestem Stein,
Pyrometer und Innenbeleuchtung.

G [laHHas cepys NPO(ECCHOHANBHbIX
3NEKTPVYECKIIX MeYet BXOAUT B COCTaB OTpac/n ‘entry-
level’ HaLLien MpoayKLWK, BKIKOHaOLLEN 4 Moaenm

ong iyl 30 M. 1 4 mopem ang nuuusl 36 oM.
O6HOBMEHHOE MPOCTPAHCTBO NPOEKTVPOBAHMS 1 HOBbIE
cucTeMbl COOPKY MO3BOASIOT CYLLIECTBEHHO CHU3WTH
CTOMMOCTV 6e3 yTpaTa NPOYHOCTY W KA4ECTBEHHOCTY
KOHEYHOro MPofyKTa.

[NepenHsa YacTb BbINOJHEHA 113 HEPXKABEIOLLIEH CTaUN.
[Neun cHabXeHbl: MEXaHN4ECKVIMI TepmocTaTamit

118 PEryMPOBKI TemMepaTypbl CBOAA W noja,
TENNOU30SLUMOHHBIM C/IOEM MVHEpaUIbHOM BaTbl
BbICOKOW MAOTHOCTU, MAUTON 13 OTHEYNOPHOro

KamHsi, NMPOMETPOM 11 ra/loreHoBbIMM flamnamit s

BHYTPEHHEro OCBELLEHNS. LI N EA X3 0
mod. X 4/30  p.36
mod. X 44/30 p.36
mod. X 6/30  p.37
mod. X 66/30 p.37
LINEA X36
mod. X 4/36  p.38
mod. X 44/36 p.38
mod. X 6/36  p.39
mod. X 66/36 p. 39




Ll N EA X3 0 FORNI ELETTRICI

Electric Pizza Ovens | Fours électriques | Elektrobackofen
Hornos electricos | 3/IEKTPUYECKUE MEYN

X 4/30 X 44/30 X 6/30 X 66/30

\" %, Q‘W Q‘f‘ 4 N § @

MOD. X

7
]l ~n Jon x ]zl v ] x|z ] v ] vH_ | KW | C_[caKi

230-4
X 4/30 A 4 30 610 610 140 900 735 420 33300/01/f’5/050 4,200 50-500 76

230-4
X 44/30 A 4+4 30 610 610 140 900 735 750 32300/01//35/050 8,400 50-500 132

X 6/30 A 6 30 610 91 140 900 1020 420 230-400/3 /50 7,200 50-500 104
230/1/50
X 66/30 A 6+6 j 30 610 91 140 900 1020 750 232;)0/01//35/050 14,400 50-500 176




] Ll N EA X3 6 FORNI ELETTRICI

Electric Pizza Ovens | Fours électriques | Elektrobackofen
Hornos electricos | 3/IEKTPUYECKUE MEYN

X 4/36 X 44/36 X 6/36 X 66/36

y —— ® ® . i@

7
]l ~n Jon x ]zl v ] x|z ] v ] vH_ | KW | C_[caKi

230-400/3/50

X 4/36 A 4 36 720 720 140 1010 850 420 230 /1 /50 6 50-500 95
A 4+4 36 720 720 140 1010 850 750 230-400/3 /50 12 50-500 165
= 230/1/50
A 6 36 720 1080 140 1010 1210 420 23;520/01//35/050 S 50-500 187
A 6+6 j 36 720 1080 140 1010 1210 750 23;):(30/01//35/050 18 50-500 232
»



FORNI ELETTRICI | LINEAT

O | forni elettrici della linea T si dif-
ferenziano per la loro versatilita, adatti
sia alla cottura della pizza che del
pane, grazie all'altezza interna di 18cm.
Le dimensioni della camera di cottura
sono ottimizzate per I'utilizzo di teglie
da 40x60cm.

Frontale in acciao inox, controllo con
termostati meccanici indipendenti per
cielo e platea. Isolamento con lana di
roccia evaporata ad alta densita, piano
di cottura in pietra refrattaria, pirome-
tro e illuminazione interna.

(D Les fours électriques de la ligne T se
différencient par leur versatilité, et sont
aussi bien adaptés a la cuisson de la pizza
qu'a celle du pain, grace a une hauteur
interne de 18 cm.

Les dimensions de la chambre de cuisson
sont optimisées pour pouvoir utiliser des
plagues de cuisson 40x60cm.

Facade en acier inoxydable, contréle avec
thermostats mécaniques indépendants,
avec vo(te et plateau.

Isolation en laine de roche évaporée a
haute densité, plan de cuisson en pierre
réfractaire, pyrometre et illumination inter-
ne.

@ Los hornos eléctricos de la linea T difie-
ren por su versatilidad, aptos y para la coc-
cion de pizza y de pan, gracias a su altura
interior de 18 cm.

Las dimensiones de la cdmara de coccién
estan optimizadas por el uso de ban-

dejas desde 40x60cm.

Carga frontal en acero inoxidable, control
con termostatos mecanicos autbnomos para
cielo y platea. Aislamiento con lana de roca
evaporada de alta densidad, quemador en
piedra refractaria, pirometro e iluminacién
interior.

% The T line electronic ovens stand out
for their versatility; they are suitable for
baking pizza as well as bread, thanks to
their internal height of 18 cm.

Cooking chamber's sizes are optimised for
using baking trays from 40x60 cm.

Front in stainless steel, control throughout
independent mechanical thermostats with
oven top and bedplate. High-density evapo-
rated dried mineral wool insulation, cooking
surface in refractory stone, pyrometer and
internal illumination.

@ Die Elektro-Ofen der Linie T unter-
scheiden sich durch ihre Vielseitigkeit,
geeignet sowohl zum Pizza- als auch zum
Brotbacken dank der Innenhéhe von 18 cm.
Die MalRe des Backinnenraums sind fir den
Gebrauch der Backformen von 40 x60 cm
optimiert.

Die Frontseite ist aus Edelstahl,
Temperaturkontrolle durch unabhangige,
mechanische Thermostate mit Luftraum
und Grundplatte. Die Isolierung ist mit ein-
gedampfter Gesteinswolle hoher Dichte,
die Kochflache aus feuerbestandigem Stein,
Pyrometer und Innenbeleuchtung.

G Bnarogaps ux BHyTpeHHeN BbicoTe (18 cwm),
r16KVIE NEKTPUHYECKME NeYn cepun T crieLvianbHo
paapaboTaHbl 15 BbINEYKM MULILBI U X1eba.
Kawmepel 3anekaHyist npefHasHaqeHb! ans
11CMI0Nb30BaHNS NPOTVBHEN pasmepom 40x60 cM.
MepeaHsst YacTb BbIMONHEHa 113 HEpXKaBeIoLLIE CTau.
Meyn CHabXXeHbI: MeXaHN4ECKMY TepMocTaTaMu
119 PEryMpOBKY TeMMepaTypbl CBOAA U MO,
TENOM30NSLMOHHbIM CNIOEM MYHEpPabHOI BaTbl
BbICOKOW MAOTHOCTM, MAUTON U3 OrHEYMOPHOTO
KamHsl, MMPOMETPOM 1 FaIoreHOBBIMI naMnami Ans
BHYTPEHHETO OCBELLEHIS.

LINEAT
mod. T2
mod. T22
mod. T3
mod. T33

p. 42
p.42
p.43
p.43
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Electric Pizza Ovens | Fours électriques | Elektrobackofen
Hornos electricos | QJIEKTPUYECKUE MEYN

T2 T22 T3 133

& $- Q‘f' 4 N & @

S 2 2 2 T 7T B B

A 2 \/<>'/\ 840 700 180 1125 830 465 23;);(1)0 /O 1//35/050 6.4 50-450 106
A 2+2 ?{:’% 840 700 180 1125 830 835 23§é30/01//35/050 12,8 50-450 179
A 3 <{><>'/\ 1260 700 180 1545 830 465 23;) ;E)O /O 1//35/050 10 50-450 147
A 3+3 gg‘% 1260 700 180 1545 830 835 232 SAE)O /O 1/f5/050 20 50-450 261




FORNI A GAS

LINEA

GAS

(i | nostri forni a gas permettono
una cottura eccellente, paragonabile
al forno a legna. La gamma com-
prende sette modelli, tre progettati
per pizze da 30cm e quattro per pizze
da 36cm di diametro. La particolare
forma dei deflettori laterali all'interno
della camera di cottura - realizzata
interamente in acciaio inox - permette
di convogliare il calore verso la parte
alta della camera per poi rifletterlo
sull’area di cottura. Regolazione indi-
pendente dell'intensita della fiamma
di “cielo camera” e piano refrattario,
regolazione della temperatura con
termoregolatore digitale. Tutti i nostri
forni sono certificati annualmente e
superano severi test di controllo.

