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“Made in Italy” is Ottimade strength.
Synonymous of reliability
and accuracy.

Cio che da forza al prodotto Ottimade
& una garanzia “Made in Italy”,
sinonimo di affidabilita e precisione.

Die Starke Ottimade- Produkte ist ein
“Made in Italy” Garantie Synonym
flr Zuverlassigkeit und Prazision.

Ce qui donne force au produit Ottimade
est une garantie “Made in Italy”,
synonymes de fiabilité et précision.
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Made in Italy
THINK QUALITY!

Lo que da fuerza al producto Ottimade
es la garantia “Made in Italy”,
sinénimo de confiabilidad y precisién.

CunbHOM CTOPOHOM NPOaYKLMN
Ottimade aBnsieTcs ee ntanbsHCKoe
MPOUCXOXXAEHNE, HYTO rapaHTUpyeT
Ha[EeXHOCTb U TOYHOCTb.




We are experts in designing and
producing professional equipment
for the pizzeria industry.

Siamo specializzati nella progettazione e
realizzazione di apparecchi professionali
destinati al settore della pizzeria.
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Wir haben uns auf die Entwicklung und
Herstellung professioneller Gerate fur
die Pizzeria-Branche spezialisiert.

Nous sommes spécialisés dans

la conception et la production des
équipements professionnels pour
le secteur de la pizzeria.

Somos especialistas en la concepcidény
la produccion de equipos profesionales
para el sector de la pizzeria.

MbI cneupanmnampyemMcst Ha padpaboTke
1 NPOV3BOACTBE NMPOMECCMOHaTBHOIO
060pYya0BaHNS OIS NMALILIEPNIA.




ovens

Essential and adaptable electric
ovens, available in different sizes
and configurations to meet
every need.

Forni elettrici essenziali e versatili,
disponibili in diverse dimensioni

e configurazioni per rispondere

a qualsiasi esigenza.

Unverzichtbare und vielseitige
Elektrobackofen, die in verschiedenen
GroBen und Konfigurationen erhdltlich sind,
um allen Anforderungen gerecht zu werden.

Fours électriques essentiels

et versatiles, disponibles en différentes
dimensions et configurations pour
répondre a toute exigence.

Hornos eléctricos esenciales y versatiles,
disponibles en diferentes tamafos

y configuraciones para satisfacer
cualquier necesidad.

HezameHuMble 11 yH1BEpCaslbHbIE
3NIEKTPUYECKME NEeYl, AOCTYMHbIE B
PasIMYHbIX pa3mepax 1 KOHUrypaumsx oas
YOOBNETBOPEHNS TIOObIX TPEOOBaHNI.




Maxine

ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

@ CHAMBERS
12 CAMERE
WORKING TEMPERATURE

MAX
450° TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Maxine is a series of small electric ovens
in stainless steel and pre-painted sheet
metal. The cooking surface is in refrac-
tory stone and the insulation

is in rockwool evaporated with sheathed
heating elements. The internal lighting
enables a constant monitoring of the
baking process. 230/400V power supply
with neutral (special voltages available
on request).
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Maxine & una serie di forni elettrici

di piccole dimensioni in acciaio inox

e lamiera preverniciata. Il piano

di cottura & in pietra refrattaria

e Iisolamento in lana di roccia
evaporata con resistenze corazzate.
Lilluminazione interna consente

il monitoraggio costante della cottura.
Alimentazione 230/400V trifase

con neutro (voltaggi speciali disponibili
su richiesta).
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Maxine ist eine Serie von kleinen
Elektrodfen aus Edelstahl und
vorlackiertem Blech. Das Kochfeld
besteht aus feuerfestem Stein und

die Isolierung aus aufgedampfter
Steinwolle mit armierten Widerstanden.
Die Innenbeleuchtung erméglicht

die standige Uberwachung des
Garvorgangs. Stromversorgung
230/400V Dreiphasenstrom mit Nullleiter
(Sonderspannungen auf Anfrage).

Maxine est une série de fours électriques
de petites dimensions en acier inox

et tole prépeinte. Le plan de cuisson

est en pierre réfractaire et l'isolation

en laine de roche évaporée avec
résistances blindées. L’éclairage interne
permet le contrdle constant

de la cuisson. Alimentation 230/400V
avec neutre (voltages spéciaux
disponibles sur demande).

Maxine es una serie de hornos eléctricos
de pequefias dimensiones en acero
inoxidable y chapa prepintada. El plano
de coccion es de piedra refractariay el
aislamiento es

de lana de roca evaporada con
resistencias blindadas. La iluminacién
interna permite el seguimiento
constante de la coccidon. Alimentacion
230/400V con neutro (voltajes
especiales disponibles a peticién).

Maxine npeacTaBnseT cobom ceputo
HEBOBLLVX SIEKTPUHECKUX Neydel,
V3rOTOBJIEHHbBIX 13 HEPXKABEOLLIEN CTann

1 NINCTOBOIrO MeTaua C NONIMMEPHbIM
NoKpbITHEM. BapoyHasi MoOBepXHOCTb
peanmsoBaHa 13 OrHEYMOPHOrO KaMHs,
M30N1ALMS - U3 BbICYLLEHHON MUHEPaIBHOM
BaTbl, & HArpeBaTesbHbIE 3/IEMEHTbI
MOKPbITbI 3aALLMTHON 0600UKON. BHYTPEHHSS
noacBeTKa NO3BONSET MOCTOSHHO
KOHTPOMPOBATbL MPOLECC NPUrOTOBIEHNSI.
Mutanre 230/400B, ¢ HenTpasbio (Meyn gns
HeCTaHOaPTHbIX HAMPSKEHWIA - MO 3aKagy).




Maxine OVENS
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CSA/UL CERTIFICATION
AVAILABLE
DISPONIBILE MODELLO
CERTIFICATO CSA/UL
5 5 | g
© e T—h  (E— g
MODEL Maxine 1/40 Maxine 1/40 Maxine 1/40 Maxine alto 1/40
HOEUe Vetro Vetro 2T Vetro 2T
CHAMBERS 032 ne 1 1 1 1
CAMERE
.
=
@E WORKING TEMPERATURE °c 50-320 50-320 50-320 50-320
¢ TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 1,6 1,6 1,6 1,6
Top w 800x1 800x1 800x1 800x1
BOTTOM w 800x1 800x1 800x1 800x1
_J
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLEPHASE ~ Amp x 7,0 7.0 7.0 7.0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ! ’
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp X - - i -
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
, INTERNAL DIMENSIONS Y em 41,0 41,0 41,0 41,0
2=’ DIMENSION! INTERNE L
36,0 36,0 36,0 36,0
7" 9,0 9,0 9,0 18,0
EXTERNAL DIMENSIONS CPw em 61,5 61,5 61,5 61,5
DIMENSIONI ESTERNE
@ D 50,0 50,0 50,0 50,0
@“ 28,0 28,0 28,0 36,5
<SS PACKING DIMENSIONS CPw em 67,0 67,0 67,0 67,0
.u DIMENSION! IMBALLO o 60.0 600 60.0 600
ik 34,0 34,0 34,0 42,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 22,0 22.0 24,0 29,0
K
I Gross WEIGHT | PESO LORDO ke 24,0 24,0 26,0 31,0

s A’ INTERNALLIGHT
-O- LUCE INTERNA

TIMER
@ TIMER

REFRACTORY STONE HOB
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

Hﬂ =

MECHANICAL 7

MECCANICO

8:6 etey

MODEL
MODELLO

CHAMBERS 032 n°
CAMERE

Maxine 2/40

6.6 e:6y

Vetro

Maxine 2/40

[Ee=5°6=

Maxine 2/40 4T

[ee=c6=

Maxine 2/40

Vetro 4T

PIZZE n°
PIZZE

@; WORKING TEMPERATURE °c 50-320 50- 320 50- 320 50- 320
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2,4 2.4 3,2 3,2
ToP w 800x2 800x2 800x2 800x2
BOTTOM w 800x1 800x1 800x2 800x2
. J
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 10,4 10,4 13,9 13,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE =~ Amp x - - - _
@ ASSORBIMENTO TRIFASE phase
fmamesee D0 4s0 e = o
D
36,0 36,0 36,0 36,0
" 9,0 9,0 9,0 9,0
EXTERNALOIMENSIONS (W em 61,5 61,5 61,5 61,5
e 50,0 50,0 50,0 50,0
ok 43,0 43,0 43,0 43,0
I\Tﬂ DINENSIONI MBALLD. v e 67,0 67,0 67,0 67,0
L 60,0 60,0 60,0 60,0
(¥ 51,0 51,0 51,0 51,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 33,0 33,0 36,0 36,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 35,0 38,0 38,0

~ A7 INTERNALLIGHT
-~ LUCEINTERNA

TIMER
@ TIMER

REFRACTORY STONE HOB
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Maxine OVENS
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MECHANICAL
MECCANICO

—
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1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

MODEL Maxine 1/50 2T Maxine 1/50
HISRERS Vetro 2T
CHAMBERS ne

CAMERE 045 1 !

PIZZE n°

PIZZE

40x60 TRAYS 40X60 n° £/ £/
== TEGLIE 4060
@: WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 4,0 4,0
TOP w 2000x1 2000x1
BOTTOM w 2000x1 2000x1
_—
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 17 .4 17.4
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ’
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 8,7 8,7
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=) | INTERNAL DIMENSIONS ¥ em 62,0 62,0
7/ DIMENSIONI INTERNE L 50,0 50,0
(i 12,0 12,0
&e==7| EXTERNAL DIMENSIONS W cm
DIMENSIONI ESTERNE % o z;g Z:ng
(pH 36,0 36,0
PACKING DIMENSIONS (W em 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO ok 770 770
@ H 48,0 48,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 48,0 48,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 56,0 56,0

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

L~ INTERNALLIGHT
-()- LUCEINTERNA

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

¢ AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

s
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MECHANICAL
MECCANICO

666

|

1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

=

oo

=1

oo

MODEL Maxine 2/50 3T Maxine 2/50 Maxine 2/50
MODELLO Vetro 3T Vetro 4T
CHAMBERS ne

CAMERE 045 2 2 2 2

PIZZE P

PIZZE i *

0x60 TRAYS 40X60 n° + + + +
D:é0, TRAYS 40X60 /+ o e | /+ e |
&; WORKING TEMPERATURE °c 45-450 45 - 450 45-450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 6,0 6,0 8,0 8,0
ToP w 2000x2 2000x2 2000x2 2000x2
BOTTOM w 2000x1 2000x1 2000x2 2000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLEPHASE ~ Amp x 26,1 26,1 34,8 34,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 8,7 8,7 17,4 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
o Emess Oy a0 620 620 620
[t o D
50,0 50,0 50,0 50,0
ik 12,0 12,0 12,0 12,0
‘m’ EXTERNAL DIMENSIONS v em 91,5 91,5 91,5 91,5
1/ DIMENSIONI ESTERNE @ D 690 690 690 690
Wk 53,0 53,0 62,5 62,5
<S5 PACKING DIMENSIONS W em 97,0 97,0 97,0 97,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =)o 270 270 270 270
Bk 65,0 65,0 75,0 75,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,0 71,0 76,0 76,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 80,0 80,0 85,0 85,0

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
2V| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

.

(-]

o

! INTERNAL LIGHT
={_/= LUCEINTERNA

’
AN

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

12
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Maxine OVENS

T ===
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1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

MECHANICAL 8 T |8
© VeSS : g

MODEL . Maxine 3/50 6T Maxine 3/50
HMODELLO ‘ Vetro 6T
CHAMBERS ne
CAMERE 045 3 3
PIZZE ne
PIZZE
s
40x60 TRAYS 40X60 n° :+:+: :4.:4_:

< TEGLIE 40X60

@E WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 12,0 12,0
TOP w 2000x3 2000x3
BOTTOM w 2000x3 2000x3
__—
POWER SUPPLY volt 230-400 230-400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLEPHASE ~ Amp x 52,2 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ’
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 17,4 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
INTERNAL DIMENSIONS Y em 62,0 62,0
2=V~ DIMENSIONI INTERNE cp°
50,0 50,0
7" 12,0 12,0
‘m’ EXTERNAL DIMENSIONS (W em 91,5 91,5
DIMENSIONI ESTERNE o 69.0 69.0
‘o 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS (W em 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO ok 77.0 77.0
@ H 102,5 102,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 114,0 114,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 124,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° °
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

~ 7 INTERNAL LIGHT - o
'Q' LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB . .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

¢ AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL
MODELLO

CHAMBERS ne 2
CAMERE 045
PIZZE ne
PIZZE
RAILS FOR GASTRONORM-GN PANS
GUIDE PER TEGLIE GASTRONORM-GN
= WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450
:  TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 8,0
ToP w 2000x2
z‘; BOTTOM w 2000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 34,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
B eses D 540
P 50,0
[P 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 85,0
DIMENSIONI ESTERNE
WL 68,0
(" 63,5
<<S5» PACKING DIMENSIONS W em 97,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =)o 270
Bk 75,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 87,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 96,0

’

-

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

S

(-]

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

Maxine 2/50
PLUS

Rails for Gastronorm-GN pans
Guide per teglie Gastronorm-GN

Fiihrungsschienen fur
Gastronorm-GN Blech

Guides pour plaques
Gastronorm-GN

Guias para bandejas
Gastronorm-GN

HanpagnsioLLyte ans npoTveHel
Gastronorm-GN

in the cooking chamber

Sistema integrato di recupero
di calore in camera di cottura

Integriertes
Warmerlickgewinnungssystem
im Backraum

Systéme de récupération
de chaleur intégré dans
lachambre de cuisson

Sistema de recuperacion
de calorintegrado en la camara
de coccion

BcrpoeHHas cicTema
€PELMPKYNALMA Tenna B Kaviepe

Integrated heat recirculation system

14
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Alfa

;' ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

@ CHAMBERS

12  CAMERE

MAX

4500 WORKING TEMPERATURE

TEMPERATURA D’ESERCIZIO

NELLA VERSIONE DIGITALE

DISPONIBLE SUR DEMANDE

OPTIONAL

ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN

IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH EN LA VERSION DIGITAL
ARICHIESTA ANCHE VERSION NUMERIQUE HA 3AKA3 BOSMOXHA

TOCTABKA LIIOPOBOV BEPCI

Alfa electric oven series is made of
stainless steel and pre-painted steel.
Available in different sizes, all ovens

are equipped with a refractory stone
hob, sheated heating elements and

rock wool insulation. The door features
a generous-size window, allowing greater
visibility into the baking chamber.
Special voltages are available on request.

La serie di forni elettrici Alfa e realizzata
in acciaio inox e lamiera preverniciata.
Disponibili in diverse dimensioni, tutti

i forni sono dotati di un piano cottura
in pietra refrattaria, resistenze corazzate
e isolamento in lana di roccia evaporata.
La porta e dotata di un vetro dalle
dimensioni generose, consentendo una
maggiore visibilita in camera di cottura.
Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

Die Elektrobackdfen der Serie Alfa sind aus
rostfreiem Stahl und vorlackiertem Blech
gefertigt. Die Ofen sind in verschiedenen
GroBen erhdltlich und verflgen alle

Uber eine Kochflache aus feuerfestem
Stein, gepanzerte Heizelemente und eine
Isolierung aus ddmmender Steinwolle.
Die Tur ist mit einer groBflachigen
Glasscheibe ausgestattet, die eine
bessere Sicht in den Garraum erméglicht.
Sonderspannungen sind auf Anfrage
erhaltlich.

SIZE
s STAND STAND STAND STAND STAND COMPARISON
+ + + + +
+PIZZA ALFA4/ALFA6 ALFA 44 / ALFA 66 ALFA 44 MEDIUM ALFA 6L ALFA 66L CONFRONTO
h170 h137,5 h160,5 h160,5 h137,5 h160,5 DIMENSIONI
jSu=] H$ = 1 E
[ e |[F=] s
) t 1 1®| : 1] = = |- o] * 1 1o
= oy = 0 :
5 3 ¥ [ —
£ jrol | 1 -0
el 7 19

La série de fours électriques Alfa est
réalisée en acier inoxydable et en tole
prépeinte. Disponibles en différentes
dimensions, tous les fours sont
équipés d’'une sole de cuisson en pierre
réfractaire, de résistances blindées

et d’une isolation en laine de roche
évaporée. La porte est équipée d’'une
vitre de grande taille, ce qui permet une
meilleure visibilité dans la chambre

de cuisson. Sur demande, des voltages
spéciaux sont disponibles.

