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PIZZA EQUIPMENT

MAIOR SERIES

ALw AYs P E R F E CT Excellent features for a professional oven able to satisfy
even the most demanding pizza professionals.
B AKI N G RESU LTs Caratteristiche d’eccellenza per un forno professionale
in grado di soddisfare anche i professionisti della pizza
CO I I URE PERFE I I E, piu esigenti.

S E M P R E Hervorragende Eigenschaften fUr einen Profi-Ofen, der selbst
die anspruchsvollsten Pizza-Profis Gberzeugen wird.

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

Caracteristicas de excelencia para un horno profesional capaz
de satisfacer incluso a los profesionales de la pizza mas
exigentes.

OTNNYHbIE TEXHUYECKME XapPaKTEPUCTUKN 415
NpoeccroHaIbHOM Neyn, CrocobHbIe YAOBIETBOPUTL
Jaxe camblx TpeboBaTe bHbIX MPOMECCUOHaTbHBIX
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Maximum control of the top and bottom operating
temperatures, heating elements inside the refractory
stone and top quality components ensure perfect
cooking results, together with an exceptional product
durability that will continue to work perfectly without
requiring particular maintenance for many years. The
oven integrates the best technology and it is available
with many options.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio di cielo e
platea, resistenze intemne alla pietra refrattaria e componentistica
di prima scelta garantiscono risultati di cottura perfetti insieme

a una eccezionale durabilita del prodotto che continuera

a funzionare in modo ottimale senza particolari interventi

di manutenzione per molti anni. Il forno integra la migliore
tecnologia ed & disponibile con numerosi optional.

Die perfekte Kontrolle der oberen und unteren
Arbeitstemperatur, die im Inneren der Schamottesteine
liegenden Heizelemente und Materialien erster Wahl sorgen fr
perfekte Backergebnisse und auBergewdhnliche Langlebigkeit
dieses Gerates, das ohne besondere Wartung Uber viele Jahre
hinweg optimal funktioniert. Der Backofen verflgt Gber die
beste Technik und ist mit zahlreichen Extras erhaltlich.

Le contréle maximal des températures de fonctionnement

de plafond et de le sal, les résistances a I'intérieur de la pierre
réfractaire et les composants de premier choix garantissent

des résultats de cuisson parfaits ainsi qu’une durée de vie
exceptionnelle du produit, qui continuera a fonctionner de
maniére optimale sans interventions d’entretien particulieres
pendant de nombreuses années. Le four, qui intégre la meilleure
technologie, est disponible avec de nombreuses options.

El méaximo control de las temperaturas de funcionamiento tanto de
la parte superior como de la base inferior, las resistencias internas
de la piedra refractaria y los componentes de primera calidad
garantizan unos resultados de coccidn perfectos junto con una
durabilidad excepcional del producto que seguira funcionando de
manera dptima sin necesidad de ningun mantenimiento especial
durante muchos anos. El horo cuenta con la mejor tecnologia
y esté disponible con numerosos accesorios opcionales.

MakcrmanbHbIi KOHTPOSb pabouyrx TemmnepaTyp cBoga

1 MoJa rneydu, BbICOKOMPOYHBI LLAMOTHBIA KaMeHb 11
BbICOKOKA4YECTBEHHbIE KOMMOHEHTbI FaPaHTUPYIOT UaeasbHble
pe3ynbTaThbl MPUrOTOBEHNS B COMETAHUN C UCKITIOYNTEBHOM
[OJITOBEYHOCTBIO U3OENNS, KOTOPOE ByeT BEPHO CIY>XXKNTb
6e3 0cob0oro TEXOHCNYXKMBaHUS B TEHEHME MHOIVIX NIET.
UlMeyb 06beaVHSET B cebe MyuLLne TEXHOMOMM U OCTyMNHa
C MHOXECTBOM ONMLMIA.

@ prismafood.com



Equipped with smoke exit
knob

Dotato di manopola per
scarico fumi

Ausgestattet mit einem
Drehknopf fur die
Dampfabfuhrung

Equipé d’'une manette pour
I’évacuation des fumées

Provisto de empufiadura para
descarga de humos

OcHallieHa PyKOSTKON anst
BbiNyCKaHVs napa

Full-length ergonomic handle

Maniglione ergonomico
a tutta lunghezza

Ergonomischer Griff tber
die gesamte Lange

Poignée ergonomique a pleine
longueur

Tirador ergonémico de longitud
completa

MonHopasMepHas 3proHoOMUYHas

pyKosiTKa

Maximum internal visibility
thanks to the large window

Massima visibilita interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Maximale Sicht in den Innenraum
dank des groBen Fensters

Visibilité interne optimale
grace a la grande fenétre

Maxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

MakcnmasbHbIA BHYTPEHHMIA
0630p 6narofapst 6ONBLLOMY OKHY

Door closure with spring
system to ensure maximum
durability

Chiusura della porta con
sistema a molla per garantire
massima durabilita

Turschloss mit Federsystem
fur maximale Haltbarkeit

Fermeture de porte avec
systéme a ressort pour assurer
une durée de vie maximale

Cierre de puerta con sistema
de resorte para garantizar
la méaxima durabilidad

[lBepHoe 3akpbiBaHme ¢
NPY>KUHHOM CUCTEMOW ANs
obecneyeHnsi MakCMasbHOM
NPOYHOCTM

Two thermostats for calibrating
top and bottom operating
temperatures separately

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

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten

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

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

[Ba TepmocTaTa Ans pasaenbHom
KanMbpoBKK paboyen
TemnepaTypbl B BEpXHen

W HVDKHEN YacTu




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

Le resistenze interne alla pietra
refrattaria consentono cotture

piu veloci e riduzione dei consumi
energetici

Die Widerstande im Inneren

des Schamottsteins ermoglichen
ein schnelleres Bakergebnisse
und Reduzierung des
Energieverbrauchs

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

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

BHyTpeHHee conpoTusneHme
OrHEeyMopHOro KamHsi MO3BOJISET
6bICTPEE FOTOBUTD Y1 CHIDKEHNE
noTPEBNEHVSt SHEPTN

Refractory stone hob.
Piano di cottura in pietra refrattaria
Backflache aus feuerfestem Stein

Plaque de cuisson en pierre
réfractaire

Superficie de coccién de piedra
refractaria

BapoyHast NoBepxHOCTb
113 OrHEYMOPHOroO KamHs!

Rock wool insulation

Isolamento in lana di roccia
evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Isolation en laine de roche
évaporée

Aislamiento en lana de roca
evaporada

V130191p5 13 BbICyLLIEHHOM
MWHEpanbHOM BaTbl

Standard internal 12 volt LED
lighting.

llluminazione interna a LED
12 volt

12 volt LED Innenbeleuchtung
12 volt LED éclairage intérieur
lluminacion interna LED 12 volt

BHyTpeHHee cBeToaMoaHoe
ocBelleHne 12 BonbT

Available on request also
with top refractory stone

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

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem Stein
oben erhéltlich

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

Previa solicitud, disponible
también en versién con piedra
refractaria superior

Mo 3anpocy BO3MOXHO

MCMOJHEHNE C OrHEYMOPHbIM
KaMHEM B BEPXHEN YacTu

@ prismafood.com
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