(D Nos fours a gaz permettent une
excellente cuisson, comparable a celle
des fours a bois. La gamme comprend
sept modeles, trois congus pour des piz-
zas de 30cm de diamétre et quatre autres
pour des pizzas de 36 cm de diametre. La
forme particuliére des déflecteurs latéraux
a l'intérieur de la chambre de cuisson —
réalisée entierement en acier inoxydable
— permet de diriger la chaleur vers la par-
tie haute de la chambre de cuisson, pour
ensuite la renvoyer sur l'aire de cuisson.
Régulation indépendante de l'intensité de
la flamme du ciel et du plan réfractaire,
régulation de la température avec ther-
morégulateur digital. Tous nos fours sont
certifiés annuellement et subissent de
rigoureux tests de controle.

Nuestro hornos a gas permiten una
excelente coccion, comparable con la del
horno a lefa. La serie incluye siete mode-
los, tres disefados para pizzas de 30 cm y
cuatro para pizzas de 36 cm de diametro.
La particular forma de los deflectores late-
rales al interior de la cdmara de coccién

— hecha enteramente en acero inoxidable
— permite dirigir el calor hacia la parte alta
de la cdmara para luego reflejarlo sobre el
area de coccién. Regulacién autonoma de
la intensidad de llama de “cielo camara”

y quemador refractario, regulacién de la
temperatura con termoregulador digital.
Todos nuestros hornos estan certificados
anualmente y superan rigidos test de
control.

% Our gas ovens allow an excellent
cooking, comparable to the wood-burning
oven. The range includes seven models,
three designed for pizzas with a diame-
ter of 30 cm and four for pizzas with a
diameter of 36 cm. The particular form

of the side deflectors inside the cooking
chamber — entirely made of stainless steel
— allows to carry the heat towards the top
part of the ceiling and refractory surface
flame to reflect it on the cooking area.
Independent regulation of the intensity of
the ‘bedplate chamber’ flame and refracto-
ry surface and regulation of the tempera-
ture with digital thermostat. All our ovens
are yearly certified and pass strict control
tests.

e Unsere Gasbackofen erlauben eine
exzellente Backleistung die mit der eines
Holzofens vergleichbar ist. Das Sortiment
umfasst sieben Modelle. Drei fur Pizzen
mit 30cm Durchmesser sowie vier fur
Pizzen mit 36cm Durchmesser. Die beson-
dere Form der seitlichen Deflektoren,

im Inneren der Backkammern, realisiert
komplett aus Edelstahl, ermoglicht die
Verteilung der Warme in die oberen
Bereiche der Backkammer um sie von
dort auf den Backbereich zu reflektie-

ren. Unabhangige Regulierung des
Hitzegrades der Flamme im oberen und
unteren Bereich der Backkammer. Digitale
Temperaturregelung. Alle unsere Ofen
werden jahrlich zertifiziert und mussen
strengen Kontrollen standhalten.

e Haluv ra3oBble Neun rapaHTVpYIoT ONTUMATBHYHO
BbINEYKY, TOYHO TaKYH Xe, Kak B APOBSAHbIX NeYax.
//IMetoTes B Ham4mmn 7 mogenel, 3 paccumnTaHbl Ha
nmuy 30 oM., 1 4 Ha nuuuy 36 CM. SUameTpoMm.
Kamepa 3anexaHs NoMHOCTbIO BbIMOMHEHA 113
HepXxaseloLLel cTan. PaamelLigHHble B Hel

60KOBblE AEDIEKTOPbI HAMPABASIOT TEMNO K

BEPXHel YacTV Kamepbl 3anekaHus, 1 3aTeM Ha
npoaykTbl. CamocTosTeNbHas PEryNsLS CUMbl OTHS,
OrHeynopHas nuTa, UMPOBOI TepMocTaT Ans
PeryMpoBKY Temnepatypsl. EXXeroaHo Bce Hawum

neYm NOABEPratoTCs XKECTKAM NMPOBEPKAM W TECTaM,
Mo pesy/ibTaTam KOTOPbIX BblOaeTcs cepTudvkar
KayecTsa. mod. G4

mod. G6
mod. G9

p.42
p. 42
p.43

mod. G4/72 p. 44
mod. G6/72 p. 44
mod. G6/108  p. 45
mod. G9/108  p. 45
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Gas Pizza ovens | Fours a Gaz | Gasbackofen | Hornos a gas | TABOBbIE MNEYN

I
illb. AL .u.u.JLIIIIIIiIIIIlHIIIIlI!IIlII'FI;‘HIHIII

G4 G6 G9

.
MOD. \’ @ xh’z[ Q’ 6 ” $ gg i
_-__------

A 4 F{i 30 620 620 155 1000 840 470 11.954 1,470 1,087 230/1/50 50-500 115

A 6 * 30 620 920 155 1000 1140 470 15480 1,904 1,408 230/1/50 50-500 146

A 9 30 920 920 155 1300 1140 470 21.070 2,692 1,917 230/1/50 50-500 181




B | INEA GAS

Gas Pizza ovens | Fours a Gaz | Gasbackofen | Hornos a gas | TABOBbIE MNEYN

G4/72

FORNI A GAS

MOD.

G4/72

G6/72

G6/108
G9/108

G6/72

$ o ¢

T T Tem Lz v x iz v lan|min lkam ]| vike | T sk
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4

d

its

36

36

36

36

$

720

720

1080

1080

720

1080

720

1080

'z

155

155

165

155
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G6/108
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LTI
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G9/108

1095

1095

1455

1455

940

1300

940

1300

470

470

470

470

14.617

19.346

19.346

25.7%5

1,799

2,381

2,381

3,175

1,321

1,748

1,748

2,331

230 /1 /50

230 /1 /50

230/1/50

230/1/50

§ @

50-500

50-500

50-500

50-500

132

161

166

230




ACCESSORI FORNI | CAPPE ASPIRANTI

Cooker hoods | Hottes aspirantes | Dunstabzugshauben
Campanas aspiradoras | BbITsbkHble Konnaku

(D Le cappe aspiranti sono disponibili
per tutti i modelli di forni elettrici

(tranne serie MICRO e MINI).

Di facile installazione, prevedono una
motorizzazione con tre velocita di
aspirazione. Grazie all’accessorio filtro con
carbone attivo & possibile utilizzarla anche
senza collegarla alla canna fumaria.

(D Les hottes aspirantes sont disponibles pour
tous les modeles de fours électriques (a I'excep-
tion des séries MICRO et MINI ).

Faciles a installer, elles sont dotées d'une motori-
sation a trois vitesses d'aspiration. Grace au filtre
accessoire a charbon actif, il est possible de I'utili-
ser sans la raccorder au conduit de la cheminée.

Las campanas aspiradoras son disponibles
para todos los modelos de hornos eléctricos
(excepto serie MICRO y MINI).

De féacil instalacién, tienen una motorizacién de
tres velocidades de aspiracién.

Gracias al complemento filtro con carbén activo
es posible utilizarlas también sin conectarlas al
tubo de la chimenea.

OPTIONAL

% Oven cooker hoods are available for all
models of electric ovens (except for the series
MICRO and MINI).

Easy to install, they are provided with a three-
speed suction motor.

Thanks to the active carbon filter, it is possible to
use them without being connected to the chimney
flue.

@ Die Dunstabzigshauben sind fir alle
Elektrobackofen (ausgenommen Serie MICRO und
MINI) verflgbar.