La serie de hornos eléctricos Alfa esta
realizada en acero inoxidable y chapa
prepintada. Disponibles en diferentes
tamanfios, todos los hornos estan
equipados con una superficie de coccién
de piedra refractaria, resistencias
blindadas y aislamiento de lana de roca.
La puerta esta provista de un cristal

de amplias dimensiones que permite
una mayor visibilidad en la cdmara

de coccidn. Bajo pedido, se pueden
solicitar voltajes especiales.

[85005]E503]
[
[

ACCESSORIES FO OVENS —>

Alfa can be accessorised with Alfa peut étre équipé du support
the oven stand defour

Alfa é accessoriabile
con il supporto forno

Alfa puede tener como accesorios
el soporte del horno

Alfa kann mit Ofenhalter oder
mit der Einheit ,Gérschrank
ausgestattet werden

Meuw Alfa MOryT BbITb JOMONHEHb!
MOACTABKOM

OnekTpuHeckue nedmn cepum Alfa narotosneHbl
113 HEPXKABEIOLLIE CTasm 1 NpeaBapuTesisHO
OKpaLLIEHHOro JIMCTOBOro MeTasia. Bee

neym, OCTYMHbIE B Pas/YHbIX pa3mepax,
OCHaLLIEHbI >KapPO4HOM MOBEPXHOCTHLIO 113
OrHEYMOPHOIO KaMHs1, GPOHMPOBaHHBLIMM
HarpeBaTe/bHbIMU 3NIEMEHTaMU U M30NsLmen
13 VICNapeHHOM KameHHoM BaTbl. [sepua
OCHaLLieHa CTeKIOM 60sTbLLIOrO pa3mMepa,
obecrne4mBatoLLIM JyuLLINIA 0630p BApOHHOMN
Kamepbl. CneLmanbHble 3HAYEHMS HANPsPKEHNS
MOCTaBAOTCA MO 3arnpocy.
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Alfa ovens

[ —
(o ] o |

= o
MECHANICAL [Tl
MECCANICO e
MODEL Alfa 4
MODELLO
CHAMBERS 032 n° 1
CAMERE

[85035]E503]

Alfa 44

Alfa 44 Medium

2

PIZZE n°
PIZZE

&: WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 4,7 9,4 9,4
ToP w 2350x1 2350x2 2350x2
BOTTOM w 2350x1 2350x2 2350x2
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 20,4 40,9 40,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ! ’
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 10,2 20,4 20,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ’ ’
; | INTERNAL DIMENSIONS Y em 66,0 66,0 66,0
* DIMENSIONI INTERNE e 66.0 66.0 66.0
(i 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 97,5 97,5 90,0
DIMENSIONI ESTERNE 5o 925 925 87.0
¥ 41,5 74,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (W em 102,0 102,0 102,0
DIMENSIONI IMBALLO
.H (p° 102,0 102,0 102,0
(* 57,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 75,0 122,0 117,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 88,0 136,0 131,0
. DIGITAL VERSION ° ° °
@ VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° °
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
s\’ INTERNAL LIGHT . . .
=L/ - LUCEINTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

¢ AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

]'—'[

e — [o|

19
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MECHANICAL ﬁ o | \
MECCANICO i o) ! o
MODEL Alfa 6 Alfa 66 Alfa 6L Alfa 66L
MODELLO
CHAMBERS 032 n° 1 2 1 2
CAMERE

PIZZE ne
PIZZE

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50-450 50 - 450 50-450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 7,2 14,4 7,2 14,4
ToP w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
BOTTOM w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230-400 230 - 400 230-400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE  Amp x 31,3 62,6 31,3 62,6
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 10,4 20,9 10,4 20,9
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= | INTERNAL DIMENSIONS @ W cm 66,0 66,0 99,0 99,0
3 DIMENSIONI INTERNE L 99,0 99,0 66,0 66,0
ik 14,0 14,0 14,0 14,0
=) EXTERNAL DIMENSIONS v em 97,5 97,5 130,5 130,5
[..-]) DIMENSIONI ESTERNE e 121,5 121,5 93,0 93,0
Wk 41,5 74,5 41,5 74,5
<) PACKING DIMENSIONS (P¥ em 102,0 102,0 144,0 144,0
.u DIMENSIONI IMBALLO e 127,0 127,0 106,0 106,0
" 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 100,0 181,0 115,0 196,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 115,0 197,0 130,0 212,0
DIGITAL VERSION ° ° ° °
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o ° °
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

.

INTERNAL LIGHT . . . .
LUCE INTERNA

&

REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Alfa

40x60
&4 | D60
SIZE
STAND STAND STAND STAND STAND STAND STAND STAND COMPARISON
ELECTRIC OVENS 9% i ; y y ; ; ; : CONFRONTO
+PIZZA  ALFAXLAJALFAXL6  ALFAXL44/ALFAXLG6 ALFAXL6L/ALFAXL9 ALFAXL 6L/ ALFAXL99 ALFAXL2L ALFAXL22L ALFAXL 3L ALFAXL33L
h170 h137,5 h160,5 h137,5 h160,5 h137,3 h160,5 h137,3 h160,5 DIMENSIONI

MECHANICAL
MECCANICO
=) cHAMBERs
12 CAMERE

MAX
450°

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO
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OPTIONAL
ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN
@ IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH EN LAVERSION DIGITAL
ARICHIESTA ANCHE VERSION NUMERIQUE HA 3AKA3 BOSMOXHA
NELLA VERSIONE DIGITALE DISPONIBLE SUR DEMANDE MOCTABKA LIN®POBOV BEPCIN

Alfa electric oven series is made of
stainless steel and pre-painted steel.
Available in different sizes, all ovens

are equipped with a refractory stone
hob, sheated heating elements and

rock wool insulation. The door features
a generous-size window, allowing greater
visibility into the baking chamber.
Special voltages are available on request.

La serie di forni elettrici Alfa e realizzata
in acciaio inox e lamiera preverniciata.
Disponibili in diverse dimensioni, tutti

i forni sono dotati di un piano cottura
in pietra refrattaria, resistenze corazzate
e isolamento in lana di roccia evaporata.
La porta e dotata di un vetro dalle
dimensioni generose, consentendo una
maggiore visibilita in camera di cottura.
Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

Die Elektrobackdfen der Serie Alfa sind aus
rostfreiem Stahl und vorlackiertem Blech
gefertigt. Die Ofen sind in verschiedenen
GroBen erhdltlich und verflgen alle

Uber eine Kochflache aus feuerfestem
Stein, gepanzerte Heizelemente und eine
Isolierung aus ddmmender Steinwolle.
Die Tur ist mit einer groBflachigen
Glasscheibe ausgestattet, die eine
bessere Sicht in den Garraum erméglicht.
Sonderspannungen sind auf Anfrage
erhaltlich.
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La série de fours électriques Alfa est
réalisée en acier inoxydable et en tole
prépeinte. Disponibles en différentes
dimensions, tous les fours sont
équipés d’'une sole de cuisson en pierre
réfractaire, de résistances blindées

et d’une isolation en laine de roche
évaporée. La porte est équipée d’'une
vitre de grande taille, ce qui permet une
meilleure visibilité dans la chambre

de cuisson. Sur demande, des voltages
spéciaux sont disponibles.

La serie de hornos eléctricos Alfa esta
realizada en acero inoxidable y chapa
prepintada. Disponibles en diferentes
tamanfios, todos los hornos estan
equipados con una superficie de coccién
de piedra refractaria, resistencias
blindadas y aislamiento de lana de roca.
La puerta esta provista de un cristal

de amplias dimensiones que permite
una mayor visibilidad en la cdmara

de coccidn. Bajo pedido, se pueden
solicitar voltajes especiales.

(|

3 F =
ACCESSORIES FOR OVENS —

Alfa XL can be accessorised
with the oven stand or with
the "Proving Chamber" unit

Alfa XL peut étre équipé
du support de four ou avec
I'unité "étuve de fermentation”

Alfa XL é accessoriabile con
il supporto forno oppure
con ['unita “Cella di Lievitazione”

Alfa XL puede tener como
accesorios el soporte del horno
olaunidad “Celda de Leudado”

Alfa XL kann mit Ofenhalter oder e Alfa XL MOryT BbiTb AOMOMHEHb
mit der Einheit ,Gérschrank" MOACTABKOM WM PACCTORHHbIM
ausgestattet werden LKagom

OnekTpuHeckme nedmn cepumn Alfa n3rotosneHb!
113 HEPXKaBEIOLLIEeI CTarm U NpeaBapuTesisHO
OKpaLLIEHHOrO JIMCTOBOro MeTasia. Bee

ne4m, OCTYMHbIE B Pas/YHbIX pa3mepax,
OCHaLLIEHbI >KapPO4HOM MOBEPXHOCTHIO 13
OrHEYMOPHOIO KaMHs1, BPOHPOBaHHbLIMM
HarpeBaTebHbIMU 3NIEMEHTaMU U U30NsLmen
13 VICMapeHHOM KameHHow BaTbl. [sepua
OCHaLLieHa CTeKIoM 60sTbLLIOrO pas3mepa,
obecrnemBatoLLM JyHLLINIA 0630p BAPOHHOMN
Kamepbl. CneumanbHble 3HAYEHMS HANPsPKEHNS
MOCTaBSAOTCA MO 3arnpocy.
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Alfax! ovens

Depth 60 cm, suitable
to stand on counters

Profondita 60 cm,
adatto per appoggio
su piani di lavoro

Tiefe 60 cm,
geeignet fur Tresen

Profondeur 60 cm,
approprié pour étre soutenu
sur plans de travail

Profundidad 60 cm,
adecuado para apoyo
sobre planes de trabajo

[nybuHa 60 cm, MoXeT BbiTo
YCTaHOB/IEH Ha CTON

(3

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL
MODELLO

H
il

Alfa XL 2L Alfa XL 22L Alfa XL 3L Alfa XL 33L

CHAMBERS n° 1 2 1 2
CAMERE ®35
PIZZE n° ENE
o)) PizzE +
=
40x60 TRAYS 40X60 ne /s g [ —+—
— TEGLIE 40X60
&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
" TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 5,0 10,0 6,0 12,0
ToP w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
BOTTOM w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 21,7 43,5 26,1 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,9 21,7 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase

' | INTERNAL DIMENSIONS

| W Em 82,0 82,0 108,0 108,0
&=~ DIMENSIONI INTERNE

) °© 41,0 41,0 41,0 41,0
ik 14,0 14,0 14,0 14,0
ﬁ EXTERNAL DIMENSIONS (W cm 110,0 110,0 130,5 130,5
DIMENSIONI ESTERNE oy ° 60.0 60,0 60.0 60,0
@ H 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw cm 115,0 115,0 137,0 137,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 720 720 690 690
@ H 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 106,0 72,1 124,9
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 66,0 119,0 82,0 136,0
DIGITAL VERSION ° ° ° °
DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° ° °
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
A~ INTERNALLIGHT . . . .
2QC LUCE NTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° o ° °
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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Alfa | ovENs — —
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MECHANICAL T MECHANICAL [ T "ﬁ i
MZEEANISE - MECCANICO t 42 i 102

Alfa XL 4 Alfa XL 44 Alfa XL 6 Alfa XL 66 Alfa XL 6L Alfa XL 66L Alfa XL 9 Alfa XL 99
CHAMBERS @35 n® 1 2 1 2 CHAMBERS 035 ne 1 > 1 5

CAMERE CAMERE

PIZZE ne
PIZZE

PIZZE n°
PIZZE

&; WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450 45 - 450 45 - 450 @ WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO = TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 6,0 12,0 9,0 18,0 é} POWER | POTENZA kw 9,0 18,0 13,2 26,4
TOP w 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6 ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 3000x1 3000%2 1500x3 1500x6 BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
_J . J
POWER SUPPLY volt 230-400 230-400 230 - 400 230-400 POWER SUPPLY volt 230-400 230- 400 230-400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 26.1 522 391 783 ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 391 78,3 57.4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ! ’ ! ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ’ ’ !
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 130 261 130 261 ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ! ’ ’ ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ’ ’ ’
, | INTERNAL DIMENSIONS @W cm 72,0 72,0 72,0 72,0 INTERNAL DIMENSIONS @w cm 108,0 108,0 108,0 108,0
7 DIMENSIONI INTERNE 5o 72.0 72.0 108,0 108,0 i . DIMENSIONI INTERNE 5o 72.0 72,0 108.0 108.0
@ H 14,0 14,0 14,0 14,0 @ H 14,0 14,0 14,0 14,0
1 EXTERNAL DIMENSIONS (W em 100,0 100,0 100,0 100,0 1 EXTERNAL DIMENSIONS W em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE 5o 955 95,5 1315 1315 DIMENSIONI ESTERNE L 95.5 95.5 1315 1315
@H 41,5 74,5 41,5 74,5 @H 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS @w cm 102,0 102,0 106,0 106,0 <S5 PACKING DIMENSIONS @w cm 1440 1440 1440 1440
.u DIMENSION! IMBALLO o 1020 1020 144.0 144.0 .u DIMENSION! IMBALLO = 106.0 106.0 1420 1420
ik 57,0 90,0 57,0 90,0 (" 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 77,0 139,0 110,0 198,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 118,0 176,0 156,0 269,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 90,0 153,0 125,0 215,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 197,0 176,0 300,0
DIGITAL VERSION ° ° ° ° DIGITAL VERSION ° o ° °
DIGITALE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o ° ° 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o ° °
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<L~ INTERNALLIGHT . . . . A~ INTERNALLIGHT . . . .
=()- LUCEINTERNA -()- LUCEINTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . . REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° ° ° o OPTIONAL REFRACTORY STONE ° o ° o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
*AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL *AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Medea

SIZE

i STAND STAND STAND STAND COMPARISON

E LECTRI C OV E N S +PIZZA MEDEA 4 / MEDEA 6 MEDEA 44 / MEDEA 66 MEDEA 6L/ MEDEA 9 MEDEA 66L / MEDEA 99 CONFRONTO
h170 h137,5 h160,5 h137,5 h160,5 DIMENSIONI

MECHANICAL
MECCANICO
@ CHAMBERS
B CAMERE
1-2
MAX

4500 WORKING TEMPERATURE

TEMPERATURA D’ESERCIZIO

=
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'
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ACCESSORIES FOR OVENS —>

OPTIONAL Medea can be accessorised Medea peut étre équipé du
, with the oven stand or with support de four ou avec I'unité
ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN the "Proving Chamber" unit "étuve de fermentation”
@ IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH EN LA VERSION DIGITAL
. Medea fabil Med de t

ErsonuMGuE s swassocun

NELLA VERSIONE DIGITALE DISPONIBLE SUR DEMANDE MOCTABKA LI®OPOBOW BEPCIN I'unita “Cella di Lievitazione” ol unidad “Celda de Leudado”
Medea kann mit Ofenhalter Medea MoryT GbITb AOMONHEHb!
oder mit der Einheit ,Garschrank® M0ACTaBKOM N PACCTOEYHbIM
ausgestattet werden. LKapom

Medea series ovens are made of stainless
steel and pre-painted steel, featuring
arefined design and great attention

to detail. Each oven is equipped with

a refractory stone hob and three top
and bottom sheated heating elements,
thus guaranteeing more homogeneous
cooking.

Special voltages available on request.

| forni della serie Medea sono realizzati
in acciaio inox e lamiera preverniciata,
caratterizzati da un design ricercato

e finiture curate nei minimi dettagli.
Ogni forno e dotato di un piano cottura
in pietra refrattaria e tre resistenze
corazzate su platea e cielo, garantendo
cosli cotture pilt omogenee.

Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

Die Ofen der Serie Medea sind aus
rostfreiem Stahl und vorlackiertem Blech
gefertigt und zeichnen sich durch ein
raffiniertes Design und eine sorgfaltige
Verarbeitung aus. Jeder Ofen ist mit
einem Boden aus feuerfestem Stein

und drei gepanzerten Heizelementen

am Boden und an der Decke ausgestattet,
was ein gleichmaligeres Garen
erméglicht. Sonderspannungen sind
auf Anfrage erhaltlich.

