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Forno elettrico per pizzeria e
rosticceria monoblocco a due
camere indipendenti in versione
rustica. Le ridotte dimensioni
consentono facilmente
I'installazione in qualsiasi locale.
Camere di cottura totalmente
indipendenti in lamiera alluminata
con piano refrattario, illuminazione
interna e scarico di vapori.
Cottura su piano refrattario o su
teglie.

La strumentazione & posta sul
frontale del forno e comprende:
doppio interruttore generale a due
posizioni, doppia impostazione
elettronica della temperatura della
camera di cottura con regolazione
potenza cielo e platea, doppio
display di lettura della temperatura,
doppio termostato di sicurezza.
Resistenze di tipo corazzato.
Telaio e sportelli rifiniti con
verniciatura in teflon resistente a
temperature elevate. Sportelli a
battente, incernierati in basso,
dotati di finestra con vetro pirex.
La struttura del forno € ottenuta
con lamiere e profilati in acciaio.
L’isolamento termico & garantito
dallimpiego di materiali ad alto
tenore di coibenza.
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forno elettrico per pizzeria e rosticceria

Forno elettrico per pizzeria
e rosticceria monoblocco a
due camere indipendenti. Le
ridotte dimensioni
consentono facilmente
I'installazione in qualsiasi
locale. Camere di cottura
totalmente indipendenti in
lamiera alluminata con piano
refrattario, illuminazione
interna e scarico di vapori.
Cottura su piano refrattario
o su teglie. La
strumentazione e posta
sul frontale del forno e
comprende: doppio
interruttore generale a
due posizioni, doppia
impostazione elettronica
della temperatura della
camera di cottura con
regolazione potenza cielo e
platea, doppio display di
lettura della temperatura,
doppio termostato di
sicurezza. Resistenze di tipo
corazzato. Telaio e sportelli
rifiniti con verniciatura in
teflon resistente a
temperature elevate. Sportelli
a battente, incernierati in
basso, dotati di finestra
con vetro pirex. La struttura
del forno e ottenuta con
lamiere e profilati in acciaio.
L’isolamento termico e
garantito dall’impiego di
materiali ad alto tenore
di coibenza.
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All-in-one electric oven for
pizzerias and delicatessens
with two independently
operated baking chambers.
The reduced dimensions
allow easy installation in any
room.

Completely independent
baking chambers in
aluminised sheet metal with
lower surface in firebrick,
internal illumination and
vapour exhaust system.
Baking directly on oven
surface or in trays. The
control panel is located on
the front of the oven and
includes: double main switch
with two positions, double
electronic controls for
temperatures setting and
adjustment of power to
upper and lower surface,
double display for reading
temperature, double safety
thermostat. Armoured type
heating elements. Frame
and doors finished with teflon
paint, resistant to high
temperatures. Leaf type
doors, hinged at bottom, with
pyrex glass window. The
oven structure is in sheet
and structural steel.
Insulation guaranteed
through the use of materials
with a high level of non -
conductivity.

Four électrique a pizza et a
rétisserie, monobloc, a deux
chambres indépendantes.
Les petites dimensions
permettent de l'installer
facilement dans n’importe
quelle piece.

Chambres de cuisson
completement
indépendantes en tole
aluminée avec plan en
matériaux réfractaires,
éclairage a l'intérieur et
échappement de la vapeur.
Cuisson sur le plan
réfractaire ou dans des plats.
Les instruments se trouvent
sur le devant du four et
comprennent: double
interrupteur général a deux
positions, double
programmation électronique
de la température de la
chambre de cuisson avec
réglage de la puissance de
la vo(te et de la sole, double
affichage pour la lecture de
la température, double
thermostat de sécurité.
Résistances de type blindé.
Armature et portes finies
avec un vernissage en téflon
résistant aux hautes
températures. Portes a
battant, a charniere en bas,
pourvues de fenétre avec
vitre en pyrex. La structure
du four est réalisée en téles
et profilés en acier. Lisolation
thermique est garantie par
I'utilisation de matériaux a
haute tenue d’isolation.