Sie sind einfach zu installieren und bieten einen
Motor mit drei Absaugstarken. Dank des einge-
bauten Aktivkohle-Filters kénnen sie auch ohne
Anschluss an den Kamin verwendet werden.

G BbITsKHblE KOSNAKI MMEIOTCS B HAMYIM [1/151 BCEX
Mofieneit anexTpudeckix neven (kpome cepuit MICRO 1 MINI).
Jlerko ycTaHaBAMBAIOTCS, BO3MOXHbI 3 CKOPOCT BCACHIBAHNS,
Brarofaps AONOMHUTENHOMY (DUNLTPY 113 aKTHBIPOBAHHOTO
YIS, HALLW BBITSHKHbIE KOMMAKI He HY)KAAIOTCS B COBAMHEHIM C
[LbIMOXOZOM.

Filtro a carboni attivi

Active carbon filter

Filtre a charbons actifs
Aktivkohle filter

Filtro de carbones activos
OUNBTP 113 AKTVBIPOBAHHOI O YINg




Camino antivento

Wind-stopper flue
Cheminé contre-vent
Abgaskamin @
X

Chimeneas antiviento MOD i
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ACCESSORI FORNI

Ovens accessories | Accessoires de fours | Pizzadfenzubehor
Hornos accesorios | gyxoBok Akceccyapbl

150 310 500

A 200 400 640 4
A 250 460 710 5,5

Celle per forni elettrici e a gas. Le celle e i sostegni seguono le misure
del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L'altezza
invece e’ di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Cupboards for electric and gas ovens. Width and depth of cupboards and stands
follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height is of
98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Armoires pour fours électriques et a gaz. Les armoires et supports suivent les
mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
'hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double
chambre.

Qﬂ@ Q

’

G4 150 mm G4 + G4 150 mm
G6 150 mm G6 + G6 200 mm

%)

Unterschrinke fur Gas- und Elektro- Pizza Ofen. Die Unterschranke und Unterge-
stelle folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hohe ist von 98cm
fur einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

G9 150 mm @9 +G9 200 mm
el 150 mm G4/72 + G4/72 200 mm
(yyra 150 mm G6/72 + G6/72 200 mm
7afesl 150 mm AL ETANSE 200 mm
(OSTANOISE 200 mm G9/108 + GS/108 wislelnlsy

Camaras de fermentacion por hornos. Las celdas y los soportes siguen la medida
del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin embargo
la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

AYeliK1 019 3aKBaLLMBAHWUA LS AyXOBOK 3JIEKTPUYECKUX U rasoBbIX. [abapuThl (LUnpuHa,
rnybuHa) Kamep 11 0Mop COBMafaloT C rabapuTami NeYei COOTBETCTBYHOLLENO Kofia. Bricota
neyelt C OfiHOM kamepon - 98 CM. , C [ByMs kamepamit - 85 CM.

Sostegni
Stands
8L$?§r(;ré§te||e Raccordo per forni a gas da sovrapporre
Soportes Connection flue for stackable gas ovens
ONoPb| Raccord pour fours a gas superposer
Verbindung fir Gas Pizza Ofen Uberlagerung
Enlace para hornos sobreponibles 5 \
HAKNAOBIBAEMOE COEAVHEHINE FA3OBbIX NEYEN ‘
i
| @ Y B
Ruote MOD- z
Castors
Rader
Ruedas b 6 m A 150 310 200 690 6
KONECA
- 'r; m A 200 310 200 690 6
=1 m A 250 420 265 755 7

Guida portateglie-riscaldatore 0-90°C
Stainless steel pans’ guide-0-90°C heater

Guide porte-plaques-0-90°C chauffage
Backformblechtrager-0-90°C Unterschrankheizung
Guia para cazuelas-calentador 0-90°C
NpOTVBEHb-CeTKa 1 HarpesaTens 0-90 C°

Cappe per forni elettrici solo per Linea E, F, FR, X - Senza Motore
Hoods for E, F, FR, X Series - Without Motor

Hottes pour Série E, F, FR, X - Sans Moteur

Hauben Fur E, F, FR, X Linie - Ohne Motor

Campanas por modelos E, F, FR, X - Sin Motor

BbITSDKHOI KONMaK [/159 3NEKTPUYECKON [yXOBKM (0€3 MOTOpa, ToNbKO Ans nniun ‘E’, 'F, ‘FR’, X')




GIRARROSTO A GAS

(i | nostri girarrosti verticali

a gas permettono la cottura di
varie tipologie di alimenti.
Tutte le parti a contatto con il
cibo sono in acciaio inox.
Sono disponibili modelli di
varie dimensioni: da 2, 3, 4, 6
e 8 assi. | bruciatori a gas di
ottima fattura combinati ad una
robusta trasmissione mecca-
nica rendono questo prodotto
tra i piu affidabili sul mercato.
Tutti i nostri girarrosti sono cer-
tificati annualmente e superano
severi test di controllo.

(D Nos rétissoires verticales a gaz
permettent la cuisson de différents
types d'aliments. Toutes les parties
se trouvant au contact de la nourri-
ture sont en acier inoxydable. Des
modeles de différentes tailles sont
disponibles: de 2, 3, 4, 6 et 8 bro-
ches. Les brlleurs a gaz d'excellente
fabrication, combinés a une solide
transmission mécanique, font de ce
produit I'un des plus fiables sur le
marché. Toutes nos rotissoires sont
certifiées annuellement et subissent
de rigoureux tests de controle.

@ Nuestros asadores verticales
permiten cocinar varios tipos de ali-
mentos. Todas las partes a contacto
con la comida son en acero inoxi-
dable. Estan disponibles modelos
de varios tamafos: de 2, 3, 4,6y

8 ejes. Los quemadores a gas de
excelente hechura combinados con
una transmisién mecanica robusta
hacen de este producto uno de

los mas confiables en el mercado.
Todos nuestros asadores estan
certificados anualmente y superan
rigidos test de control.

% Our vertical gas chicken
rotisseries allow to cook various
types of food. All the parts in
contact with food are made of
stainless steel. Different sizes
models are available: from 2,3,4,6
and 8 axles. Finely finished gas
burners and a tough mechanical
transmission make this product one
of the most reliable on the market.
All our rotisseries are yearly certified
and pass strict control tests.

@ Unsere gasbetriebenen
Bratspield Grills erméglichen die
Zubereitung unterschiedlichster
Lebensmittel. Sdmtliche Teile die in
Kontakt mit Lebensmitteln kommen
sind aus Edelstahl. Zur Verfligung
stehen Modelle in unterschiedlichen
Groflken mit 2, 3, 4, 6 oder 8 Achsen.
Die Gasbrenner in exzellenter
Verarbeitung kombiniert mit einem
robusten, mechanischen Getriebe
machen dieses Produkt zu einem
der zuverlassigsten auf dem Markt.
Alle unsere Gas-Bratspiel werden
jahrlich zertifiziert und mussen stren-
gen Kontrollen standhalten.

e Ha Halwumx ra3oBbIX BEPTUKABHbIX
TPUASIX C BEPTENOM MOXHO XXapuTb pPasHble
BUabl 67110, HacTy, HaXOLALMECS B MPSMOM
KOHTaKTe C MULLEI, U3rOTOBMEHbI U3
HePXXaBEIOLLEN CTanu. MIMeoTes B Hammuum
MOLEM pasHbIx pasvepos: ¢ 2, 3, 4, 6

11 8 ocsmmn BpaLLierisd. brarogapst CBoUM
BbICOKOKQUYECTBEHHBIM FA30BbIM FOPESKaM 1
COMMAHON MEXaHNYECKON NepeaaUn, AaHHbIA
NPOAYKT SIBNSETCS OOHIM U3 CaMblX HAAEXHbIX
MPELNIOKEHN Ha PbIHKE. EXeroaHo BCe Hawum
TPUAV C BEPTENOM NOABEPraOTCS XKECTKUM
MPOBEPKaM 1 TeCTam, N0 pesyNbTaram KOTOpbIX
BbIAETCS CEPTU(MKAT KauecTsa.

mod. G2S
mod. G3S
mod. G4S
mod. GBS
mod. G8S

p.52
p.53
p.53
p. 54
p. 55




GIRARROSTO A GAS

Gas chicken rotisserie | Rétissoire a gaz | Gas Bratspiel3
Asador de pollos | TABOBbIE BEPTEJ/IN