Les fours de la série Medea sont réalisés
en acier inoxydable et en tble prépeinte,
caractérisés par une esthétique raffinée
et une grande attention aux détails.
Chaque four est équipé d’'une sole

en pierre réfractaire et de trois éléments
chauffants blindés sur la sole et |a voQte,
garantissant ainsi une cuisson plus
homogene. Sur demande, des voltages
spéciaux sont disponibles.

Los hornos de la serie Medea estan
realizados en acero inoxidable y chapa
prepintada, caracterizados por

un disefio refinado y una gran atencién
al detalle. Cada horno esta equipado
con una superficie de coccién en piedra
refractaria y tres resistencias blindadas
en el piso y el techo, lo que garantiza
una coccién mas uniforme. Bajo pedido,
se pueden solicitar voltajes especiales.

[Neun cepum Medea 13roToBneHbl 13
HepXXaBeroLLEN CTaun U NPeaBapUTenbHO
OKpaLLEHHOIO JINCTOBOrO METa/Na,
OT/INHAIOTCA M3bICKaHHbIM A3aNHOM

1 TUlaTenbHoW oTaenkon. Kaxaoas neyb
OcHallleHa BapOYHOW NMOBEPXHOCTLIO

13 OMHEYMOPHOMO KaMHS 1 TREMSI
BEPXHVMU 1 HYDKHVIMI BPOHNPOBaHHBLIMM
HarpeBaTeslbHbIMN SIEMEHTaMM, YTO
obecneyrBaeT 60s1ee OOHOPOAHOE
npuroTtoBneHne. CneuparbHble 3Ha4YeHKs
HamNPSPKEHNSI MOCTaB/ISKOTCS MO 3arpocy.
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Medea OVENS
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MECHANICAL 5 MECHANICAL - .:. T 9l : - ':' N ‘:. ] -
@ MECCANICO s : i3 MECCANICO “E EIS? r: :En ”ﬂj EM lr: EEII
MODEL Medea 4 Medea 44 Medea 6 Medea 66 Medea 6L Medea 66L Medea 9 Medea 99
MODELLO MODELLO
CHAMBERS ne CHAMBERS °
CAMERE @35 1 2 1 2 CAMERE @35 " 1 2 1 2

PIZZE n°
PIZZE

PIZZE ne
PIZZE

&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450 @ WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO = TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 6,0 12,0 9,0 18,0 g POWER | POTENZA kw 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6 TOP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6 [ ) sotTom w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
) )
POWER SUPPLY volt 230-400 230 - 400 230- 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230-400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3 ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 8,7 17,4 13,0 26,1 ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ASSORBIMENTO TRIFASE phase
ID'TI.\FAEFI(\I’;?CI)-N?II%'IE";FS{:\?ENS @ W cm 72,0 72,0 72,0 72,0 .. IN&ERNAL DIMENSIONS @ W cm 108,0 108,0 108,0 108,0
(Po 72,0 72,0 108,0 108,0 bt BIEREIRIIEIEAD L 72,0 72,0 108,0 108,0
[P+ 14,0 14,0 14,0 14,0 P 14,0 14,0 14,0 14,0
) EXTERNAL DIMENSIONS W em 100,0 100,0 100,0 100,0 (=) EXTERNAL DIMENSIONS (Jw em 136,0 136,0 136,0 136,0
p° 96,0 96,0 132,0 132,0 DIMENSIONIESTERNE L 96,0 96,0 132,0 132,0
L 41,5 74,5 41,5 74,5 (¥ 41,5 74,5 41,5 74,5
SSS Bfﬁgﬁgfoﬂ'ffﬁgiﬁgs (W em 102,0 102,0 106,0 106,0 <S5 PACKING DIMENSIONS Pw em 144,0 144,0 142,0 142,0
ay cye 102,0 102,0 144,0 144,0 ] DveNsoN AL L 106,0 106,0 144,0 144,0
(¥ 57,0 90,0 57,0 90,0 (PH 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO ke 85,0 162,0 115,0 203,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO ke 118,0 211,0 170,0 269,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,0 176,0 130,0 220,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 2320 220,0 300,0
DIGITAL VERSION o (") o o DIGITAL VERSION o o o o
@ DIGITALE @ DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ° o ° 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ) o o
V| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA 12v TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~ A7 INTERNALLIGHT . . . . s A7 INTERNALLIGHT . . . .
- \/ = LUCEINTERNA ‘Q' LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . . REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ) ) o o . OPTIONAL REFRACTORY STONE o ) o o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE - PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
® AS STANDARD | DI SERIE o OPTIONAL | OPTIONAL ® AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Endor

;' ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO
@ CHAMBERS

12  CAMERE
max )z
4so°@-

INNER DIMENSIONS ARE
UNCHANGED FOR TR EXCEPT
FOR ENDOR GLASS

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

DIMENSIONI INTERNE INVARIATE
PER TR TRANNE CHE PER
ENDOR GLASS

DIE INTERNEN DIMENSIONEN
SIND BEI TR UNVERANDERT MIT
AUSNAHME VON ENDOR GLASS

LES DIMENSIONS INTERNES
RESTENT LES MEMES POUR TR,
SAUF POUR ENDOR GLASS

LAS MEDIDAS INTERNAS SON
LAS MISMAS PARA TR,
SALVO PARA ENDOR GLASS

BHYTPEHHVE PASMEPbI
O[VHAKOBBIE /19 TR, 3A
VCKMOYEHVEM ENDOR GLASS

(W.-3CMWIDTH/D.-1,5 CM)

OPTIONAL
ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN
@ IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH EN LA VERSION DIGITAL
ARICHIESTA ANCHE VERSION NUMERIQUE HA 3AKA3 BOSMOXHA
NELLA VERSIONE DIGITALE DISPONIBLE SUR DEMANDE MOCTABKA LIN®POBOM BEPCIAV

The Endor series ovens are made

of stainless steel and pre-painted steel.
Besides the refractory stone hob

and the sheated heating elements, each
oven is equipped with a knob for smoke
outlet control and a 4 cm thick double
glass door, so that the cooking chamber
is even better insulated and the set
temperature can be reached more quickly.
Special voltages available on request.

| forni della serie Endor sono realizzati

in acciaio inox e lamiera preverniciata.
Oltre al piano cottura in pietra refrattaria
e alle resistenze corazzate, ogniforno

e dotato di una manopola per la gestione
dello scarico fumi e una porta con doppio
vetro con spessore di 4cm, cosi da isolare
ancora meglio la camera di cottura

e consentire un pil rapido raggiungimento
della temperatura impostata.

Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

Die Ofen der Serie Endor sind aus rostfreiem
Stahl und vorlackiertem Blech gefertigt.
Neben dem Boden aus feuerfestem Stein
und den gepanzerten Heizelementen

ist jeder Ofen mit einem Drehknopf zur
Steuerung des Rauchabzugs und einer 4 cm
dicken, doppelt verglasten TUr ausgestattet,
die den Garraum zusatzlich isoliert und

ein schnelleres Erreichen der eingestellten
Temperatur ermdglicht. Sonderspannungen
sind auf Anfrage erhaltlich.

STAND STAND STAND STAND SIZE
HEF ENDOR GLASS 4 ENDOR GLASS 44 ENDOR GLASS 6L ENDOR GLASS 66L COMPARISON
+PIZZA /ENDOR GLASS 6 /ENDORGLASS 66 JENDOR GLASS 9 JENDOR GLASS 99 CONFRONTO
h170 h137,5 h160,5 h137,5 h160,5 DIMENSIONI
o]
S |[E— | [[E——]
] | [ ;
| == | =

Les fours de la série Endor sont réalisés

en acier inoxydable et en tdle prépeinte.
Outre la sole en pierre réfractaire et les
éléments chauffants blindés, chaque four
est équipé d’'un bouton pour le réglage
de I'évacuation des fumées et d’une porte
adouble vitre de 4 cm d*épaisseur,

ce qui permet d’isoler encore mieux

la chambre de cuisson et datteindre plus
rapidement la température programmée.
Sur demande, des voltages spéciaux sont
disponibles.

[6.cQ0 5,0Q0]
[

Los hornos de la serie Endor estan
realizados en acero inoxidable y chapa
prepintada. Ademas de la superficie

de coccion en piedra refractariay de las
resistencias blindadas, cada horno esta
equipado con un mando para el control
de la salida de humos y una puerta con
doble cristal de 4 cm de grosor, para
aislar ain mejor la cdmara de coccion

y alcanzar mas rapidamente la
temperatura programada. Bajo pedido,
se pueden solicitar voltajes especiales.

ACCESSORIES FOR OVENS —>

Endor Glass peut étre équipé
du support de four ou avec
I'unité "étuve de fermentation”

Endor Glass can be accessorised
with the oven stand or with
the "Proving Chamber" unit

Accessoriabile con il supporto
forno oppure con l'unita
“Cella di Lievitazione”

Endor Glass puede tener como
accesorios el soporte del horno
olaunidad “Celda de Leudado”

Mewn Endor Glass mMoxHo
LONOMNHVTL MOACTABKOM UM
DaCcCTOEHHbIM LLIKAchOM

Endor Glass kann mit Ofenhalter
oder mit der Einheit ,Garschrank*
ausgestattet werden

[MNeun cepun Endor n3rotoBneHsl 13
HEP>XXaBEIoLLEN CTaun 1 NpeaBapuTesibHO
OKpalLLEHHOro IMCTOBOro MeTasina. MNMomnmo
BapPOYHOW MOBEPXHOCTU 13 OFHEYNMOPHOrO
KamHs1 11 GPOHNPOBaHHbIX HarpeBaTesbHbIX
3/IEMEHTOB, KaXK[as Meydb OCHalLleHa pyYKom
ynpaBneHns AbIMOOTBOAOM W ABEPLIEN C
[BOVHBIM OCTEKJIEHMEM TONLLMHOM 4 CM 1S
[ONOSHUTENBHON U30ALMM BAPOYHOM KamMepsbl
1 Bonee BbICTPOro AOCTVIKEHUS 3a0aHHOM
Temnepatypbl. CreupasbHble 3HaYeHVS
HanNPSPKEHNS MOCTaBSOTCS MO 3arpocy.
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Endor OVENS | F E
-

] == - ==
MECHANICAL ‘S‘gn [—| ‘SEH [—|
MECCANICO ba bel b3 ks
MODEL Endor Endor Endor Endor
MODELLO 4 Glass 44 Glass 6 Glass 66 Glass
CHAMBERS 035 n° 1 2 1 2
CAMERE

PIZZE n°
PIZZE

&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 6,0 12,0 9,0 18,0
Top w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
_J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230- 400 230 - 400 230-400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 26,1 522 391 783
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ! ’ !
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 87 17.4 13.0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ’ ’ ’
; | INTERNAL DIMENSIONS @W cm 72,0 72,0 72,0 72,0
7 DIMENSIONI INTERNE il 72.0 72.0 108,0 108,0
P+ 14,0 14,0 14,0 14,0
1 EXTERNAL DIMENSIONS (W em 100,0 100,0 100,0 100,0
DIMENSIONI ESTERNE
(p° 94,0 94,0 130,0 130,0
L 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (W em 102,0 102,0 106,0 106,0
] oveNsoniveio L 102,0 102,0 144,0 144,0
ik 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,4 154,4 115,0 205,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,5 168,8 130,0 213,0
. DIGITAL VERSION ° ° ° °
@ DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° ° °
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
s A\’ INTERNALLIGHT . . . .
=L/ - LUCEINTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° ° ° °
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

) % ) %

[ ) ‘ ‘ "é'f o ‘ ‘ ;;
MECHANICAL M( 1@ [—]| ‘f—ﬁ@ [—]|
MECCANICO bl b o] pe|
MODEL Endor Endor Endor Endor

6L Glass 66L Glass 9 Glass 99 Glass
CHAMBERS 035 n° 1 2 1 2

CAMERE

PIZZE ne
PIZZE

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER| POTENZA kw 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
)
POWER SUPPLY volt 230-400 230- 400 230-400 230-400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE ~ Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
5=7) INTERNAL DIMENSIONS (Pw em 108,0 108,0 108,0 108,0
Z—V - DIMENSIONI INTERNE (o 72.0 72.0 1080 1080
P 14,0 14,0 14,0 14,0
=] EXTERNAL DIMENSIONS W cm
Hi DIMENSIONI ESTERNE % b 1934660 19346(’30 1388 1288
@H 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Pw em 144,0 144,0 142,0 142,0
] ovesioniiveiiio o 106,0 106,0 144,0 144,0
@ H 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 119,8 218,0 170,0 280,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 138,0 239,0 190,0 311,0
DIGITAL VERSION ° ° ° °
DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o ° °
12| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
s A INTERNALLIGHT . . . .
-Q- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA N PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° o ° °
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

#AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
12 CAMERE

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

L _}

OPTIONAL
ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN
@ IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH ~ EN LA VERSION DIGITAL

ARICHIESTA ANCHE VERSION NUMERIQUE HA 3AKA3 BOMOXHA

NELLA VERSIONE DIGITALE DISPONIBLE SUR DEMANDE TIOCTABKA LIIGPOBOI BEPCUM

STEAMER AVAILABLE ERHALTLICH MIT DAMPFGARER DISPONIBLE CON GENERADOR

FOR MULTIFUNCTIONAL USE FUR DEN VERSCHIEDENE DE VAPOR PARAUN USO
ZWECKE MULTIFUNCIONAL

DISPONIBILE CON »

VAPORIERA PER UN UTILIZZO DISPONIBLE AVEC GENERATEUR ~ OMILIVA MAPOTEHEPATOPA

MULTIFUNZIONE DEVAPEUR POURUNE UTILISATION /4715t MHOMO®YHKLIVIOHATBHOTO
MULTIFONCTIONNELLE //CTIONb30BAHMS

The ovens of the Mizar Glass series are
optimised for baking in trays, thanks
to the large dimensions of the baking
chamber which can accommodate,
depending on the oven size, from two
to ten 40x60 baking trays. Versatile
and functional, these ovens represent
a perfect solution for those looking
for a product adaptable to different
uses. On request, also available in the
version with digital panel and steamer.

| forni della serie Mizar Glass sono
ottimizzati per la cottura in teglia, grazie
alle dimensioni generose della camera

di cottura che puo ospitare, a seconda
delle dimensioni del forno, da due a dieci
teglie formato 40x60. Versatili e funzionali,
rappresentano una soluzione perfetta per
chi cerca un prodotto adattabile a diversi
utilizzi. Su richiesta, disponibile anche
nella versione con il pannello digitale

e con la vaporiera.

Die Ofen der Serie Mizar Glass sind fiir

das Backen in Backblechen optimiert,
dank der grof3ziigigen Abmessungen des
Backraums, der je nach OfengrofBe zwei
bis zehn Backbleche 40x60 aufnehmen
kann. Sie sind vielseitig und funktional und
damit die perfekte Losung flir alle, die ein
Produkt suchen, das sich an verschiedene
Verwendungszwecke anpassen lasst. Auf
Anfrage auch in einer Version mit digitalem
Bedienfeld und Dampfgarer erhaltlich.

STAND
+
CHEF MIZAR GLASS 4
+PIzZA MIZAR GLASS 6
h170 h137,5

STAND STAND
+ +
MIZAR GLASS 44 MIZAR GLASS 6L
MIZAR GLASS 66 MIZAR GLASS 9
h160,5 h137,5

MIZASL?_,:ZS 66L CcCOM PARIgIOz[E
T CONFRONTO
DIMENSIONI

[e})

{

i==—=if

HS

0o

il

HS

l

860486500

[5505][55035]

Les fours de la série Mizar Glass sont

optimisés pour la cuisson en plaques a
pizza, grace aux grandes dimensions de

la chambre de cuisson qui peut accueillir,
selon la taille du four, de deux a dix
plaques a pizza de 40x60. Versatiles et
fonctionnels, ils représentent une solution
parfaite pour ceux qui recherchent un
produit adaptable a différentes utilisations.
Sur demande, ils sont également
disponibles dans la version avec panneau
numérique et générateur de vapeur.