Elektroofen fir Pizzerias und
Rotisserien,
Monoblockausfiihrung mit
zwei wunabhangigen
Feuerraumen. Dank der
geringen Abmessungen ist
eine Installation in jeglicher
Art von Raum mdglich.
Vollkommen voneinander
unabhéngigen Feuerrdume
aus aluminiertem Blech mit
Boden aus feuerfestem
Material, Innenbeleuchtung
und Dampfablass. Backen
auf Feuerraumboden oder in
Formen. Bedienungstableau
auf Ofenfront. Es umfasst:
doppelter Hauptschalter mit
zwei Stellungen, doppelte
elektronische Regelung der
Temperatur im Feuerraum
einschlieBlich Regelung der
Heizleistung fir Gewdlbe
und Bodenplatte, doppeltes
Display zur Anzeige der
Temperatur, doppeltes
Sicherheitsthermostat.
Gussgekapselte
Widerstande. Struktur und
Feuerraumtiren mit
Teflonbeschichtung, die
hohen Temperaturen
standhéalt. Klapptiren
mit Anschlag unten,
einschlieBlich Sichtfenster
aus Pyrexglas. Ofenstruktur
aus Blech und Stahlprofilen.
Isolationsmaterial mit hoher
Warmedammung.
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M 60 x 60
I 60 x 60
W 60x 45
D 60x 45

Horno eléctrico para pizzeria
y tienda de asados,
monobloque de dos camaras
independientes. Las
reducidas dimensiones
permiten instalarlo
facilmente en cualquier local.
Camaras de coccion
totalmente independientes
de chapa aluminizada con
superficie refractaria,
illuminacion interior vy
descarga de vapores.
Coccion en superficie
refractaria o
en bandejas. La
instrumentacion esta
colocada en la parte frontal
del horno y comprende:
doble interruptor general de
dos posiciones, doble
seleccion electronica de la
temperatura de la camara
de coccion con regulacion
de la potencia del techo y de
la base, doble visor de lectura
de la temperatura, doble
termostato de seguridad.
Resistencias de tipo
blindado. Armazon y tapas
acabados con pintura de
teflon resistente a
temperaturas altas. Tapas de
hoja, fijadas en la parte
inferior con bisagras,
dotadas de ventanilla con
vidrio pyrex. La estructura
del horno se ha obtenido con
chapas y perfiles de acero.
El aislamento térmico esta
garantizado por el uso de
materiales con un alto nivel
de aislamiento.

MoHo6/104Has 3nekTponeyb
ANA MULLL W KapeHblX
bniop ¢ ABYMA OTAENbHBIMU
Kamepamu ¥ OTAENKOW
noA kupnuy. KomnakTHble
pa3mepb MO3BONAKWT
NerKko ycTaHOBUTSH
ee B N06OM nomeweHum.
MNekapHbe Kamepds
COBEPLEHHO W30N1MPOBAHbI
Apyr ot Apyra 4
BbMONHEHE w3
ANUTUPOBAHHOW NUCTOBON
CTanu ¢ OTHEeYNOPHbIM
noaOM, BHYTPEHHUM
oCBEWEHNEM U CUCTEMOI
BLITAKKM MCNapeHuid.
Bbineyka Ha OrHeymopHoM
NOAY WAW Ha MPOTUBHAX.
MpunbopHas naHens
pacnonoxeHa Ha
nepefHeil CTopoHe mneyu
W BKNKYAeT: ABOWHON
FNaBHbLIA BbIKAKYATENb
C ABYMA NONOXKEHUAMY,
ABOWHON 3NEeKTPOHHLII
perynatop Ana 3ajaHus
TemMnepaTypb nekapHoi
kKameps (MOXHO
perynuposatb MOULHOCTb
Ha NOAYy W y cBOAA),
LBOWHOW AmMcnnedn
TemMnepaTypel nekapHow
KaMmMepb, ABOWAHON
npejoOXpaHMTENbHbIH
TEPMOpPErynarTop.
bpoHupoBaHHbie TIHbI.
Kapkac u xapoycTonuusbie
[ABEPLbI OTAeNaHbI Te)AOHOBOI
Kpackoil. OTKMAHbIE
LBEepUbl HA WAaPHUPHbIX
KpenneHusx no HUKHeMy
Kpaw, CHabxeHs
OKHOM U3 XaponpoyHoro
cTekna. KoHCTpyKuua neun
BbIMONHEHA U3 CTaNbHbIX
NMCTOB M npodunei.
TepMmounszonauwuia
obecneymnsaetcs
mcnonb3oBaHUeM
MaTepuanoB C BbLCOKOW
U30NALMOHHOI CNOCOBHOCTbIO.