G2S G3S G4S

Accessorio supporto girarrosto
Roaster stand option

Support rotissoires

Zubehor: Untergestell des Bratspiel3es
Complemento soporte asador
AKCECCYAP - OMOPbI 7151 BEPTENA

Cesta per cottura da 3,5 mm | Cooking basket 3,5mm
Panier cuisson 3,5mm| Grillkorb 3,5mm ‘

Canasto coccién 3,5mm | KOP3UHA 19 SAMEKAHNA 3,5MM
Y 6 .
MOD. N e 4 r(\ ﬂ _6 i

1100 480 750 8/10 230/170 12 0,94 1,24 71

m 1100 480 920 12/15 230/170 18 1,41 1,86 87
Cesta per cottura da 5 mm | Cooking basket 5mm 1100 102
Panier cuisson 5mm | Grillkorb 5mm 1100 480 1750 16/20 230/170 24 1,88 2,48 112
Canasto coccion 5mm | KOP3VHA )19 SAMEKAHWSA 5MM



GIRARROSTO A GAS

Gas chicken rotisserie | Rétissoire a gaz | Gas Bratspiel3
Asador de pollos | TABOBbIE BEPTEJ/IN

¢ |

G6S

Cesta per cottura da 3,5 mm | Cooking basket 3,5mm
Panier cuisson 3,5mm| Grillkorb 3,5mm
Canasto coccién 3,5mm | KOP3UHA 19 SAMEKAHNA 3,5MM

Cesta per cottura da 5 mm | Cooking basket 5mm
Panier cuisson 5mm | Grillkorb 5mm
Canasto coccion 5mm | KOP3VHA )19 SAMEKAHWSA 5MM

G8S

s B
MOD. PN 0 17 f d b ﬂ _6 i

1100 480 1750 24/30 230/170 36 2,82 3.72 144

m 1100 480 1930 32/40 230/170 48 3.76 4,96 170




SFOGLIATRICI |

O Le macchine sono realizzate con
moderni criteri di razionalita e fun-
zionalita. Possono lavorare qualsiasi
tipo di pasta, fino a spessori sottilis-
simi, grazie ai cilindri rettificati, alla
trasmissione di elevata precisione

e ai nastri trasportatori a velocita
differenziata. Struttura in acciaio con
vernice antigraffio, movimentazione
su ruote e piani di lavoro sollevabili
per minore ingombro a macchina
spenta. Tra gli optional disponibili
offriamo il pedale ed il sistema di
taglio: quest’ultimo & standard per il
croissant, mentre & da quotare per
qualsiasi forma di taglio.

O Les machines sont fabriquées

avec des principes de rationalité et de
fonctionnalité modernes. Elles peuvent
travailler tout type de pate, méme trés
faible épaisseur, grace aux cylindres
redressés, a la transmission de haute
précision et aux bandes transporteuses
a différentes vitesses. Structure en acier
vernis blanc anti-rayures, déplacement
sur roues et plans de travail soulevables
pour un encombrement mineur quand la
machine est éteinte. Parmi les options
disponibles, nous vous proposons la
pédale et le systeme de coupe: ce der-
nier est standard pour le croissant, mais
doit étre évalué pour toute autre forme
de coupe.

@ Las maquinas estan realizadas con
criterios modernos de racionalidad y fun-
cionalidad. Pueden trabajar cualquier tipo
de masa, con espesores desde 0,1 hasta
34mm, gracias a cilindros y sistema de
transmision a elevada robustez y preci-
sion.

Estructura en acero con barniz anti-
rasgufo blanca, movilizacién sobre
ruedas y encimeras levantables para un
menor estorbo cuando la maquina esta
apagada.

Entre los complementos disponibles,
ofrecemos el sistema de corte croissant.

% Machines are made following
modern effectiveness and functionali-
ty criteria. They can work any type of
dough, up to the thinnest thickness,
thanks to rectified cylinders, the highly
precise transmission and conveyor belts
at differentiated speed. Steel structure
with scratchproof white paint, wheel
handling and liftable worktops for a mini-
mal amount of space when the machine
is switched off.

The optional include the pedal, a stan-
dard croissant cutting system and a
dimensioning cutting system for any
other cutting shapes.

@ Die Maschinen sind nach moder-
nen Kriterien der Rationalitat und
Funktionalitat entwickelt. Man kann mit
ihnen jegliche Art von Teig mit einer
Dicke von 0,1 bis 34 mm bearbeiten.
Dank der Zylinder, der hochprézisen
Ubertragung und der Transportbander
mit regulierbarer Geschwindigkeit.
Stahlstruktur aus kratzfestem Lack,
Bewegung auf Réadern und anhebbare
Arbeitsflachen fur geringere Sperrigkeit
bei abgestellter, ausgeschalteter
Maschine. Als Optional bieten wir das
Pedal und das Schneidesystem:
Letzteres ist Standard fur Croissant, wéah-
rend es fur jegliche Schnittart benutzt
werden kann.

e Halum MaLLvHb! OTBEYAIOT KPUTEPHSM
paLVOHaIBHOCTY 1 (hyHKLMOHANBHOCTY. Briaroaapst
CBOVIM NONPaB/IEHHbIM LAMMHEPaM, TOYHOM Nepedaqn
11 IEHTONHBIM KOHBEVepaM ¢ auddepeHLpoBaHHoN
CKOPOCTbIO, OHM CrIOCOBHBI 06PaboTaTh NI6ON BIAA,
TecTa — OT TOHKOO 10 KPYMHOro.

CranbHasi CTPYKTYpa 13 LiapaniHoyCTONMBOro
Jlaka, Koseca 1 yao6Has cuctema nogbema padoumx
CTOJI0B MPY BbIK/IOYEHHON MaLLMHE.

Mbl npea/iaraeM Creayiole akceccyapsl: nefas

11 CUCTEMY Hape3KM (CTAHAAPTHYIO [1s1 KDYacCaHoB,
a 19 [pyrvx BIAOB Hape3Ky M3roTaBIMBAETCS Ha
3aKag).

mod. EASY 500 SM
mod. TR 500 SM
mod. EASY 400 M
mod. EASY B

mod. EASY

mod. GP-BC

mod. GP-B

mod. GP

p.58
p. 58
p.59
p. 60
p.61
p. 62
p.62
p.63




SFOGLIATRICI

Dough sheeters | Laminoirs | Blatterteig maschinen
Laminadoras | TECTOPACKATOYHbIE MALUWHbI OJ14 CJIOEHOIO TECTA

Pedale opzionale | Optional pedal
Pedale optionnelle | Opzionaler Fukschalter
Pedal opcional | MEOATIb (MO XXENAHVIO)

EASY 500 SM EASY 400 M

- @
STl 2 [ v Lx [z [om | ke | v | kw |eako]

682 972 405 300 682 0,1:28 4 = = 35

. 230-400/3/50
- 827 972 477 300 827 0,1:28 4 230 /1 /50 0,37 70

< @ &

X z Y | X z Y | KG.

-1310 765 755 765 465 755 38

MOD.