Los hornos de la serie Mizar Glass estan
optimizados para la coccion en bandejas,
gracias a las generosas dimensiones

de la cdmara de coccidon que puede alojar,
seguin la dimensién del horno, de dos
adiez bandejas de 40x60. Versatiles

y funcionales, representan una solucién
perfecta para quienes buscan un producto
adaptable a diferentes usos. Bajo pedido,
también disponible en versién con panel
digital y vaporizador.

['_']E

=

ACCESSORIES FOR OVENS | ACCESSORIESFOROVENS —>

Mizar Glass can be accessorised
with the oven stand or with
the "Proving Chamber" unit

[o—]
o
| §

_'l

Mizar Glass peut étre équipé du
support de four ou avec I'unité
"étuve de fermentation”

Accessoriabile con il supporto
forno oppure con ['unita
“Cella di Lievitazione”

Mizar Glass puede tener como
accesorios el soporte del horno
olaunidad “Celda de Leudado”

Mizar Glass kann mit Ofenhalter
oder mit der Einheit ,Garschrank*
ausgestattet werden

[Meun Mizar Glass MoryT 6biTs
[IONONHEHb| MOACTABKOM Wi
DaCcCTOEHHbIM LLIKADOM.

[Meun cepum Mizar Glass onTimManbHbl oS
BbINEYKM Ha MPOTUBHAX Bnarogapst 6oabLLMM
pa3mMepam rnekapHoOM Kamepbl, B KOTOPOK

B 3aBM1CUMOCTW OT pasmMepa neyn MOXeT
NMOMECTUTLCS OT ABYX [0 AeCATU NMPOTUBHEN
40x60. YHmBepcasibHble 1 (DyHKUMOHabHbIE,
OHW SBNAKOTCS OT/INHHBIM PeLleHneM a5
Tex, KTO WLLET nusfenve, agantrpyeMoe

K pasnnyHbIM YCIOBUSIM UCMOMb30BaHMSI.

o 3anpocy Takke O0CTyrnHa Bepcust

C UMdPOBOM NaHesbO 1 MapOBOW MeYbto.
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Mizar OVENS Ottimade

1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

-0
(o]

86

Es0s]Ee04]

[55045][3503]

MECHANICAL 7 MECHANICAL . o~ [ S0
[o]
@ MECCANICO H17,5 ¢ @ MECCANICO H17,5 * " ¢
MgDEL o Mizar 44 Mizar 66 MgDEL o Mizar 6L Mizar 66L Mizar 99
g Glass Glass g Glass Glass Glass
CHAMBERS ne CHAMBERS ne 1
CAMERE CAMERE
PlzZZE ne PIZZE ne

PIZZE PIZZE

o s 00 0000

40x60 TRAYS 40X60 n° +
—— TEGLIE 40X60

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450 @ WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
E  TEMPERATURA DESERCIZIO = TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 6,9 13,8 10,2 20,4 [’} POWER | POTENZA kw 10,2 20,4 15,3 30,6
Top w 1150x3 1150%6 1700x3 1700x6 Top w 1700x3 1700x6 2550%3 2550%6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6 BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550%3 2550%6
) —J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 30,0 60,0 443 88,7 ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x 443 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6 ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 14.8 29,6 222 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ASSORBIMENTO TRIFASE phase
() INTERNAL DIMENSIONS v em 82,0 82,0 82,0 82,0 3 \TERNALDIMENSIONS v em 123,0 123,0 123,0 123,0
o [po 84,0 84,0 108,0 108,0 o > 84,0 84,0 108,0 108,0
o 17,5 17,5 17,5 17,5 o 17,5 17,5 17,5 17,5
’ EXTERNAL DIMENSIONS v em 110,0 110,0 110,0 110,0 EXTERNAL DIMENSIONS Jw em 150,0 150,0 150,0 150,0
DIMENSIONI ESTERNE o 1080 1080 1320 1320 DIMENSIONI ESTERNE e 108.0 108.0 132.0 132.0
@ H 41,5 74,5 41,5 74,5 @H 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS (Jw em 115,0 115,0 118,0 118,0 <S5, PACKING DIMENSIONS (v em 154,0 154,0 158,0 158,0
DIMENSIONI IMBALLO =)o 1150 115.0 142.0 142.0 .u DIMENSIONI IMBALLO =)o 1140 114.0 142.0 142.0
@ H 57,0 90,0 57,0 90,0 @ H 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 172,0 123,0 220,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 2250 178,0 307,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 189,0 145,0 236,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144.,0 247,0 207,0 340,0
DIGITAL VERSION ° o ° o B:g:_‘FAL EVERSION ° o ° o
DIGITALE AL
12| 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° ° o 12| 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o ° °
V] TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA V] TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~ A\’ INTERNALLIGHT . . . . ~\’ INTERNALLIGHT . . . .
-Q- LucE NTERNA -Q- LUcE NTERNA
REFRACTORY STONE HOB . o . . REFRACTORY STONE HOB . . . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
I:l OPTIONAL REFRACTORY STONE o ° o ° I:l OPTIONAL REFRACTORY STONE o ° o °
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
STEAM GENERATOR - - STEAM GENERATOR - -
VAPORIERA ¢ : VAPORIERA ° °

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL ®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBER
T CAMERA

maX i)z
450‘@-

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

OPTIONAL
ON REQUEST AVAILABLE AUF ANFRAGE AUCH IN DER APEDIDO TAMBIEN
@ IN DIGITAL VERSION DIGITALEN VERSION ERHALTLICH ~ EN LA VERSION DIGITAL

ARICHIESTA ANCHE VERSION NUMERIQUE HA 3AKA3 BOMOXHA

NELLA VERSIONE DIGITALE DISPONIBLE SUR DEMANDE TIOCTABKA LIIGPOBOI BEPCUM

STEAMER AVAILABLE ERHALTLICH MIT DAMPFGARER DISPONIBLE CON GENERADOR

FOR MULTIFUNCTIONAL USE FUR DEN VERSCHIEDENE DE VAPOR PARAUN USO
ZWECKE MULTIFUNCIONAL

DISPONIBILE CON »

VAPORIERA PER UN UTILIZZO DISPONIBLE AVEC GENERATEUR ~ OMILIVA MAPOTEHEPATOPA

MULTIFUNZIONE DEVAPEUR POURUNE UTILISATION /4715t MHOMO®YHKLIVIOHATBHOTO
MULTIFONCTIONNELLE //CTIONb30BAHMS

Compared to the Mizar Glass series,
the Mizar Alto Glass ovens offer an
even larger baking chamber with a total
height of 27 cm, making the oven more
versatile with the possibility of cooking
even voluminous products, such

as bakery products.

Rispetto alla serie Mizar Glass, i forni
Mizar Alto Glass offrono una camera

di cottura ancora pitt ampia con altezza
totale di 27cm, rendendo il forno
ancora pil versatile con la possibilita di
cucinare anche prodotti piti voluminosi,
come prodotti di panificazione.

Im Vergleich zur Mizar Glass Serie bieten
die Mizar Alto Glass Ofen einen noch
groBeren Garraum mit einer Gesamthdhe
von 27 cm, was den Ofen noch
vielseitiger macht und die Mdglichkeit
bietet, auch Produkte mit mehr Volumen
zu garen, wie z.B. Backwaren.

Par rapport a la série Mizar Glass, les fours
Mizar Alto Glass offrent une chambre

de cuisson encore plus grande avec une
hauteur totale de 27 cm, ce qui rend le four
encore plus polyvalent avec la possibilité
de cuire des produits plus volumineux,

tels que les produits de boulangerie.

CHEF
+PIZZA
h170

En comparacién con la serie Mizar Glass,
los hornos Mizar Alto Glass ofrecen

una camara de coccién alin mayor,

con una altura total de 27 cm, haciendo
que el horno sea aiin mas versatil con la

posibilidad de cocinar también productos

mas voluminosos, como productos
de panaderia.

SIZE

STAND
MIZAR ALTO 4 GLASS COMPARISON
MIZAR ALTO 6 GLASS CONFRONTO
h137 DIMENSIONI
i

ACCESSORIES FOR OVENS —>

Can be accessorised with
the oven stand or with
the "Proving Chamber" unit

Peut étre équipé du support
de four ou avec I'unité "étuve
de fermentation”

Puede tener como accesorios
el soporte del horno o la unidad

Accessoriabile con il supporto
forno oppure con l'unita

“Cella di Lievitazione” “Celda de Leudado”

Kann mit Ofenhalter oder mit der MOXeT KOMIEKTOBATHCS
Einheit ,Garschrank ausgestattet MOACTABKOM W/ PACCTORYHOM
werden Kamepoil

o cpaBHeHuto ¢ cepuen Mizar Glass, neum
Mizar Alto Glass nmetoT eLlie 60bLLYyO
BapOYHYO Kamepy OBLLEN BbICOTON 27 CM,
4TO [enaeT nevb elle bonee yHMBepcasibHOM
11 MO3BOJISIET FOTOBUTb Aa>Ke OObEMHbIE
MPOAYKTbI, HANPUMEP, X1eB00YN0YHbIE
nsnenvs.
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1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

040 4 235

8000
50606

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL Mizar 4 Alto Mizar 6 Alto

Mendlle Glass Glass
CHAMBERS ne 1 1
CAMERE

PIZZE ne
PIZZE

n°

40x60 TRAYS 40X60 n°
—— TEGLIE 40X60 D D ﬁ

= WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450
:  TEMPERATURA D'ESERCIZIO

POWER | POTENZA kw 6,9 10,2
INCREASED HEIGHT 4}

COOKING CHAMBER i
CAMERA CON ALTEZZA AUMENTATA " ToP w 1150x3 1700x3

é} BOTTOM w 1150x3 1700x3
)
The oven has a spacious chamber, POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
excellent for cooking even bakery products. ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTIONSINGLEPHASE ~ Amp x
Il forno presenta una camera dalle -@- ASSORBIMENTO MONOFASE phase 30,0 44,3
dimensioni generose, ottime per cucinare
anche prodotti dedicati alla panificazione. ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 10,0 14,8
Fall ASSORBIMENTO TRIFASE phase
Der Ofen verfuigt Uber einen grofzugigen ! —
Garraum, der sich auch hervorragend zum ‘=) | INTERNAL DIMENSIONS Jw m 82,0 82,0
N + DIMENSIONIINTERNE D
Backen von Brot eignet. @ 84,0 108,0
i 27,0 27,0
Le four est doté d'une chambre spacieuse,
idéale pour la cuisson des produits de Eﬂgﬁg&?g&g&@Ns v em 110,0 110,0
boulangerie. (o 108,0 132,0
(pH 51,0 51,0
El horno tiene una camara espaciosa,
excelente también para cocinar productos | <S5 PACKING DIMENSIONS @ W cm 115,0 118,0
de panaderd .u DIMENSIONI IMBALLO =)o 115.0 142.0
@ H 66,5 66,5
Meyb UMEET NMPOCTOPHYIO KaMepy;-OT/INYHO
noaxoasALLyHo OJ1A NMPUroTOBIEHUA A2XKE 2 NETWEIGHT | PESO NETTO ke 1080 1330
X1e600y04YHbIX N3OENUN. ) ,
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 155,0
@ DIGITAL VERSION o o
DIGITALE
12| 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° °
V] TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~\’ INTERNALLIGHT . .
'Q' LUCE INTERNA
E REFRACTORY STONE HOB . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
- OPTIONAL REFRACTORY STONE ° °
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
888 STEAM GENERATOR ° o
VAPORIERA

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Efficient, safe and easy-to-use gas
ovens ensuring homogeneous cooking
and high productivity.

Forni a gas efficienti, sicuri e facili da
usare, garantiscono cotture omogenee
e una grande produttivita.

ovens

Effiziente, sichere und einfach

zu bedienende Gasofen garantieren
gleichmaBiges Garen und hohe
Produktivitat.

Fours a gaz performants, sCrs et faciles
a utiliser, qui garantissent une cuisson
homogene et une productivité élevée.

Hornos de gas eficientes, seguros y faciles
de usar que garantizan una coccién
uniforme y una alta productividad.

OhdhekTrBHbIE, He30onacHbIe 1 MPOCTbIE B
MCMNOSIb30BaHMM ra30Bble AyXOBble LUKadbl
rapaHTPYIOT PaBHOMEPHOE MPUrOTOBIEHNE
ML U BbICOKYIO NPON3BOANTENBHOCTb.

-
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GAS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBER
CAMERA

MAX

4500 WORKING TEMPERATURE

TEMPERATURA D’ESERCIZIO

XL OVENS

STAND
+
STAND STAND STAND 2 HALO GAS 4
+ STAND + + /2 HALO GAS 6
HEF HALO GAS 4 + HALOGAS XL 4 HALO GAS XL 3L h194
+PIZZA /HALO GAS 6 HALO GAS 9 /HALO GAS XL 6 /HALO GAS XL 6L / HALO GAS XL 9 |
h170 h 150 h 150 h 150 =
=
=
e
03! & ¢
2
P

W
o | R,
oo | TR

| 4.,
A

Made from stainless steel and pre-
painted steel, Halo gas ovens are safe
and easy to use, equipped with efficient
burners and an optimally insulated
cooking chamber to minimise gas waste
and ensure fast, homogenous cooking
every time.

Realizzati in acciaio inox e lamiera
preverniciata, i forni a gas Halo sono
sicuri e semplici da utilizzare,

dotati di bruciatori efficienti e una
camera di cottura ottimamente isolata,
cosi da ridurre al minimo lo spreco

di gas e assicurare sempre cotture veloci
e omogenee.

: eidd

Die aus rostfreiem Stahl und
vorlackiertem Blech gefertigten Halo-
Gasbackofensind sicher und einfach
zu bedienen. Sie sind mit effizienten
Brennern und einem optimal isolierten
Garraum ausgestattet, um den
Gasverbrauch zu minimieren

und jederzeit ein schnelles und
gleichmaliges Garen zu gewahrleisten.