TR 500 SM



SFOGLIATRICI

Dough sheeters | Laminoirs | Blatterteig maschinen
Laminadoras | TECTOPACKATOYHbIE MALUWHbI OJ14 CJIOEHOIO TECTA

1 'y
EASY B 500-800
EASY B 500-1000
EASY 500-800
EASY 500-1000
“ . v s
N / e 4 D v: B EASY 600-1500
X VA Y mm Kg. V/Hz KW Y ca. KG.
980 1980 557 0,1:34 8 230-400/3/50 0.85 ! 120

230/1/50 0.37-0,55 2

| 230-400/3/50 0,55
980 2380 557 0,1:34 8 oiiisn oo am| 2 | TC

—

_ 230-400 /3 / 50 0,75
890 1980 1265 0,1:34 8 230 /1 PH* 06-1,1 o0

N —

_ 230-400/3 /50 0,75
890 2380 1265 0,1:34 8 230 /1 PH* 0.6-1,1 2 160

—

—_

. 230-400 /3 /50 0,75
1020 2380 1290 0,1:34 12 230/ 1 PH* 06-1,1 229

N

—_

. 230-400/3 /50 0,75
1020 3050 1290 0,1:34 12 230 /1 PH* 0,6-1,1 2 240

230-400/3 /50 0,75

—_

1020 3380 1290 0,1:34 12 - 250 ** Dispositivo taglio croissant Pedale opzionale | Optional pedal
230/1 PH 0,6-1.1 2 TCE 600 Croissant cutting device Pedale optionnelle | Opzionaler FuRschalter
Dispositif coupe croissant Pedal opcional | MEQASb (MO XKENAHWIO)
* Disponibile monofase solo con variatore a 4 velocita (0,75 KW) | Available with mono-phase speed variator (0,75 kw) Croissant-Schneider
Disponible avec variateur de vitesse sur monophase (0,75 kw) | Verflgbar einphasig oder mit variabler geschwindigkeit (0,75 kw) Dispositivo corte croissant

Disponible con variador de velocidad en monofasico (0,75 kw) | IMEETCS B HAIMYAW C BAPVUATOPOM CKOPOCTW N1 OHO®ASHOIO ABMIATENA (0,75 KW) YCTPOWCTBO [1/191 HAPE3KI KPYACCAHOB



SFOGLIATRICI

Dough sheeters | Laminoirs | Blatterteig maschinen
Laminadoras | TECTOPACKATOYHbIE MALLIVIHbI J15 CJTOEHOIO TECTA

GP-BC 500-800

GP-BC 500-1000
GP-BC 600-1000
GP-BC 600-1200

980
980
b5

955

1055

955

GPB 500-800

GPB 500-1000
GPB 600-1000
GPB 600-1200

968

2450

2450

2850

2050

2450

2450

2850

2050

2450

2450

2850

GP 500-800

GP 500-1000
GP 600-1000
GP 600-1200

460

460

555

5

568

555

1280

1280

1280

1280

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

:34

134

:34

134

:34

:34

134

:34

10

10

10

10

10

10

Pedale opzionale | Optional pedal

Pedale optionnelle | Opzionaler Ful3schalter

Pedal opcional | NEJATb (MO YKEJTAHAIO)

230-400/3 /50
230/1/50

230-400 /3 /50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400 /3 /50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400/3/50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400/3/50
230/1/50

230-400/3 /50
230/1/50

230-400 /3 /50
230/1/50

0,37

0,37

0,37
0,55
0,37-0,565

0,55
0,37-0,55

0,55
0,37-0,55

0,55
0,37-0,65

0,55
0,37-0,65

0,55
0,37-0,55

0,55
0,37-0,565

0,55
0,37-0,65

—_

—_

N—= N= N N= N2 N2 N2 N=

130

140

120

130

1385

145

138

143

170

175



STENDIPIZZA |

(D Le stendipizza sono state pro-
gettate per stendere la pasta con un
notevole risparmio di tempo e senza
bisogno di personale specializzato.
Tutti i componenti a contatto con
la pasta sono in materiale certifi-
cato per alimenti. Disponibili con
coppia di rulli inclinati o paralleli

e doppia regolazione di spessore.
Standard di sicurezza elevati grazie
al microinterruttore sullo sportello
di inserimento.

(D Les faconneuses ont été élaborées
pour étaler la pate avec un gain de temps
important et sans avoir recours a du per-
sonnel spécialisé. Tous nos composants
se trouvant au contact de la pate sont en
matériel certifiés pour les aliments. Les
fagonneuses sont disponibles avec une
paire de rouleaux inclinés ou paralléles,
et il est possible de choisir entre un
double réglage de I'épaisseur de la pate.
Standards de sécurité élevés gréace au
micro-interrupteur situé sur la porte d'in-
sertion.

Las formadoras laminadoras han
sido disenfadas para estirar la masa con
un ahorro notable en tiempo y sin nece-
sitar de personal especializado. Todos
los componentes a contacto con la masa
estan hechos con material certificado
para alimentos. Disponibles con pareja
de rodillos inclinados o paralelos y doble
regulacién del espesor. Estdndares ele-
vados de seguridad gracias al microinter-
ruptor en la puerta de insercion.

% Pizza dough shapers have been
designed to roll the dough saving time
and without needing specialized staff.

All the components in contact with the
dough are made of certified material for
food. Available with a pair of tilted or
parallel rollers and thickness double regu-
lation. High security standards thanks to
the micro switch in the door entry.

@ Die Pizza Ausrollmaschinen wurden
entwickelt um den Teig in kirzerer Zeit
und ohne Erfordernis von Fachpersonal
auszurollen. Alle Maschinenteile die mit
dem Teig in Berlhrung kommen sind
aus Materialen die fur Lebensmittel
zertifiziert sind. Verfligbar sind Paare
mit geneigten Rollen oder parallelen
Rollen und doppelter Regulierung der
Dicke. Hoher Sicherheits-Standard

dank dem Mikroschalter auf der Einfull-
VerschlieRung.

G MalUmHb! 15t PACKaTLIBAHUS 11 BbITAVBaHA
MALLbI MO3BONSIOT W HEKBANMEDMLPOBAHHOMY
nepcoHay BbICTPO packaTbiaTb TecTo Ge3
rnoTepu BoeMeH. HacTu, HaxodsLecs B Mpsivom
KOHTaKTe C MVLLEN, 13roTOB/EHbI 13 6e30MacHbIX 1
CEPTU(MLIMPOBAHHBIX MaTEPIAOB.

Halum MaLwmHe! 060pya0BaHb! 2 HAKNOHHbIMM

W1 NapanensHsIMA KaTkamu, 1 iBOVHON
perynaLver ToLWHb1. Bbicokvie CTaHaapThl
BesonacHocTy, Baarofaps NpeaoXpaHUTENsHOMY
MVKDOBBIKSIKOHTENHO.

mod. S30/A p. 66
mod. S40/A p. 66
mod. S40/TA  p.67




B STENDIPIZZA

Pizza Dough Rollers | Formeuses | Teigausrollmaschinen
Laminadoras por pizza | MAWWNHA 0159 PACKATbIBAHWA N BbITAMVMBAHA MALLBI

S30/A S40/A S40/TA

’x‘/zv 4 o Y%E

X VA Y V/Hz KW GR. cm ca. KG.

MOD.

S30/A A 490 510 640 230/1/50 0,37 80:210 14 /30 36

S40/A A 590 510 760 230/1/50 0,37 210:700  26/40 44

S40/TA A 590 510 700 230/1/50 0,37 210:700  26/40 45




IMPASTATRICI | LINEA K-KTE

O Le impastatrici a spirale della
serie K e KTE sono adatte per
realizzare principalmente impasti
teneri. La struttura della macchina
€ verniciata mentre vasca, spirale
e perno spacca-pasta sono intera-
mente realizzati in acciaio inox.
La serie KTE permette il solleva-
mento della testa e la rimozione
della vasca. Sono previsti come
accessori il kit ruote, il coperchio
grigliato in acciaio inox e il timer
analogico.

Le nostre impastatrici rispettano
le piu severe norme sulla sicurezza.

O Les pétrisseuses a spirales de la
série K et KTE sont adaptées pour réa-
liser principalement des pates molles.
La structure de la machine est vernie,
tandis que la cuve, les spirales et le pivot
« détacheur de pate » sont entierement
réalisés en acier inoxydable. La série
KTE permet le soulevement de la téte
et I'enlevement de la cuve. Le kit des
roues, la grille de protection en acier
inoxydable et le minuteur analogique
font partie des accessoires disponibles.
Nos pétrisseuses respectent les normes
de sécurité les plus rigoureuses.

@ Las amasadoras de espiral de la
serie K e KTE son aptas principalmente
para hacer masas blandas. La estructura
de la mé&quina esté barnizada mientras
que la tina, la espiral y el perno para par-
tir la masa estan enteramente realizados
en acero inoxidable. La serie KTE permi-
te levantar la cabeza y quitar la tina. Los
accesorios previstos son el kit ruedas, la
tapa rejilla en acero inoxidable y el tem-
porizador analégico. Nuestras amasado-
ras respetan las mas rigidas normas de
seguridad.

% The spiral kneaders belonging to
the series K or KTE are mainly suitable to
make soft doughs.

The body of the machine is painted,
while the bowl, the spiral and the dough
hook are entirely made of stainless steel.
The KTE series allows the raising of

the head and the removal of the bowl.
Among the accessories a wheels kit, the
stainless steel grid lid and the analog
timer are included. Our kneaders comply
with the strictest safety standards.

9 Die Teigknetmaschinen der Serien K
und KTE sind vorwiegend zur Herstellung
von weichen Teigen bestimmt. Die
Maschinenstruktur ist lackiert wéhrend
der Teigbehélter, die Spiralen und der
Teigteilungsstab komplett aus Edelstahl
sind. Die Serie KTE ermdglicht das
Anheben des Kopfes und das Entfernen
des Teigbehélters. Als Zubehor sind der
Réder-Set, der Abdeckrost in Edelstahl
und der analoge Timer vorgesehen.
Unsere Teigmaschinen entsprechen den
hochsten Sicherheitsstandards.

G CrupasibHble TeCTOMECUIbHbIE MaLLMHBI CEpUi
K 1 KTE npeaHasHadeHbl 415 13roTOBMEHNS MArKOro
TecTa. BHelLHss CTPYKTypa — NakpoBaHHas,

a KOHTE/HeP, Crpasb W LWTbIpb-Ceneparop
NOMHOCTbIO BbINO/HEHbI 13 HEPXKABEIOLLIEA CTasu.
Cepyist KTE no3sonsieT NogHMMATh roNoBKY

MalLHbI 1 yOPaTb KOHTEHeP. B Hanmumm uvetotcest
ClleaytoLLIMe aKCeccyapbl: KOMMNEKT KOMEC, ceTyaTas
KPbILLKA 113 HEPXKABEIOLLIE/ CTaN W aHaNom4ecKii
TanMep. Hallm TecToMECHIbHbIe MaLLVHbI
coBMOAAIOT Camble CTPOTUE HOPMbI BE30MaCHOCTH.

LINEA K
mod. K10
mod. K20
mod. K30
mod. K40

LINEA KTE
mod. KTE20
mod. KTE3O
mod. KTE4Q

p.70
p.70
p. 71
p. 71

p.72
p.73
p.73




LI N EA K IMPASTATRICI 7s

Spiral machines | Petrins | Teigknetmaschinen
Amasadoras | TECTOMECWJIbHbIE MALLVHbI

K10 K20 K30 K40

‘ Y
MOD. ‘ gt $ A . i i

| x|z L v | v Hpkw ke ] L ] ca kG

230-400/3/50
+
A 350 650 600 930 /1/50 1,0/0,75 12 16 56
ACCESSORIES A+ 390 670 600 RS S 0,7 /0,55 18 22 57
j‘- 230/1/50 c
; ﬁ | 230-400/3 /50
- +
“ A 430 730 690 930 /1 /50 1,0/0,75 25 32 69
Coperchio grigliato | Stainless steel grid lid Ruote | Castors 230-400/3/50
Grille protection | Edelstahl Schutzgitter Roulettes | Rader A+ 480 800 /10 230/1/50 2016 38 42 102

Tapa rejilla | CETHATASA KPbILLKA Ruedas | KOJIECA



Ll N EA KTE IMPASTATRICI

Spiral machines | Petrins | Teigknetmaschinen
Amasadoras | TECTOMECWJIbHbIE MALLVHbI

. 4 N O w i
-------

ACCESSORIES 230-400/3 /50
+
Y KTE20 390 670 620 930 /1 /50 1/0,75 18 22 65
: ; ‘ 230-400 /3 /50
“ KTE30 430 730 710 230 /1 /50 1.5/1.1 25 32 103
Coperchio grigliato | Stainless steel grid lid Ruote | Castors 230-400 /3 /50
Grille protection | Edelstahl Schutzgitter Roulettes | Rader 480 800 730 230/1/50 25148 38 42 118

Tapa rejilla | CETHATASA KPbILLKA Ruedas | KOJIECA



IMPASTATRICI | LINEA 5P

- (i Le impastatrici a spirale della serie SP
sono adatte alla produzione di impasti medio-
grandi. Questa serie di impastatrici velocizza
il tempo d'impasto rispetto alle macchine tra-
dizionali. Meccanicamente robuste e affidabili,
dispongono di motori a due velocita indipen-
denti per vasca e spirale. Possibilita di pro-
grammare - grazie ai temporizzatori - il cambio
di velocita in modo automatico.

Per facilitare il distaccamento della pasta dalla
spirale & possibile far girare la vasca in senso
opposto a quello di lavoro. Le nostre impas-
tatrici rispettano le piu severe norme sulla
sicurezza.

Spiral kneaders series SP are
suitable for the production of medium-
large doughs. This series of spiral
kneaders speeds up the kneading time
compared to the traditional machines.
Mechanically tough and trustable, they
are provided with two independent
speed engines for the bowl and the spi-
ral. Possibility of automatically program-
ming the speed change - thanks to the
timers. In order to simplify the dough
removal from the spiral it is possible to
turn the bowl in the opposite direction
of the working. Our kneaders comply
with the strictest safety standards.

O Les pétrisseuses a spirales de la
série SP sont adaptées pour produire
des mélanges de taille moyenne a gran-
de. Cette série de pétrisseuses accélere
le temps de mélange par rapport aux
machines traditionnelles. Robustes et
fiables mécaniquement, elles disposent
de moteurs indépendants a deux vites-
ses, par cuve et par spirale. Possibilité
de programmer — grace aux minuteurs
— le changement de vitesse en mode
automatique. Pour faciliter le détache-
ment de la pate de la spirale, il est
possible de faire tourner la cuve en sens
opposé a celui du travail. Nos pétrisseu-
ses respectent les normes de sécurité
les plus séveres.

@ Die Spiralknetmaschinen der
Serie SP sind zur Produktion mittel-
grofRe Teige geeignet. Diese Serie
beschleunigt die Herstellung der Teige
im Gegensatz zu herkdmmlichen
Knetmaschinen. Mechanisch robust und
zuverlassig, verfugen Uber Motoren mit
zwei unabhangigen Geschwindigkeiten
fur Teigschussel und Spirale. Dank

der Timers ist die Moglichkeit zur
Programmierung der automatischen
Anpassung der Geschwindigkeit gege-
ben. Um das Ablésen des Teiges von
der Spirale zu erleichtern ist es moglich
die Teigschussel in die entgegenge-
setzte Richtung zu drehen. Unsere
Teigmaschinen entsprechen den héch-
sten Sicherheitsstandards.

MOD.

@ Las amasadoras de espiral de la
serie SP son aptas para la produccién
de masas medio-grandes. Esta serie
de amasadoras acelera el tiempo de
amasado con respecto a las maquinas
tradicionales. Mecanicamente firmes

y confiables, disponen de motores de
dos velocidades autbnomas por tina y
espiral. Posibilidad de programar - gra-
cias a los temporizadores — el cambio
de velocidad de manera automatica.
Para facilitar el despegamiento de la
masa de la espiral es posible que la tina
gire en sentido opuesto a él de trabajo.
Nuestras amasadoras respetan las mas
rigidas normas de seguridad.

G CrmpanbHble TECTOMECUbHbIE MALLMHbI
cepun SP npepHasHaveHbl 4ns 13roToBNeHNs
TecTa cpeaHe-60mbLLoro pa3mepa. [laHHas cepus
TECTOMECUTBHBIX MALLMH YCKOPSET paboumit
MPOLIECC NO CPABHEHMIO C TPAANLMOHHBIMM
MaLmHamu. MpoYHble 1 HafexXHble, C
[IBYXCKOPOCTHBIMIN [IBUrATENSMIA 319 KOHTEVHEPA
V1 crvpani. ABTOMATVHECKOE N3MEHEHIE
CKOPOCTYV CMeLLMBAHVS. YTOBbI CHATb TECTO OT
Crvpan MOXHO KDYTUTb KOHTEHED B 06paTHOM
HanpasieHuy. Hatum TECTOMECUbHBIE MaLLIMHI
CODMIOAAIOT Camble CTPOTE HOPMbI 6830MacHOCTU.
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A+ 640 1140 1200 230-400 /3 /50 3/15 0,37 60 100 310
i

A+ 750 1170 1250 230-400 /3 /50 4/1 0,37 80 135 350

A+ 750 1220 1290 230-400 /3 /50 45/24 0,56 100 155 410

A+ 830 1300 1290 230-400 /3 /50 52/3 0,56 130 195 440




IMPASTATRICI

LINEA PLAM

O Le impastatrici planetarie della
nostra serie PLAM sono molto affidabi-
li e versatili. Permettono medie produ-
zioni di vari tipi di impasti quali pane,
biscotti, creme varie (impasti teneri

in generale). La struttura & in ghisa e
acciaio, mentre vasca, frusta, spatola

€ uncino sono in acciaio inox.