ALL GAS OVENS ARE
STACKABLE UP TO TWO CHAM-
BERS OF THE SAME MODEL

TUTTI I FORNI GAS SONO
SOVRAPPONIBILI FINO A
DUE CAMERE DELLO STESSO
MODELLO

ALLE GAS-OFEN SIND STAPEL-
BARMIT BIS ZU ZWEI KAMMERN
DES GLEICHEN MODELLS

SIZE

COMPARISON

CONFRONTO
DIMENSIONI

TOUS LES FOURS GAS SONT
SUPERPOSABLES JUSQU'A DEUX
CHAMBRES DU MEME MODELE

TODOS LOS HORNOS DE GAS
SON APILABLES HASTA DOS
CAMARAS DEL MISMO MODELO

TMEY GAS MOXHO
LLITABE/IMPOBATb 10 2 KAMEPb
OAHOM MOLIE/ B BLICOTY

44
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ACCESSORIES FOR OVENS —>
Halo Gas can be accessorised HALO GAS peut étre équipé du
with the oven stand support de four
HALO GAS ¢ accessoriabile HALO GAS puede tener como
con il supporto forno accesorios el soporte del horno
HALO GAS kann mit Ofenhalter Meun HALO GAS moryT GbiTb
oder mit der Einheit ,Garschrank" I0NOMHEHbI MOAICTABKaMMA
ausgestattet werden
Réalisés en acier inoxydable et en tole Fabricados en acero inoxidable y chapa /13rotoBnieHHble 13 HepKaBetoLLe
prépeinte, les fours a gaz Halo sont sCirs prepintada, los hornos de gas Halo son cTanm 1 NpeaBapUTesibHO OKPALLIEHHOro
et faciles a utiliser. Ils sont équipés seguros y faciles de usar, y estdn equipados ~ METa//IMYECKOIO /IMCTa, ragosble neyn Halo
de braleurs efficaces et d’une chambre con quemadores eficientes y una camara 6e30MacHb! V1 MPOCTbI B UCMOSb30BaHIN,
de cuisson isolée de maniere optimale de coccién optimamente aislada para OCHaLLieHb! 3thPEKTUBHBIMIN FOpeKamm
afin de minimiser les pertes de gaz minimizar el consumo de gas y garantizar 1 OMTUM&TBHO U30/IMPOBaHHOM paboder
et de garantir une cuisson rapide una coccién rapida y uniforme en todo KaMepo, YTO MO3BOSIAET MUHNMM3POBATL
et homogene a chaque fois. momento. pacxof, rasa 1 obecne4nTb ObiCTpoe
1 PaBHOMEPHOE MPVIrOTOBIEHNE MULLW
B J11060€ Bpemsi.
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Halo OVENS

N e F]:m

R i
NSNS, ey |

|
|

= Ty

SPECIFY METHANE GAS OR LPG
(BUTANE OR PROPANE)

SPECIFICARE TIPO DI GAS:
METANO O GPL
(BUTANO O PROPANO)

AN DER BESTELLUNG MUSS
MAN ENTWEDER METHAN ODER
FLUSSIGGAS GAS (BUTAN ODER
PROPAN) GENAU ANGEBEN

SPECIFIER LE TYPE DE GAZ:
METHANE OU GAZ DE PETROLE
LIQUEFIE (BUTANE OR
PROPANE)

ESPECIFIQUE EL TIPO DE GAS:
METANO O GLP (BUTANO
OPROPANO)

TP BAKASE YKASATD TU FA3A:
METAH A CKVKEHHBIN
HEQTAHOW A3 (BYTAH W
MPONAH

@ MECHANICAL
MECCANICO
MODEL Halo Gas 6 Halo Gas 9
MODELLO
OVEN MODEL DIMENSIONI
CHAMBERS ne
MODELLO FORNO DIMENSIONI @ CHAMEE 030 1 1 1
c
PIZZE P
HALO GAS 4 100,0 89,0 106,0 PIzZE "
=
HRRDEEE 100,0 119,0 136,0
= WORKING TEMPERATURE °c 0-450 0-450 0-450
HALO GAS 9 130,0 119,0 136,0 = TEMPERATURA D'ESERCIZIO
POWER | POTENZA kw
HALO GAS XL 4 111,0 101,0 118,0 g I 16,1 21,5 270
BTU/hr 55000 73000 92000
HALO GAS XL 6 137,0
1110 154.0 keal/h 13800 18500 23200
HALO GAS XL 3L 147,0 70,0 87,0 .CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
LALOIGASIXEEE 147,0 101,0 118,0 eb GAS CONSUMPTION keh 1,262 (G 30/31) 1,696 (G 30/31) 2,129 (G 30/31)
3h
HALO GAS XL 9 147,0 137,0 154,0 Wiihg i m/h 1,693 (G 20) 2,275 (G 20) 2,852 (G 20)
: m/h 1,693 (G 25) 2,275 (G 25) 2,852 (G 25)
| INTERNAL DIMENSIONS v em 61.0 61.0 91.0
[T ) ) ,
= T, -/ DIMENSIONI INTERNE cpo 60.0 90,0 90,0
— ]? (il 15,0 15,0 15,0
N[ IRR aima 5;;’; i ﬁé’ EXTERNAL DIMENSIONS (W em 100,0 100,0 130,0
\ DIMENSIONI ESTERNE L 106.0 136.0 136.0
=— b : ik 54,0 54,0 54,0
SRR, SUBRENANY | £17s h -
T I SR <S5 PACKING DIMENSIONS (W em 104.0 104.0 1380
B 205 c ! ) DIMENSIONI IMBALLO ’ ’ ’
A Chimney connection @ D 94 .0 125.0 1250
for stackable ovens ’ ! !
@ H 60,0 60,0 60,0
—— Raccordo per forni
=T 2555 da savappore
OVEN MODEL DIMENSIONI _ §=  NETWEIGHT | PESO NETTO kg 96,0 123,0 156,0
MODELLO FORNO DIMENSIONI Kaminanschluss
c Ur Aufsatzgasofen GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 108,0 138,0 175,0
Raccord pour fours
HALO GAS 4-4 1 1 &gaza super poser 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° °
00,0 89,0 09,5 12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
Empalme para hornos _
de gas apilables ' INTERNAL LIGHT
HALO GAS 6-6 Vel . . .
100,0 119,0 139,5 oo oo -Q- LUCE INTERNA
ANl WTaBenvipyembix reqeit
i REFRACTORY STONE HOB . . .
HALO GAS 9-9 130,0 119,0 139,5 PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
HALO GAS XL 4-4 111,0 101,0 121,5 Windproof chimney = 9 BT cHEY ¢ ° ¢
Cerminozrtiento 7] CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS
- H o o o
HALO GAS XL 6-6 111,0 137,0 157,5 Winddichter Kamin LD RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE
Cheminée antivent
HALO GAS XL 3L-3L 147,0 70,0 90,5 Chimenea antiviento o AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
HALO GAS XL 6L-6L 1470 101,0 1215 BeTposalLTHbIit AbIMOXOZ
HALO GAS XL 9-9 147,0 137,0 157,5
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OVENS

MODEL
MODELLO

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS 035
CAMERE

PIZZE
PIZZE

| T

W |

SPECIFY METHANE GAS OR LPG
(BUTANE OR PROPANE)

SPECIFICARE TIPO DI GAS:
METANO O GPL
(BUTANO O PROPANO)

AN DER BESTELLUNG MUSS
MAN ENTWEDER METHAN ODER
FLUSSIGGAS GAS (BUTAN ODER
PROPAN) GENAU ANGEBEN

SPECIFIER LE TYPE DE GAZ:
METHANE OU GAZ DE PETROLE
LIQUEFIE (BUTANE OR
PROPANE)

ESPECIFIQUE EL TIPO DE GAS:
METANO O GLP (BUTANO
OPROPANO)

TP BAKASE YKASATD TU FA3A:
METAH A CKVKEHHBIN
HEQTAHOW A3 (BYTAH W
MPONAH

&: WORKING TEMPERATURE °c 0-450 0-450
F TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 18,0 23,0
BTU/hr 61000 78000
keal/h 15500 19800
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
@ GAS CONSUMPTION keg/h 1,432 (G 30/31) 1,933(G 30/31)
CONSUMO GAS
m/h 1,954 (G 20) 2,725 (G 20)
m’h 2,491 (G 25) 3,149 (G 25)
&R 2y 720 oy
D 72,0 108,0
WL 15,0 15,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 111,0 111,0
DIMENSIONI ESTERNE
Wk 118,0 154,0
" 54,0 54,0
PACKING DIMENSIONS @w cm 116,0 119,0
DIMENSIONI IMBALLO
(p° 116,0 143,0
ik 60,0 60,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 113,0 145,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 127,0 162,0

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

(]

o

MECHANICAL
MECCANICO
Halo Gas XL 3L  Halo Gas XL 6L Halo Gas XL 9
MODELLO
CHAMBERS 035 n° 1 1 1
CAMERE
PIZZE n°
PIZZE
no
@: WORKING TEMPERATURE °c 0-450 0-450 0-450
F  TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 16,0 23,0 31,0
BTU/hr 55000 78000 106000
keal/h 13800 19800 26700
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
@ GAS CONSUMPTION kegh 1,209 (G 30/31) 1,933(G30/31) 2,532(G30/31)
CONSUMO GAS
m/h 1,659 (G 20) 2,725 (G 20) 3,255 (G 20)
m/h 1,780 (G 25) 3,149 (G 25) 4,136 (G 25)
= Eness Dy 1080 Lo 1080
L D 41,0 72,0 108,0
(P 15,0 15,0 15,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 147.,0 147,0 147,0
DIMENSION| ESTERNE L 870 1180 154.0
ik 54,0 54,0 54,0
<S5»  PACKING DIMENSIONS (W em 152,0 154,0 159,0
.u DIMENSIONIIMBALLO L 770 1150 1430
ik 60,0 60,0 60,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 89,0 150,0 184,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 165,0 206,0

‘o

XQt

INTERNAL LIGHT
LUCE INTERNA

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

o

(-]

o

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

‘.

INTERNAL LIGHT

-O- LUCE INTERNA

-0

WINDPROOF CHIMNEY
CAMINO ANTIVENTO

REFRACTORY STONE HOB

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

H CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS
'.1:' RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

=2

WINDPROOF CHIMNEY
CAMINO ANTIVENTO

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

‘I:l CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS

:L.I:l RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

# AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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for ovens

Lots of accessories to customise Jede Menge Zubehor, um Ihren Ottimade- ~ Numerosos accesorios para personalizar
your Ottimade oven, such as stands, Ofen individuell zu gestalten, wie z. B. vuestro horno Ottimade, como soportes,
proofers, hoods and more. Stander, Garzellen, Hauben und mehr. fermentadoras, campanas y mucho mas.
Tanti accessori per personalizzare il Nombreux accessoires pour personnaliser  MHOXECTBO akCeccyapos /15

proprio forno Ottimade, quali supporti, votre four Ottimade, tels que des supports,  VHOVBMAYaNLHOV HACTPOMKL BaLLel Neuyn
celle di lievitazione, cappe e molto altro. des étuves de fermentation, des hottes Ottimade, Takvx Kak NoACTaBKM, PacCTO8YHbIS

et bien plus encore. KaMepbl, BbITSHIKKM 1 MHOTOE ApYroe.




Stones

ACCESSORIES

FOR OVENS

PLEASE REQUEST -
WHEN PLACING THE ORDER
DA RICHIEDERE AL
MOMENTO
DELL'ORDINE

Steam generator is not available
for fully refractory models

Le Vapeur nest pas disponible
pour les modeles Completement
Réfractaire

La vaporiera non € disponibile
per i modelli

tutto refrattari

La vaporera no esta disponible
para los modelos Totalmente
Refractario

Keine Dampferzeuger fiir
Vollschamott Ofen verfugbar IaporeHepaTop HeAOCTyNeH ANt
NIOSIHOCTBIO OTHEYNIOPHBIX MOZENeNt

The fully refractory ovens are not
stackable for more than 2 decks

I forni tutto refrattari non
POSSONO essere sovrapposti per
pitidi 2 camere

Vollschamott Gfen kénnen
nicht mehr als 2 Kammerm
Ubereinander positioniert werden

Les fours complétement
réfractaires ne peuvent pas étre
superposés sur plus de 2 chambres

En los hornos totalmente
refractarios no pueden
superponerse mas de 2 camaras

[MONHOCTEIO OTHeYNOpHbIE Neyy
MOXHO LLTaGenvpoBaTh He Gonee
YeM B 2 sipyca 1o BbicoTe

The Proofers are not available for
fully refractory ovens

Non sono disponibili le celle
dilievitazione per i forni tutto
refrattari

Keine Gérschranke fiir
Vollschamott Ofen verfiigbar

Les étuves de fermentation ne
sont pas disponibles pour les
fours completement réfractaires

Las fermentadoras para los
hornos totalmente refractarios no
estan disponibles

L1719 MOSHOCTBHO OTHEYTIOPHBIX
e4edt PACCTOEHHbIE LLUKadb! He
TpeayCMOTPEHb!

TOP AND BOTTOM
CIELO E PLATEA

IDEAL FOR
BEALTOR.  ALFA - ALFA XL - MEDEA - ENDOR GLASS

@ FULL CHAMBER
TUTTA LA CAMERA

IDEAL FOR
DEALEPER ALFA XL - MEDEA - ENDOR GLASS - MIZAR GLASS

Alfa P. 16

OVEN MODEL

MODELLO FORNO

r—2

REFRACTORY
STONES MODEL
MODELLO REFRATTARI

=Y

CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS
DIMENSIONI CAMERA CAMERE

cm n°

ALFA 4 MOD 4R 66,0x 66,0x 14,0 1
ALFA 6 MOD 6 R 66,0x99,0x 14,0 1
ALFA 6L MOD 6L R 99,0x 66,0x 14,0 1

ALFA 44 MOD 44 R 66,0x66,0x 14,0 2
ALFA 44 MEDIUM

ALFA 66 MOD 66 R 66,0 x 99,0 x 14,0 2
ALFA 66L MOD 66L R 99,0x 66,0x 14,0 2
AlfaXI P. 20 Medea P. 26 EndorGlass P. 30

OVEN MODEL

MODELLO FORNO

r—Y)

REFRACTORY
STONES MODEL
MODELLO REFRATTARI

CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS
DIMENSIONI CAMERA CAMERE

cm n°

Alfaxl P. 20

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

Medea P.26

EndorGlass -

—L

REFRACTORY
STONES MODEL

MODELLO REFRATTARI

)

W D H

CHAMBER DIMENSIONI
DIMENSIONI CAMERA

cm

=Y

CHAMBERS

CAMER

ne

E

ALFA XL 4 - MEDEA 4 - MOD XL4 TR

A o] 72,0x72,0x 14,0 1
ALFA XL 6 - MEDEA 6 -

ENDOR & oL ASS MOD XL 6 TR 72,0x108,0x 14,0 1
ALFA XL 6L - MEDEA 6L - MOD XLG6L TR

ALFAXL 6L - MED o] 6 108,0x 72,0 x 14,0 1
ALFA XL 9 - MEDEA 9 - MOD XL 9 TR 108,0x 108,0 x 14,0 1
ENDOR 9 GLASS

ALFA XL 44 - MEDEA 44 - MOD XL44 TR

ALFAXL 44 - MED O 72,0x72,0x 14,0 2
ALFA XL 66 - MEDEA 66 - MOD XL 66 TR

ENDOR 26 oL ASS 72,0x108,0x 14,0 2 I,
ALFA XL 66L - MEDEA 66L - MOD XL 66L TR

ALFAXL 66L - MED ] 108,0x 72,0x 14,0 2
ALFA XL 99 - MEDEA 99 - MOD XL 99 TR 108,0x 108,0 x 14,0 2

ENDOR 99 GLASS

INNER DIMENSIONS ARE UNCHANGED FOR TR EXCEPT FOR ENDOR GLASS (-3 CM WIDTH, -1,5 CM DEPTH) .

DIMENSIONI INTERNE INVARIATE PER TR TRANNE CHE PER ENDOR GLASS (-3 CM IN LARGHEZZA, -1,5 CM IN PROFONDITA)

DIE INTERNEN DIMENSIONEN SIND BEI TR UNVERANDERT MIT AUSNAHME VON ENDOR GLASS (-3 CM BREITE, -1,5 CM TIEFE)

LES DIMENSIONS INTERNES RESTENT LES MEMES POUR TR, SAUF POUR ENDOR GLASS (-3 CM EN LARGEUR, -1,5 CM EN PROFONDEUR)
LAS MEDIDAS INTERNAS SON LAS MISMAS PARA TR, SALVO PARA ENDOR GLASS (-3 CM EN ANCHO, -1,5 CM EN PROFUNDIDAD)

BHYTPEHHVIE PASMEPbI OAVHAKOBBIE /19 TR, 3A MCK/MOYEHNEM ENDOR GLASS (-3 CM LUMPUHA, -1,5 CM TNIYBIHA)

ALFAXL 2L MOD XL 2L R i i
82,0x41,0x 14,0 1 MizarGlass ::. MizarAltoGlass - i

ALFA XL 3L MOD XL 3LR mim7ng

108,0 x 41,0 X 14,0 1 =i =7 @W@P =

OVEN MODEL REFRACTORY CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS
ALFA XL 4 - MEDEA 4 - MOD XL 4R 72,0 X 7270 X 14'0 1 MODELLO FORNO STONES MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
ENDOR 4 GLASS MODELLO REFRATTARI
cm n°

ALFA XL 6 - MEDEA 6 - MOD XL6R
ENDOR 6 GLASS 72,0x108,0x 14,0 1 MIZARGLASS4/4ALTO  MOD 4 TR 82.0x84,0x 17,5 1
ALFA XL 6L - MEDEA 6L - MOD XL 6L R
ENDOR 6L GLASS 108,0x72,0x 14,0 1 MIZAR GLASS 6 / 6 ALTO MOD 6 TR 82,0x108,0x 17,5 1
ALFA XL 9 - MEDEA 9 - MOD XL9R
ENDOR 9 GLASS 108,0x108,0x 14,0 1 MIZAR GLASS 6L MOD 6L TR 123,0x84,0x 17,5 1
ALFA XL 22L MOD XL 22L R 2 41 14 2

82,0x41,0x14,0 MIZAR GLASS 9 MOD 9 TR 123,0x108,0x 17,5 1
ALFA XL 33L MOD XL 33LR

108,0x41,0x 14,0 2 MIZAR GLASS 44 MOD 44 TR 82,0x84,0x17,5 2
ALFA XL 44 - MEDEA 44 - MOD XL 44 R 72 72 14 2
ENDOR 44 GLASS Ox72,0x14,0 MIZAR GLASS 66 MOD 66 TR 82,0x 108,0x 17,5 2 [
ALFA XL 66 - MEDEA 66 - MOD XL 66 R
ALFAXL 66 - MED 72,0x108,0 x 14,0 2 MIZAR GLASS 66L MOD 66L TR 123,0x84,0x 17,5 2
ALFA XL 66L - MEDEA 66L - MOD XL 66L R
ENDOR 66L GLASS 108,0x72,0x 14,0 2 MIZAR GLASS 99 MOD 99 TR 123.0x 108,0x 17,5 2
érlillzne) )SI; ZQG- ._'XE?EA 99- MOD XL 99 R 108,0 x 108,0 x 14,0 2 FULL REFRACTORY NOT AVAILABLE FOR MIZAR ALTO GLASS MODELS | TUTTO REFRATTARIONON DISPONIBILE PER MODELLI MIZAR ALTO GLASS | ALLE FEUERFESTEN MATERIALIEN NICHT VERFUGBAR FUR MIZAR ALTO GLASS MODELLE | TOUT

REFRACTAIRE NON DISPONIBLE POUR MODELES MIZAR ALTO GLASS | TODO REFRACTARIO NO DISPONIBLE PARAMODELOS MIZAR ALTO GLASS | BCE TUMbI OTHEVTTOPHOMO MATEPVATA HE LIOCTYMHb! Y19 MOJESTEV MIZAR ALTO GLASS ALTO GLASS
]
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Proving

FOR OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

[T] ACCESSORIES
@

MAX|||E WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

IDEAL FOR
DEALEPER ALFA XL - MEDEA - ENDOR GLASS - MIZAR GLASS

Proving chambers are an essential
element in the production of the perfect
dough. Available in several sizes

and combinable with different types

of ovens, Ottimade proving chambers
feature a panoramic glass to monitor
the dough's rising status and an
adjustable thermostat up to 60°.

Ideal for proving various doughs,

both pizza and bakery products.

Le celle di lievitazione sono un elemento

indispensabile per realizzare impasti
perfetti. Disponibili in pitt dimensioni

e abbinabili a diverse tipologie di forni,

le celle Ottimade presentano un vetro
panoramico per visionare lo stato di
lievitazione dell'impasto e un termostato
di regolabile fino a 60°. Ideali per

la lievitazione di diversi impasti, sia per
pizza che per prodotti da panificazione.

TeigfUhrungszellen sind ein
unverzichtbares Element fir die
Herstellung perfekter Teige. Die in
verschiedenen GroBen erhaéltlichen

und mit unterschiedlichen Backofen
kombinierbaren Zellen von Ottimade sind
mit einem grofRen Glasfenster, durch das
man die Teigflihrung beobachten kann,
und mit einem bis zu 60 °C einstellbaren
Thermostat ausgestattet. Ideal far
verschiedene Teigfilhrungen, sowohl flr
Pizza als auch flr Backwaren.

Les étuves de fermentation sont

un élément indispensable a la réalisation
de pates parfaites. Disponibles

en plusieurs tailles et combinables avec
différents types de fours, les étuves

de fermentation Ottimade sont dotées
d'une vitre panoramique permettant

de visualiser |'état de levage de la pate

et d'un thermostat réglable jusqu'a 60°.
Idéales pour la fermentation de différentes
pates, aussi bien pour les pizzas que pour
les produits de boulangerie.

Las fermentadoras son un elemento
indispensable para la realizacion

de masas perfectas. Disponibles

en varios tamafos y combinables
con diferentes tipos de hornos,

las fermentadoras Ottimade cuentan
con un cristal panoramico para ver

el estado de fermentacion de la masa
y un termostato regulable hasta 60°.
Ideales para fermentar diversas masas,
tanto de pizza como de productos de
panaderia.

PaccToeuHble Kamepb! - HE3aMEHVMbINA
3/1IEMEHT 47159 MPUrOTOBIEHWS UAEabHOMO
TecTa. Kamepbl Ottimade BbinyckatoTcs
HECKOJIbKNX Pa3MepoB 1 MOryT
KOMOUHMPOBATHLCS C Pa3INYHbIMU TUNaMm
neveit. OHM OCHALLIEHbI MaHOPaMHbIM
CTEK/ISIHHBIM OKHOM, MO3BOJISHOLLIM
HabntofaTh 3a MPOLLECCOM PaCCTOVKN TecTa,
1 peryavpyembiM TepMocTaToM Ao 60°.
VoeansHoO NoaxoauT Ans PacCToMKA
pasnnuYHbIX BUOOB TECTa, Kak 415 MLLbI,
TaK 1 g1s XxnebobynouHbIX U3AENNIA.
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Provin FOR OVENS .
g Otfimade
1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM
g g : :
15 ¥ & 15 & & &
OVEN MODEL ALFAXL 3L ALFAXL4-ALFAXL44 ALFAXL4-ALFAXL44 OVEN MODEL ALFAXL6L-ALFAXL66L ALFAXL9-ALFAXL 99
MODELLO FORNO ALFA XL 33L MEDEA 4 - MEDEA 44 MEDEA 4 - MEDEA 44 MODELLO FORNO MEDEA 6L - MEDEA66L.  MEDEA 9 - MEDEA 99
ENDOR XL 4 ENDOR XL 4 ENDOR XL 6L ENDOR XL 9
ENDOR XL 44 ENDOR XL 44 ENDOR XL 66L ENDOR XL 99

PROVING CHAMBERS MODEL
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE

Cella Inox
XL 6-66

Cella Inox
XL 4-44

Cella Inox Cella Inox

XL 9-99

Cella Inox

PROVING CHAMBERS MODEL
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE XL 6L-66L

XL 3L-33L

40x60° LOAD CAPACITY ne 6 TRAYS 12 TRAYS 12 TRAYS 40x60 LOAD CAPACITY ne 18 TRAYS 18 TRAYS
== CAPACITA DI CARICO = CAPACITADI CARICO
N\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0 N\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0
SPAZIO TRALE TEGLIE SPAZIO TRALE TEGLIE
v v
= WORKING TEMPERATURE °c - i - = WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60
& TEMPERATURA DESERCIZIO 0-60 0-60 0-60 @= TEMPERATURA DESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 2,0 2.0 2.0 é} POWER | POTENZA kw 2,0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
PEManEgs (DY v 1305 100, 1000 P omummamoe v 1360 136,0
PIMENSIONIESTERNE L 49,0 84,5 120,5 k 84,5 120,5
L 90,0 90,0 90,0 'k 90,0 90,0
B L v A 1380 1030 1040 R it A 1420 1420
1 L 70,0 103,0 139,0 s wk 104,0 140,0
@ H 104,0 104,0 104,0 @ H 104,0 104,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 73,0 73,0 88,0 & NET WEIGHT | PESONETTO kg 95,0 114,0
‘o
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 81,0 81,0 98,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 107,0 133,0
H,0  WATER TRAY . . . H,0 WATER TRAY . .
= VASCHETTA PERLACQUA == VASCHETTA PER LACQUA
@ CASTORS SET . . . CASTORS SET . .
SET DIRUOTE SET DIRUOTE
*AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL *AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
KXL 3L-33L KXL 4-44 KXL 4-44 KXL 4-44 KXL 6L-66L KXL 6L-66L KXL 6L-66L
+ + + + + + +
ALFAXL 33L ALFA XL 44 MEDEA 44 ENDOR XL GLASS 44 ALFA XL 66L MEDEA 66L ENDOR XL GLASS 44
+ + + + + + +
CHEF CELLA INOX XL 3L-33L CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 6L-66L CELLAINOX XL 6L-66L CELLAINOX XL 6L-66L
+hp‘127€A h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5 h176,5
PROVING CHAMBERS
o e = - 5
[ [e| | 08 = |§ T==¢ (|d = 8 [ CAN BE COMBINED
¢ e ¢ Hho| =Tl s : i E———L ) WITH XL OVENS
= = .o == == ") .0 o 20 -0 .
[ 8] |1 ol [ ]l [fle—=]¢ [y [ = T ([ ]¢ CELLE DI LIEVITAZIONE
- o) o) L) il £ ie £ ABBINABILI A FORNI XL
3 3 g g g g
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Proving FOR OVENS

.
—
=8
.
—
E

5 v 5 5 v 5

OVEN MODEL MIZAR 4 GLASS MIZAR 4 GLASS MIZAR 6 GLASS MIZAR 6 GLASS
MODELLO FORNO MIZAR 44 GLASS MIZAR 4 ALTO GLASS MIZAR 66 GLASS MIZAR 6 ALTO GLASS

MIZAR 4 ALTO GLASS MIZAR 6 ALTO GLASS

m PROVING CHAMBERS MODEL Cella Inox Cella Inox Cella Inox Cella Inox
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 4-44 T 4-4-4 T 6-66 T6-6-6
40x60 LOAD CAPACITY n° 12 TRAYS 6 TRAYS 12 TRAYS 6 TRAYS
T—= CAPACITA DI CARICO
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 12,0 7.8 9,0 7,8
N SPAZIOTRALETEGLIE
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2,0 2,0 2,0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE L 96,5 96,5 120,5 120,5
@ H 90,0 55,0 90,0 55,0
PACKING DIMENSIONS (W em 113,0 113,0 116,0 116,0
DIMENSIONI IMBALLO L 1130 113,0 140,0 140,0
@ H 104,0 69,0 104,0 69,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 62,0 62,0 70,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 93,0 72,0 72,0 84,0
H,0 WATER TRAY . . . .
S VASCHETTA PER LACQUA
@ CASTORS SET . . . .
SET DIRUOTE
*AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
KT 4-44L KT 4-44
MIZAR 4 GLASS + IVﬁZAR4GLASS ALTO Ne3 M\ZATRL}.GLASS
N CELLAINOX T 444 CELLAINOX T 444
h170 h194,5 . h1915

1 BAKING TRAY 40X60CM
1 TEGLIA DEL FORMATO 40X60CM

ﬂ -
v v AR v VY v VY v v
OVEN MODEL MIZAR 6L GLASS MIZAR 6L GLASS MIZAR 9 GLASS MIZAR 9 GLASS
MODELLO FORNO MIZAR 66L GLASS MIZAR 99 GLASS

m PROVING CHAMBERS MODEL Cella Inox Cella Inox Cella Inox Cella Inox
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 6L-66L T 6L-6L-6L T 9-99 T9-99
40x60 LOAD CAPACITY n° 18 TRAYS 9 TRAYS 18 TRAYS 9 TRAYS
T—= CAPACITA DI CARICO
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 7,8 9,0 7,8
<) SPAZIOTRALETEGLIE
&: WORKING TEMPERATURE °c 0-60 0-60 0-60 0-60
F  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 2,0 2,0 2,0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 150,0 150,0 150,0 150,0
DIMENSIONI ESTERNE @ o 96 5 9 5 1205 1205
@ H 90,0 55,0 90,0 55,0
<S5  PACKING DIMENSIONS (W em 153,0 153,0 156,0 156,0
.u DIMENSIONI IMBALLO @ b 113.0 1130 140,0 140,0
@ H 104,0 69,0 104,0 69,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 107,0 86,0 120,0 92,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 121,0 99,0 140,0 110,0
H,0 WATER TRAY . . . .
S VASCHETTA PER LACQUA
@ CASTORS SET . . . .
SET DIRUOTE

¢ AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

KT 6L-66L KT 6L-66L
+ +
MIZAR 66 GLASS N° 3 MIZAR 6 GLASS
+ +
CELLAINOX 6L-66L CELLAINOX 6L-6L-6L
h176,5 h191,5

PROVING CHAMBERS
CAN BE COMBINED

WITH XL OVENS
CELLE DI LIEVITAZIONE
ABBINABILI A FORNI XL
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Stand

=] ACCESSORIES
FOR OVENS

IDEALFOR  MAXINE - ALFA - ALFA XL - MEDEA -
IDEALEPER  ENDOR GLASS - MIZAR GLASS - HALO GAS

=

The Ottimade oven stand is supplied
in specific sizes for each oven model.

Il supporto forno Ottimade é fornito
nelle misure specifiche per ciascun
modello di forno.

Der Ottimade-Ofenhalter wird in den .
flr jedes Ofenmodell spezifischen
GroBen geliefert.

Le support four Ottimade est disponible
dans les tailles spécifiques pour chaque
modeéle de four.

El soporte del horno Ottimade esta
disponible en las medidas especificas
para cada modelo de horno.

[NocTaBnsiem noactasku nof nedn Ottimade
pasHbIX pa3MepoB, A5 b0 MOAENN.

~ OPTIONAL

Second shelf
Secondo ripiano
Zweite Ablage
Deuxieme étagere
Segundo estante

Bropas nonka

The oven support is equipped with
four practical wheels with brake

II'supporto del forno & munito di
quattro comode ruote con freno

Die Halterung des Ofens ist
ausgestattet mit vier bequemen
Rédern mit Bremse

Le support du four est muni de
quatre roues avec frein trés pratiques

El soporte del horno esta formado
por cuatro comodas ruedas con
freno

MoacTasKa [nst Mest ocHalLieHa
YeTbiPbMSA yﬂOﬁHb\MV\ KofiechKamm
C TOpMO3aMIA

o

*

Alfa P. 16
=i =

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO

T
W D H
DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

NET WEIGHT
PESONETTO

kg

4 CASTORS SET
SET DI 4 RUOTE

ALFA 1/50 - 2/50 SB 1/50 - SB 2/50 91,5x62,5x86,0 23,0 °
ALFA 3/50 SB 3/50 91,5x62,5x76,0 23,0 °
ALFA 44 MEDIUM SB 44 MEDIUM 90,0x76,0x 86,0 31,0 °
ALFA 4 SB 4 97,5x81,5%x96,0 32,0 °
ALFA 44 SB 44 97,5x81,5x86,0

ALFA 6 SB 6 97,5x110,5%x 96,0 38,0 °
ALFA 66 SB 66 97,5x110,5x 86,0

ALFA 6L SB 6L 130,5x81,5x96,0 38,0 °
ALFA 66L SB 66L 130,5x81,5x86,0

Alfax! - Medea - EndorGlass -

=
OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO

T

W D H

DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

NET WEIGHT
PESONETTO

kg

&

4 CASTORS SET
SET DI'4 RUOTE

ALFA XL 2L SXL 2L 110,0x49,0x 96,0 24,0 °
ALFA XL 22L SXL 22L 110,0 x 49,0 x 86,0

ALFA XL 3L SXL 3L 130,5x49,0x 96,0 31,0 °
ALFA XL 33L SXL 33L 130,5x49,0x 86,0

ALFA XL 4 - MEDEA 4 - SXL 4 100,0 x 84,5 x 96,0 33,0 °
ENDOR GLASS 4

ALFA XL 44 - MEDEA 44 -  SXL 44 100,0 x 84,5 x 86,0

ENDOR GLASS 44

ALFA XL 6 - MEDEA 6 - SXL 6 100,0x 120,5 x 96,0 39,0 °
ENDOR GLASS 6

ALFA XL 66 - MEDEA 66 -  SXL 66 100,0 x 120,5 x 86,0

ENDOR GLASS 66

ALFA XL 6L - MEDEA 6L - SXL 6L 136,0x 84,5x 96,0 39,0 °
ENDOR GLASS 6L

ALFA XL 66L - MEDEA 66L - SXL 66L 136,0x 84,5 x 86,0

ENDOR GLASS 66L

ALFA XL 9 - MEDEA 9 - SXL 9 136,0x 120,5x 96,0 45,0 °
ENDOR GLASS 9

ALFA XL 99 - MEDEA 99 -  SXL 99 136,0x 120,5x 86,0

ENDOR GLASS 99

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Stand FOR OVENS

MizarGlass ...
H

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO

MizarAltoGlass ..