Il motore & ventilato e il cambio a 3
velocita con trasmissione a cinghia e
ingranaggi. In dotazione microinterrut-
tori di sicurezza su vasca e protezione
grigliata. Comandi frontali con pulsante
di arresto a fungo, timer 0-+30 minuti.
Le nostre impastatrici rispettano

le piti severe norme sulla sicurezza.

O Les mélangeurs planétaires de
notre série PLAM sont tres fiables et
polyvalents. lls permettent la production
de divers types de pate, comme celle
du pain, de biscuits ou de différentes
cremes (pates molles en général). La
structure est en fonte et en acier, tandis
que la cuve, le fouet, la spatule et le cro-
chet sont en acier inoxydable. Le moteur
est ventilé et est doté de changement

a trois vitesses avec transmission par
courroie et engrenages. Commandes
frontales avec bouton d'arrét d’urgence,
et minuteur de 0 a 30 minutes.

Nos mélangeurs planétaires respectent
les normes de sécurité les plus séveéres.

@ Las amasadoras planetarias de nue-
stra serie PLAM son muy confiables y
versétiles. Permiten producciones media-
nas de varios tipos de masas como pan,
galletas, cremas varias (masas blandas
por lo general). La estructura esta hecha
en hierro fundido y acero, mientras que
la tina, la batidora, la espatula y el gan-
cho son en acero inoxidable. El motor es
ventilado y el cambio de 3 velocidades
con transmisién correa y engranajes.
Equipadas con microinterruptores de
seguridad sobre la tina y proteccion con
rejilla. Mandos frontales con botén de
paro tipo hongo, temporizador 030
minutos.

Nuestras amasadoras respetan las mas
rigidas normas de seguridad.

% Planetary kneaders belonging to
our series PLAM are very trustable and
versatile. They allow medium produc-
tions of different types of doughs, such
as bread, biscuits, various creams (in
general soft doughs). The structure is in
cast iron and steel, while bowl, whisk,
spatula and hook are made of stainless
steel. Fan motor and three-speed gear
with belt transmission and gear. Safety
micro switches on the bowl and a grid
protection are provided. Frontal controls
with an emergency stop button, 0+-30
minutes timer.

Our kneaders comply with the strictest
safety standards.

g Die Knetmaschinen Planetarium
aus unserer Serie PLAM sind sehr
zuverlassig und vielseitig. Ermoglichen
Produktionen verschiedener Teigarten,
wie Brot, Keks, verschiedener Cremen -
zum Grofteil weicher Teig. Die Struktur
ist aus Gusseisen und Stahl, wahrend
die Teigschussel, Besen, Spachtel

und Haken aus Edelstahl sind. Der
Motor wird gekihlt, Antrieb von 3
Geschwindigkeiten mit Transmission auf
Riemen und Getriebe. Ausgestattet mit
Sicherheits-Mikroschalter fur Schissel
und Protektion des Rostes. Frontale
Bedienung mit pilzférmigem Druckknopf
zur Ausschaltung, Timer 0+30 Minuten.
Unsere Knetmaschinen erflllen die
strengsten Regeln der Sicherheit.

O MnaHeTapHble TECTOMECUbHbIE MALLMHbI
cepuvt PLAM 0o4eHb rbKue 1 HapexHble. [10380o1si0T
€o3MaTh CpeaHux 0OBEMOB NPOAYKLMN XNeba,
neYeHbs, Kpema (MArkoro TecTa). BHeLHss CTpykTypa
BbINOMHEHA 113 YyryHa U CTau, & KOHTENHE,
MYTOBKa, LUNATENb U KPIOK — 113 HEPXKaBEIOLLEN
cTanm. BeHtavpyembii anratens, Kopooka 3
CKOPOCTU C PEMEHHOI 11 3yB4aToi nepeaaqon.
MatuyHbl 060pY[0BaHbI MKDOBLIKTIOHATENMN
6€30MacHOCTY 1 CeT4aToM 3aLLyTo. PpoHTanbHOE
YMPaBeHIe KHOMKON BIOKMPOBKU-TPUOOM, Tarimep
0+30 MrHyT.

Hatuw TeCToMecUbHbIE MaLLIMHBI COBMOAAIOT Camble
CTPOre HOPMbI 6E30MacHOCTU.

mod. PLAM10 p.78
mod. PLAM20 p.78
mod. PLAM30 p.79
mod. PLAM40 p.79




] LlNEA PLAM IMPASTATRICI

Spiral machines | Petrins | Teigknetmaschinen
Amasadoras | TECTOMECW/1bHbIE MALUNHbI

PLAM 10 PLAM 20 PLAM 30 PLAM 40
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PLAM 10 A+ 420 480 720 230/1/50 0,5/0,37 2°=175 10 65
3° =320
1° =95

UL A+ 560 570 980 SO 0.75/056 2°= 175 20 97

400/3/50 o _

3° =320
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PLAM 30 A+ 585 660 1150 400/3/50 1/0,75 2° =175 30 198
3° =320

1°=95
Utensili e accessori di serie | Standard tools o
Outils standard | Standard Werkzeuge PLAM 40 A+ 630 690 1150 400 /3 /50 1.5/11 20 =175 40 200
Utensilios basicos | CEPUHBIE YCTPOVICTBA 1 AKCECCYAPHI 3° =320

ACCESSORI DI SERIE




COMPLEMENTI CUCINA

O Le affettatrici a volano sono cos-
truite in alluminio verniciato e da parti
in acciaio inox, disponibili in colore
rosso (standard) o altre tinte RAL su
richiesta. Macchina manuale con avan-
zamento automatico del carrello, rego-
lazione del taglio di altissima precisione
e sistema di protezione del filo lama.
Disponibile anche con piedestallo,
volano fiorato e decorazione color oro.

Affettatrici elettriche a gravita e verticali
con struttura in fusione di alluminio ano-
dizzato. Il carrello per alimenti & montato
su cuscinetti a sfere che permettono uno
scorrimento eccezionalmente morbido.
Lama in acciaio inox temprato, pomello
di regolazione con scala graduata, prote-
zione lama rimovibile per permettere una
facile pulizia. Sistema di protezione del
filo lama. Risponde alle piti severe norme
sulla sicurezza.

Tagliaverdure professionale interamente
costruito in acciaio inox, utile per ridurre
notevolmente i tempi di preparazione
dei prodotti. Grazie a un’ampia varieta
di dischi si puo affettare, sfilacciare,
grattugiare e cubettare frutta e verdura
di diverse dimensioni. L'inserimento
degli alimenti & reso agevole grazie alla
doppia bocca. Risponde alle piu severe
norme sulla sicurezza.

% The volano slicers are made in
painted steel with some parts in stainless
steel, they are available in red colour
(standard) or other RAL colours on
request. Manual machine with automatic
carriage advancement, high precision cut
regulation and cutting edge protection
system. They are also available with
pedestal, flowered flywheel and a gold-
coloured decoration.

Gravity and vertical electric slicer with
an anodized steel fusion structure. The
carriage is mounted on ball bearings,
which allows an exceptionally soft sliding.
Tempered stainless steel cutting edge,
regulation knob with graduated scale,
removable cutting edge for an easy clea-
ning. Cutting edge protection system. It
complies with the strictest safety stan-
dards.