)
W D H

DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

NET WEIGHT
PESONETTO SET DI 4 RUOTE

VERNICIATO

kg

MIZAR GLASS 4 /4 ALTO ST 4 110,0x 96,5 x 96,0 39,0 . °
MIZAR GLASS 44 ST 44 110,0 x 96,5 x 86,0

MIZAR GLASS 6 /6 ALTO ST6 110,0 x 120,5 x 96,0 42,0 . °
MIZAR GLASS 66 ST 66 110,0x120,5x 86,0

MIZAR GLASS 6L ST 6L 150,0x 96,5 x 96,0 44,0 . °
MIZAR GLASS 66L ST 66L 150,0x 96,5 x 86,0

MIZAR GLASS 9 ST9 150,0 x 120,5 x 96,0 50,0 . °
MIZAR GLASS 99 ST 99 150,0x120,5x 86,0

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

HaIOGas p. 44

=i = mimin
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO

cm kg
HALO GAS 4 SG4 100,0 x 84,5 x 96,0 33,0 . .
HALO GAS 44 SG 44 100,0 x 84,5 x 86,0
HALO GAS 6 SG 6 100,0 x 120,5 x 96,0 36,0 . .
HALO GAS 66 SG 66 100,0x 120,5x 86,0
HALO GAS 9 SG9 130,5x120,5x 96,0 40,0 . .
HALO GAS 99 SG 99 130,5x120,5x86,0

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL

HaloGas x| p. 48

=i = i
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO
VERNICIATO

cm kg
HALO GAS XL 3L SGXL 3L 147,0x 65,0x 96,0 31,0 . °
HALO GAS XL 33L SGXL 33L 147,0x 65,0x 86,0
HALO GAS XL 4 SGXL 4 110,0x 96,5 x 96,0 33,0 . °
HALO GAS XL 44 SGXL 44 110,0x 96,5 x 86,0
HALO GAS XL 6 SGXL 6 110,0x 132,0x 96,0 39,0 . °
HALO GAS XL 66 SGXL 66 110,0x132,0x 86,0
HALO GAS XL 6L SGXL 6L 147,0x 96,5 x 96,0 39,0 . °
HALO GAS XL 66L SGXL 66L 147,0x 96,5 x 86,0
HALO GAS XL 9 SGXL 9 147,0x 132,0x 96,0 45,0 . °
HALO GAS XL 99 SGXL 99 147,0x132,0x 86,0

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Hood

o, ACCESSORIES

Alfa P. 16

FOR OVENS =i v
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT ELECTRIC
@ MECHANICAL MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO CONTROLLER MOTOR
MECCANICO REGOLATORE MOTORE
m3/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
IDEALFOR  ALFA - ALFA XL - MEDEA - ALFA 44 MEDIUM
IDEALEPER  ENDOR GLASS - MIZAR GLASS KB 44 M 400 90,0x91,0x 12,0 10,0
ALFA 4/44 KB 4-44 400 97,5x%96,5x 12,0 10,0
ALFA6/66 KB 6-66 400 97,5x125,5x 12,0 12,8
. ALFA 6L /66L KB 6L-66L 400 130,5 x 96,5 x 12,0 13,0
Alfax! - Medea - EndorGlass - s

. W D H

=i == . lt}
OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
m/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
ALFAXL2L/22L KXL 2L-22L 400 110,0x64,0x 12,0 9,0 ° °
ALFAXL 3L/33L KXL 3L-33L 400 130,5x64,0x 12,0 10,0 ° °
ALFA XL 4 /44 KXL 4-44 400 100,0x101,5x 12,0 11,0 ° °
MEDEA 4 /44
ENDOR GLASS 4/ 44
ALFA XL 6 /66 KXL 6-66 400 100,0x 137,5x 12,0 14,0 ° °
MEDEA 6 / 66
ENDOR GLASS 6 / 66
ALFA XL 6L / 66L KXL 6L-66L 400 136,0x101,5x 12,0 14,0 ° °
MEDEA 6L / 66L
ENDOR GLASS 6L / 66L
ALFA XL 9/99 KXL 9-99 400 136,0x137,5x 12,0 17,0 ° °
MEDEA 9 /99
ENDOR GLASS 9/99
L] L]
MizarGlass - MizarAltoGlass ;.
Completely manufactured in stainless Die vollstandig aus Edelstahl gefertigten Realizadas completamente en acero - =

steel and featuring a simple and
compact design, Ottimade hoods

are the perfect solution to ensure
maximum efficiency in fume filtration
in your professional kitchen.

Abzugshauben von Ottimade zeichnen
sich durch ihr einfaches und kompaktes
Design aus und sind die perfekte
Losung, um in Ihrer professionellen
Klche eine maximale Effizienz bei

inoxidable y caracterizadas por

un disefio simple y compacto,

las campanas Ottimade son la solucién
perfecta para garantizar la maxima
eficiencia en la filtracién de los humos

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

==

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

s ]

FLOW RATE DIMENSIONS
PORTATA DIMENSIONI

m3/h cm

NET WEIGHT SPEED
PESONETTO | CONTROLLER
REGOLATORE
kg DI VELOCITA

¥

ELECTRIC
MOTOR
MOTORE
ELETTRICO

der Dunstfiltration zu gewahrleisten. dentro de su cocina profesional. MIZAR GLASS KT 4-44 400 110,0x111,5x 12,0 14,0 ° °
4/44/4 ALTO

Reallzzatg interamente in acciaio inox !Ermerement reahsee:c, en acier MBFOTOBﬂeHleile MOSIHOCTBIO U3 MIZAR GLASS KT 6-66 400 110,0 x 135,5 x 12,0 16,0 R R
e caratterizzate da un design semplice inoxydable et caractérisées par HEPXKaBEIOLLIEN CTa/IN 1 OT/IMHaoLLMIECS 6/66/6ALTO
e compatto, le cappe Ottimade un design simple et compact, les hottes MPOCTON 1 KOMMAKTHON KOHCTPYKLVEN, MIZAR GLASS 6L/ 6L
sono la soluzione perfetta per garantire Ottimade sont la solution idéale pour BbITKKM Ottimade sBnstoTCs naeabHbIM KT 6L-66L 400 150,0x111,5x12,0 18,0 ° °
la massima efficienza nella filtrazione assurer une efficacité maximale dans peLLeHViem 419 06ecreHeHs MakCUMasIbHOM
dei fumi all'interno della tua cucina la filtration des fumées a I'intérieur 3hhEKTVBHOCTU (UALTPALMNA AbiMa MIZARGLASS 9/99 KT 9-99 400 150,0x135,5x12,0 20,0 ° °

professionale.

de votre cuisine professionnelle.

Ha NPOECCOHaTBHOM KyXHE.

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Hood

=, ACCESSORIES
FOR OVENS

@ DIGITAL
DIGITALE

IDEALFOR ~ ALFA - ALFA XL - MEDEA -
IDEALEPER  ENDOR GLASS - MIZAR GLASS

Made from stainless steel and equipped
with a user-friendly digital panel,
Ottimade condensation hoods

purify outgoing fumes from

impurities, releasing filtered air into

the environment.

Realizzate in acciaio inox e dotate

di un pratico pannello digitale, le cappe
a condensazione Ottimade assicurano
una corretta filtrazione di fumi e vapori
di cottura, anche in ambienti privi

di canna fumaria.

Die aus rostfreiem Stahl gefertigten
und mit einem praktischen

digitalen Bedienfeld ausgestatteten
Kondensationshauben von Ottimade
reinigen die ausstromenden Dampfe
von Verunreinigungen und geben die
gefilterte Luft an die Umgebung ab.

Réalisées en acier inox et équipées d’un
panneau numeérique pratique, les hottes
a condensation Ottimade purifient

les fumées des impuretés et rejettent
I'air filtré dans l'environnement.

Realizadas en acero inoxidable

y equipadas con un practico panel
digital, las campanas de condensacion
Ottimade purifican los humos

de impurezas, liberando el aire
filtrado en el ambiente.

KoHpeHcaLwmoHHble BbiTshkki Ottimade
OYMLLIAKOT MCXOASLLIME Napbl OT NMPUMECEN,
BbIMyckas OTUILTPOBaHHBIV BO34yX

B OKPY>KatoLLYyto cpeay.

Alfa P. 16

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

i A | D | P

FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR

. REGOLATORE MOTORE
m’/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO

ALFA 44 MEDIUM KB 44 M COND 400 90,0x96,0x 31,0 20,0
ALFA4/44 KB 4-44 COND 400 97,5x 101,5 x 31,0 22,0
ALFA6/66 KB 6-66 COND 400 97,5x130,5x 31,0 29,0
ALFA 6L/ 66L KB 6L-66L COND 400 130,5x101,5% 31,0 29,0

AlfaXI P. 20

Medea P. 26

EndorGlass -

= d | D | B

i

OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC

MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR

REGOLATORE MOTORE

m’/h cm kg DIVELOCITA | ELETTRICO

ALFA XL 2L /22L KXL 2L-22L COND 400 110,0x69,0x 31,0 17,0 . .

ALFA XL 3L/33L KXL 3L-33L COND 400 130,5x69,0x 31,0 20,0 . .

ALFAXL4/44 KXL 4-44 COND 400 100,0 x 106,5 x 31,0 24,0 . .

MEDEA 4 / 44

ENDOR GLASS 4 / 44

ALFAXL6/66 KXL 6-66 COND 400 100,0 x 142,5 x 31,0 25,0 . .

MEDEA 6 / 66

ENDOR GLASS 6 /66

ALFA XL 6L / 66L KXL 6L-66L COND 400 136,0x 106,5 x 31,0 25,0 . .

MEDEA 6L / 66L

ENDOR GLASS 6L / 66L

ALFAXL 9/99 KXL 9-99 COND 400 136,0x142,5x31,0 34,0 . .

MEDEA 9 /99
ENDOR GLASS 9/99

MizarGlass -,

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

HOOD MODEL

MODELLO CAPPA

MizarAltoGlass ..

i | B | %

FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC

PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR
, REGOLATORE MOTORE
m/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO

MIZAR GLASS KT 4-44 COND 400 110,0x116,5x 31,0 30,0 . .
4/44 /4 ALTO
MIZAR GLASS KT 6-66 COND 400 110,0 x 140,5 x 31,0 33,0 . .
6/66/6ALTO
MIZAR GLASS 6L / 66L KT 6L-66L COND 400 150,0 x 116,5 x 31,0 35,0 . .
MIZAR GLASS 9/99 KT 9-99 COND 400 150,0 x 140,5 x 31,0 39,0 . .

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Steam

ACCESSORIES
FOR OVENS

MIZAR GLASS - MIZAR ALTO GLASS

@

IDEAL FOR
IDEALE PER

OPTION

Steam generator optional is suitable
for professionals that are looking for

a multi-use oven able to bake bread
and pastry products too. Steam
generator is applicable to single-
chamber models of all Mizar Glass and
Mizar Alto Glass series ovens.

L'optional vaporiera & adatto ai
professionisti che ricercano un forno
multifunzione in grado di cucinare
anche il pane e i prodotti di pasticceria.
La vaporiera e applicabile nei modelli
monocamera di tutti i forni della serie
Mizar Glass e Mizar Alto Glass.

Die Dampferzeuger Option eignet sich
flr Profis, die einen Multi-Funktionsofen
suchen, der auch Brot und Backwaren
zubereiten kann. Die Dampferzeuger

ist fiir die Einkammer-Modelle aller Ofen
von Mizar Glass und Mizar Alto Glass

Serie geeignet.

L'option Vapeur convient pour les
professionnels qui cherchent un four
multifonction capable de cuire aussi

le pain et les produits de patisserie.

Le Vapeur est applicable sur les modeles
a une chambre de tous les fours de la
série Mizar Glass et Mizar Alto Glass.

La opcién vaporera es adecuada para

los profesionales que buscan un horno
multifunccional que también pueda cocinar
el pany los productos de pasteleria.

La vaporera es aplicable en los modelos

a camara Unica de todos los hornos de

la serie Mizar Glass y Mizar Alto Glass.

Onuwst NapoyBIaXXHEHNS NOAXOAUT

L7151 MPOHECCHOHANOB, KOTOPbIE ULLYT
MHOMOYHKUMOHaTBHYHO NeYb, T TakkKe
MO>XHO FOTOBUTL X/1€6 1 KOHOUTEPCKME
n3penus. MaporeHepaTop NpYMEHVIM

B OOHOKAMEPHbIX MOZESIsX BCeX rnevei

B cepusix Mizar Glass n Mizar Alto Glass.
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Digitalorrion

ACCESSORIES
FOR OVENS

IDEALFOR ~ ALFA - ALFA XL - MEDEA -
IDEALEPER  ENDOR GLASS - MIZAR GLASS

The Ottimade electric ovens can be
supplied with a simple and intuitive digital
control system, which allows the user to
manage the oven’s programmed start-up,
remotely monitor consumption statistics
and choose from numerous preset
cooking programmes, or create new ones.

| forni elettrici Ottimade possono essere
forniti con un sistema di controllo digitale
semplice ed intuitivo, che consente di
gestire I'accensione programmata del
forno, rilevare da remoto le statistiche

sui consumi e scegliere fra numerosi
programmi di cottura preimpostati,
oppure crearne di nuovi.

Die Elektrobackéfen Ottimade kénnen

mit einem einfachen und intuitiven
digitalen Steuersystem geliefert werden,

das es dem Benutzer ermdglicht, die
programmierte ZUndung des Ofens zu
steuern, Verbrauchsstatistiken aus der
Ferne zu erfassen und aus zahlreichen
voreingestellten Garprogrammen zu wahlen
oder neue zu erstellen.

Les fours électriques Ottimade peuvent

étre fournis avec un systeme de commande
numérique simple et intuitif, qui permet a
I'utilisateur de gérer I'allumage programmé
dufour, de consulter a distance les
statistiques de consommation et de choisir
parmi de nombreux programmes de cuisson
prédéfinis ou d’en créer de nouveaux.

Los hornos eléctricos Ottimade pueden ser
provistos de un sencillo y intuitivo sistema
de control digital, que permite al usuario
gestionar el encendido programado del
horno, consultar a distancia las estadisticas
de consumo y elegir entre numerosos
programas de coccidn preestablecidos,

O crear otros nuevos.

OnekTpuyeckre newm Ottimade MoryT 6bITb
OCHaLLIEHbI MPOCTOWN N UHTYUTVBHO MOHATHON
LIMOPOBO CLUCTEMOW YMNpaBeHNS, KOTOpPast
MO3BOJISIET MOSIB30BATESIO YIPAB/ ST
3aMPOrPaMMPOBaHHbBIM BKITKOHEHVEM

MeYm, AUCTaHUMIOHHO cobupaTh CTaTUCTUKY
noTpebIeHNs], BbIBVPATE 13 MHOMOUNCIEHHBIX
npemyCTaHOBIEHHbIX MPOrPaMM MPUrOTOBEHIS
1N CO30aBaTb HOBbIE.
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ovens

Efficient and highly productive,
conveyor ovens are perfect for large
productions of pizza, bread, bakery
products and much more.

Efficienza e alta produttivita, i forni

a tunnel sono perfetti per grandi
produzioni di pizza, pane, prodotti
per la pasticceria e molto altro ancora.

Die effizienten und hochproduktiven
Tunnelofen eignen sich perfekt flr groBRe
Produktionen von Pizza, Brot, Geback
und vielem mehr.

Efficaces et trés productifs, les fours
convoyeurs sont parfaits pour les grandes
productions de pizzas, pains, produits

de boulangerie et bien plus encore.

Eficaces y altamente productivos,

los hornos de cinta son perfectos para
grandes producciones de pizza, pan,
productos de panaderia y mucho mas.

OhhexTVBHbIE 1 BbICOKOMPON3BOANTESbHbIE
TYHHESbHbIE MeYM aeabHO NOAXOOAT ANs
KPYMHOrO MPOW3BOACTBA M LILI, X1eba,
X1e000YNOHHBIX USAENMIA 1 MHOMOrO OPYroro.
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CONVEYOR OVENS
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Easy access for a careful cleaning
of the interior of the oven
Accesso agevole per unaccurata
pulizia dell'interno

Leichter Zugriff fiir eine griindliche
Reinigung des Innenbereichs

Acceés facile pour un nettoyage
interne en profondeur

Fécil acceso para una cuidadosa
limpieza del interior

Y[06Hb I LOCTYN ANS TLETESbHOM
YBOPKY BHYTOM

Conveyor ovens in stainless steel are
suitable for various baking needs
(bread, pizza, vegetables, gastronomy).
The conveyor belt guarantees greater
production and, thanks to the glass
door it is possible to check the baking
process without opening the oven door.
The quality of the parts and compliance
with legislation in force makes
management of the system 100% safe.