Professional vegetable cutter entirely
made of stainless steel, useful to reduce
considerably the preparation times of
the products. Thanks to a wide variety of
disks, it is possible to slice, ravel, grate
and dice various sizes of fruit and vege-
tables. Two openings allow an easy intro-
duction of the food. It complies with the
strictest safety standards.

(’ Les trancheurs manuels a volants
sont fabriqués en aluminium peint et en
acier inoxydable, disponibles en rouge
(standard) ou en d'autres couleurs RAL
sur demande. Machine manuelle avec
avancement automatique du chariot,
régulation de la coupe de tres haute
précision, et systeme de protection de
|'arét de la lame. Egalement disponible
avec socle, volant a fleur et décoration or.

Trancheurs électriques verticaux et a
gravité, avec structure en fusion d'alumi-
nium anodisé. Le chariot des aliments est
monté sur un roulement a billes, ce qui
permet un glissement exceptionnellement
doux. Lame en acier inoxydable durci,
bouton de réglage de la coupe gradué et
protege-lame amovible pour un nettoyage
facile. Systeme de protection de I'arét de
la lame. Répond aux normes de sécurité
les plus strictes.

Coupe-légumes professionnel, entiére-
ment en acier inoxydable, utile pour
réduire considérablement le temps de
préparation des produits. Grace a une
grande variété de disques de coupe, il est
possible de trancher, d'effiler, de raper,
et de couper en cube, fruits et légumes
de différentes dimensions. L'insertion des
aliments est facilitée grace a la double
embouchure. Répond aux normes de
sécurité les plus strictes.

@ Die Aufschnittmaschinen sind ange-
fertigt aus lackiertem Aluminium und Teilen

in Edelstahl, erhaltlich in Rot (Standard),

auf Anfrage auch in anderen Farben.

Manuelle Handhabung mit automatischer
Vorwartsbewegung des Schlittens, Regulierung
der Schnittstarke mit hdchster Prézision

und Protektionssystem der Schneiderander.
Erhéltlich auch mit Sockel, Blume als
Schwungrad und goldfarbiger Dekoration.

Elektrische Aufschnittmaschine,
senkrecht mit Struktur in annotierter
Aluminium-Fusion. Ablageschlitten fur
Lebensmittel ist auf Kugellagern montiert,
dies ermoglicht ein besonders sanftes
Gleiten. Schneide in gehartetem Edelstahl,
Regulierungsknopf mit gradualer Stufung,
Schneide-Protektion, entfernbar, zur
sicheren Reinigung. Sicherheitssystem fiir
Schneiderander. Entspricht den strengsten
Regeln der Sicherheit.

Professioneller Gemiiseschneider, voll-
standig aus Edelstahl. Nutzlich um die
Vorbereitungszeit erheblich zu reduzieren.
Mit einer Vielzahl von Schneideeinsatzen
kénnen Sie Obst und Gemise in ver-
schiedenen Grél3en schneiden, raspeln,
reiben und wirfeln. Das Einlegen der
Lebensmittel wird dank der doppelten
Offnung erleichtert. Das Produkt erfillt die
strengsten Sicherheitsstandards.

@ Los cortafiambres con volante
estan construidos en aluminio barnizado
y con partes en acero inoxidable, dispo-
nibles en color rojo (estéandar) u otros
colores RAL a pedido. M&quina manual
con avance automéatico del carro, regu-
lacion de corte de altisima precision y
sistema de proteccién del filo de la hoja.
Disponible también con pedestal, volante
floreado y decoracién color oro

Cortafiambres eléctricos a gravedad

y verticales con estructura en fusion de
aluminio anodizado. El carro para alimentos
estd montado sobre cojinetes con esferas
gue permiten un desplazamiento excepcio-
nalmente suave. Hoja en acero inoxidable
templado, perilla de regulaciéon con escala
graduada, proteccion hoja removible para
permitir una limpieza mas facil. Sistema de
proteccién del filo de la hoja. Responde a
las mas rigidas normas de seguridad.

Cortador de verdura profesional entera-
mente hecho en acero inoxidable, util para
reducir considerablemente los tiempos de
preparacién de los productos. Gracias a
una amplia variedad de discos es posible
cortar, deshilar, rallar y cortar en cubitos
fruta y verdura de distintas dimensiones.
Gracias a la doble boca, es més agil inser-
tar los alimentos. Responde a las mas
rigidas normas de seguridad.

G MaxoBuYHbIe TOMTEPE3KM BbiNOsHeHb! U3
JNIaKMPOBAHHOTO aIOMIHIS 11 HEPXKABEIOLLEN CTasM.
LBeTa: KpacHbIlt (CTaHmapTHbIN), apyrve ueeTa RAL
nog, 3akas. Py4Hble MaLLHbI C aBTOMATAYECKIM
[LBVDKEHIEM TENEXKM, PETYNIATOPOM TOMLLMHb
HapesKu, 3aLLMTHON PamMKoi s neasws. [imetotes
B Ha/WYUM TakxKe MOAENM C LIOKOMEM, MaxoBIKOM-
LIBETKOM 1 30710TbIMI YKPALIEHMSMM,

Hawm ANeKTpu4eckue rpasuTaloHHbIe U
BepTUKaNbHbIE IOMTEPE3KM BbINOMHEHDI U3
aHOAVPOBAHHOTO anlOMUHIS, Tenexka ans nogaym
ML YCTaHOBMEHA Ha LLIAPMKOBBIX NOALUMMHIKAX
1N 06ecrneyeH s NNaBHOCTY xoaa. Jle3sue — 13
HEPXXaBEIOLLEN 3aKasieHHOM CTam, Pyyka perynsym
C rpafyvpOBaHHON LLKaJION, MIErko oumLiaemas
3alLTHAR pamvka 418 nessiis. Bee mopeny
CoBMOAAIOT Camble CTPOTUE HOPMbI 6E30MacHOCTY

MawwuHa ansi Hape3ku 0BOLYEN MOMHOCTHIO
BbINOMHEHa 113 HEPXKABEIOLLEN 3aKaleHHOM CTam.
C €€ NOMOLLBH0 BOSMOXHO CYLLECTBEHHO YCKOPUTL
MPOLECC MPUrOTOBAEHNS MHOMMX 671104, Vicnonsays
Pa3Hble CMEHHbIE HACaMIKU-AMCKI, MOXHO Hape3aTb
OBOLLY 1 (PPYKTBI Ha KYCOYKM PadinyHbIX hopm

11 pa3mepoB, B0 HaTepeTb. ViMeeTes ABOMHOE
OTBEpCTVIE /19 3arpy3ky MpoaykTa. Mawmna
COBMIOAAET Camble CTPOTVIE HOPMbI 6E30MaCHOCTU.

AFFETTATRICI AVOLANO  p.82
AFFETTATRICI ELETTRICHE p.84
TAGLIAVERDURE p. 86
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AFFETTATRICI A VOLANO

Volano slicer | Trancheur volano | Handradaufschnittmaschinen
Cortadora de volano | MaxoBu4Hble NTOMTEPE3KU
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m 300 600 720 740 43
m 350 710 870 800 91
m 370 710 870 390 91

MOD.

| Jemix ]2z




B AFFETTATRICI ELETTRICHE

Electric slicers | Trancheurs electriques | Aufschnittmaschinen
Amasadoras planeatarias | QJIEKTPUYECKWNE NOMTEPE3KW/

FSG 220
FSG 250
FSG 275

FSG 300

FSG 350

Y

¥

* 9 ¥ ;i

I I S P I T
220 405 580 340 185 14

A

A 250 425 620 370 220 17
A 275 440 620 390 220 18
A 300 485 650 440 230 20
A 350 585 890 480 370 36




B TAGLIAVERDURE

Cutter GGF

DISCHI ACCESSORI

Accessory disks | Disques accessoires | Schneidescheiben Zubehor
Discos complementos | JOMOJIbHATE/bHBIE AVCKI

V /Hz KW \'% X z Y ca. KG.
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SOLUZIONI PER PIZZERIA
€ RISTORAZIONE

31030 Dosson di Casier (TV) ltaly - Via delle Industrie, 90
T: +39 0422 634202 F: +39 0422 634205 E: info@ggf-srl.it
www.ggf-srl.it