Using the control panel to set
cooking parameters is intuitive and
easy thanks to the latest 7" touch
screen interface

Lutilizzo del pannello di controllo per
il settaggio dei parametri di cottura

& intuitivo e agevole grazie anche
allinterfaccia con touch screen
capacitivoda 7" di ultima generazione

La linea di forni tunnel in acciaio inox
e adatta a diverse esigenze di cottura
(pane, pizza, verdure, preparazioni
gastronomiche). Il nastro trasportatore
garantisce una maggiore produttivita
e, grazie alla porta in vetro e possibile
controllare il processo di cottura senza
aprire la porta del forno. La qualita dei
componenti e il rispetto delle normative
vigenti rende la gestione dell'impianto
sicura al 100%.

Die Einstellung der Backparameter
Uber das Bedienfeld ist dank dem
modernen kapazitiven 7-Zoll-
Touchscreen intuitiv und einfach

Lutilisation du panneau

de commande pour régler les
parameétres de cuisson est intuitive
et facile grace a l'interface tactile
de 7" de derniére génération

Utilizar el panel de control para
ajustar los parametros de coccion es
intuitivo y facil gracias ala pantalla
tactil de Ultima generacion de 7*

Vicnons3osaHue naHenm ynpasneHus
NS YCTaHOBKM NapameTpos
MPUrOTOBNEHNS HTYUTUBHO NOHATHO
11 MPpOCTO Bnarofaps uHTepdelicy
7-[OVMOBOrO EMKOCTHOrO
CEHCOPHOTO 3KpaHa MoCerHero
TIOKOMEHIR

Unsere Tunnelofen-Serie aus

Edelstahl eignet sich flr verschiedene
Garanforderungen (Brot, Pizza, Gemu
se, gastronomische Zubereitungen).
Das Forderband garantiert eine héhere
Produktivitat. Die Glastlr ermdglicht die
Kontrolle des Kochen Prozesses, ohne
den Ofentlr zu 6ffnen. Die Qualitat der
Komponenten und die Einhaltung

der geltenden Vorschriften erméglichen
einen zu 100% sicheren Betrieb der
Anlage.

La ligne de fours tunnel en acier inox

est adaptée pour différentes exigences
de cuisson (pain, pizza, légumes,
préparations gastronomiques). La bande
transporteuse garantit une plus grande
productivité et, grace a la porte en verre il
est possible de controler le processus de
cuisson sans ouvrir la porte du four. La
qualité des composants et le respect des
réglementations en vigueur rend la gestion
de l'installation sGre a 100%.

SIZE
STAND SC50 STANDSC 50 STAND SBC 50 STANDSC 65 STAND SBC 65 STANDSC 80 sannsecso COMPARISON
TUNNELC50 JTUNNELCSO  3TUNNE £ i £ i CONFRONTO
UNNEL C 50 TUNNELC65 2TUNNELC65 TUNNELC 80 2TUNNEL C 80
h 103 h153 h177 h109 h139 h113 h127 DIMENSIONI
=
L ‘Q I ‘ | |B i —
== = 7 B
Sl ; [ = = > —
(G D I D — ]
— C E —1 |t
/7 4

Door for cooking inspection Porte pour le contrdle de la cuisson

Porta per ispezione cottura Puerta Para Inspeccion
De La Cocion
Tur fir die kontrolle des

backvorgangs [1BepLIa A9 KOHTPONS BbINGHYKM

La linea de hornos tunel fabricados en
acero inoxidable se adapta a distintas
necesidades de coccién (pan, pizza,
verduras, preparaciones gastronémicas).
La cinta transportadora garantiza una
mayor productividad y, gracias a la puerta
en vitrio es posible comprobar el proceso
de coccion sin abrir la puerta del horno.
La calidad de los componentes y el
cumplimiento de las normativas vigentes
hacen que la gestion de la instalacién sea
100% segura.

’

ACCESSORIES FOR OVENS —>

The conveyor ovens Les fours Tunnel sont
are stackable. superposables.

This allows to double Cela permet de doubler
or triple productivity outripler la productivité

Los hornos Tunnel
pueden ser superpuestos.
Esto permite doblar

o triplicar la productividad

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

Die Tunnel ofen kénnen
Ubereinander gestellt werden.
Dadurch kénnen die Produktivitdt
verdoppelt bzw. Verdreifacht

KoHBeltepHble neyn MoXHO
LTabenposars. STo no3sonser
YABOVTb WM YTPOUTL
MPOM3BOAUTENBHOCTL

JIMHVS TYHHENBbHbIX NEYer N3 Hep>kaBetoLLEen
CTa/v NOAXO4UT A1 MPUrOTOBIEHNS
caMblx pa3HoobpasHbIx 6oL (xneba,

N LLbI, OBOLLIEN, raCTPOHOMMYECKIMX B1tof).
JIEHTOUHbIV TPaHCNOPTEP rapaHTVpyeT
60/IbLLYIO MPON3BOAUTESNIBHOCTb, Harogaps
CTEKISHHONM ABepLE Neynr, MOXHO
KOHTPOMPOBATbL MPOLECC NPUrOTOBIEHNS,
He OTKpbIBast eé. Ka4eCTBO KOMMOHEHTOB

1 cobntofeHne TpeboBaHWn AENCTBYIOLLIMX
HopMaTVBOB rapaHTupytoT 100%
3KCMyaTaLMoHHy0 6830MacHOCTb.
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é} ELECTRIC

CONVEYOR OVENS

@) DeAL
DIGITALE

@ CHAMBER
7 CAMERA

MAX

3500 WORKING TEMPERATURE

TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Tunnel

Two thermostats for calibrating
top and bottom operating
temperatures separately

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

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte
superiory de la base

Deux thermostat pour [lBa TepmocTara Ang pasnensHoit
réglerséparément les températures KasIMGPOBKI paBoyeit Temneparypsl
de fonctionnement de la volte B BEDXHEN W HIKHEN YacTin

et de lasole

OPTIONAL

SPECIAL VOLTAGES AVAILABLE SONDERANSCHLUSSGEN SIND BAJO PEDIDO VOLTAJES

ON REQUEST AUF ANFRAGE VERFUGBAR ESPECIALES

VOLTAGGI SPECIALI VOLTAGES SPECIALES CINELIMATIBHOE HAMPSDKEHNE

SURICHIESTA SUR DEMANDE 10 UHOVBULYATBHOMY
3ATPOCY

Conveyor ovens are easy and intuitive to use.

It is possible to adjust the different cooking
parameters, choose from numerous preset
recipes or create new ones, making the
cooking experience much easier and more
personalised. In the electric version,

the conveyor ovens are equipped with
separate top and bottom heating elements
so that the temperature can be adjusted
separately.

| forni a tunnel sono facili e intuitivi da usare.
E possibile regolare i diversi parametri

di cottura, scegliere fra le numerose ricette
preimpostate o crearne di nuove, cosi

da rendere I'esperienza di cottura molto

piu semplice e personalizzata. Nella versione
elettrica, i forni a tunnel sono dotati

di resistenze separate a cielo e platea cosi

da regolarne separatamente la temperatura.

Tunneldfen sind einfach und intuitiv zu
bedienen. Sie kdnnen die verschiedenen
Garparameter einstellen, aus zahlreichen
voreingestellten Rezepten wahlen oder eigene
Rezepte erstellen, was das Backen wesentlich
einfacher und individueller macht. In der
elektrischen Ausflihrung sind die Tunneldfen
mit getrennten Elementen flr Ober- und
Unterhitze ausgestattet, so dass die Temperatur
separat geregelt werden kann.

Les fours convoyeurs sont faciles a utiliser
etintuitifs. Vous pouvez régler les différents
paramétres de cuisson, choisir parmi de
nombreuses recettes prédéfinies ou créer vos
propres recettes, ce qui rend I'expérience de
cuisson beaucoup plus simple et personnalisée.
Dans la version électrique, les fours convoyeurs
sont équipés d’éléments chauffants distincts

au sol et alavote, de sorte que la température
peut étre réglée séparément.

Los hornos tunel son faciles e intuitivos de
usar. Es posible ajustar los distintos parametros
de coccidn, elegir entre numerosas recetas
preestablecidas o crear las propias, lo que

hace que la experiencia de coccién sea mucho
mas sencillay personalizada. En la versién
eléctrica, los hornos de cinta estan equipados
con resistencias separadas en la parte superior
y inferior para poder regular la temperatura
separadamente.

TyHHEsbHbIE MEYM MPOCTbI 1 MHTYWTUBHO NOHSTHBI B
11CrOSb30BaHIV. Bbl MOXETE HACTPOUTL Pas/nyHbIE
MnapameTPb! MPUrOTOBEHVIS, BbIGpAaTb OANH 113
MHOTO4MCTIEHHBIX MPEYCTAHOB/IEHHBIX PELIEMTOB
W CO30aTb CBOW COOCTBEHHBIN, UTO 3HAYUTESIBHO
YMPOLLIGET MPOLIECC MPUFOTOBNEHVS 1 AenaeT

€ro MHOVBMaYasbHbIM. B 9M1eKTPMHECKOM BapyiaHTe
TYHHESbHbIE NEYV OCHALLIEHb! OTAEbHBIMMA
3/IEMEHTaMI BEPXHETO 1 HKHENO HArpeBa, Yto
NO3BOSISET PEMYNIMPOBATL TEMMNEPATYPY OTAENBHO.

e e

@ DIGITAL
DIGITALE

J

mgggtm Tunnel C 40 Tunnel C 50 Tunnel C 65 Tunnel C 80
CHAMBERS n°
CAMERE 032 1 1 1 1
PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120
PIZZE/ORA
@5 WORKING TEMPERATURE °c 0-350 0-350 0-350 0-350
F  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 7.8 14,2 18,4 244
BTU/hr 26500 48500 63000 83000
keal/h 6700 12200 15800 21000
TOP w 1500x2 2800x2 3600x2 6000x2
BOTTOM w 2200x2 4100x2 5400x2 6000x2
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230-400 230 - 400 230-400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLEPHASE ~ Amp x 33,9 61,7 75,7 106,1
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREEPHASE ~ Amp x 11,3 20,6 25,2 35,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
G=) | INTERNALDIMENSIONS (Jw em 40,0 50,0 65,0 80,0
=V’ DIMENSIONI INTERNE (o 540 75.0 100.0 110.0
[pH 10,0 10,0 10,0 10,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE @ b 1005 122.0 139.0 158.,0
@H 46,5 51,5 57,5 61,5
¢====] EXTERNAL DIMENSIONS @w cm 136.,5 190,0 219,0 237,0
1) Witsmano ’ ’ ' ’
DIMENSIONI ESTERNE p° 100,5 122,0 139,0 158,0
CON SUPPORTO @ H 110,0 105,0 111,0 115,0
<S5 PACKING DIMENSIONS Pw em 147,5 203,5 226,5 251,5
.u DIMENSIONI IMBALLO o 111,5 143,5 148,5 183,0
ik 73,0 76,0 85,5 91,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 101,0 255,0 284,0 411,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 163,0 318,0 367,0 480,0

STAND
SUPPORTO

o

VENTILATED CHAMBER
CAMERA VENTILATA

% 1| &

®AS STANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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GAS
CONVEYOR OVENS

DIGITALE
1

CHAMBER
CAMERA

MAXI\|:  WORKING TEMPERATURE
' TEMPERATURA D’ESERCIZIO

The gas conveyor oven
is equipped with every safety
device
[Iforno é dotato di ogni dispositivo

necessario per operare con la
massima sicurezza

Der Ofen ist mit allen notwendigen
Vorrichtungen ausgestattet,

um maximale Sicherheit zu
gewahrleisten

El horno dispone de todos los
dispositivos necesarios para operar
con lamaxima seguridad

[a30Bast KOHBeViepHast Nevb
OCHaLLieHa BCEM HEOBXORVMbIMIA
MIPEAOXPaHATENBHbIMM
YCTPOACTBaMI

Le four est équipé de tous les
dispositifs nécessaires pour
fonctionner avec une securité
maximale

PATE/}ED—
<

OTTIMADE TUNNEL GAS OVENS DIE OFEN DER SERIE TUNNEL

ARE PATENTED GAS VON OTTIMADE SIND
ZUM PATENT ANGEMELDET

| FORNITUNNEL GAS DI

OTTIMADE HANNO BREVETTO LE FOUR TUNNEL GAS

DEPOSITATO DE OTTIMADE A UN BREVET
DEPOSE

LOS HORNOS TUNNEL GAS DE
OTTIMADE SON PATENTADOS

MEYV TUNNEL GAS OT OTTIMADE
VIMEIOT SAPEM/CTPUPOBAHHbIV
MATEHT

Conveyor ovens are easy and intuitive

to use. Itis possible to adjust the different
cooking parameters, choose from numerous
preset recipes or create new ones, making
the cooking experience much easier

and more personalised. In their gas version,
the temperature in the chamber is regulated
through the diffusers, which evenly distribute
the heat to reach the temperature set

by the user.

I forni a tunnel sono facili e intuitivi da usare.

E possibile regolare i diversi parametri

di cottura, scegliere fra le numerose ricette
preimpostate o crearne di nuove, cosi da
rendere |'esperienza di cottura molto piu
semplice e personalizzata. Nella loro versione
a gas, latemperatura in camera e regolata dalla
presenza dei diffusori, che distribuiscono in
maniera uniforme il calore cosi da raggiungere
la temperatura richiesta dall'utente.

Tunneldfen sind einfach und intuitiv zu bedienen.
Sie konnen die verschiedenen Garparameter
einstellen, aus zahlreichen voreingestellten
Rezepten wahlen oder eigene Rezepte erstellen,
was das Backen wesentlich einfacher und
individueller macht. Bei der Gasversion wird

die Temperatur in der Kammer durch Diffusoren
geregelt, die die Warme gleichmabBig verteilen,

so dass die vom Benutzer gewlinschte
Temperatur erreicht wird.

Los hornos tunel son faciles e intuitivos de usar.
Vous pouvez régler les différents parametres de
cuisson, choisir parmi de nombreuses recettes
prédéfinies ou créer vos propres recettes, ce qui
rend |'expérience de cuisson beaucoup plus
simple et personnalisée. Dans leur version

a gaz, la température de la chambre est régulée
par la présence de diffuseurs, qui répartissent
uniformément la chaleur de maniére a atteindre
la température souhaitée par |'utilisateur.

Les fours convoyeurs sont faciles a utiliser et
intuitifs. Es posible ajustar los distintos parametros
de coccidn, elegir entre numerosas recetas
preestablecidas o crear las propias, lo que hace que
la experiencia de coccidn sea mucho mas sencillay
personalizada. En laversion de gas, la temperatura
de la cdmara se regula mediante la presencia de
difusores, que distribuyen uniformemente el calor
para alcanzar la temperatura deseada por el usuario.

TyHHEJbHbIE MY MPOCTbI Y1 VHTYVUTUBHO MOHSTHBI B
CTOSb30BaHN. Bbl MOXETE HACTPOUTL PA3NNHHbBIE
rapameTpbl MPUrOTOBEHUS, BbIGpaTL OyH 13
MHOTOUVCIEHHbIX NPEAYCTAHOB/EHHbIX PELIEMTOB
W CO30aTb CBO COBCTBEHHBIN, YTO 3HAYUTESBHO
YMPOLLAET MPOLIECC MPUrOTOBSIEHNS 1 fieS1aeT

€ro MHOVBIOyanbHbIM. B rasoBoM BapmaHTe
Temrepartypa B Kamepe perysivipyeTcst Haunivem
vddy30poB, KOTOPbIE PABHOMEPHO pacrpeaenstoT
Tenmo TaK, YTobbl AOCTVIrasIach HeobxoayMas
Mo/b30BaTeso TEMMepaTypa.

prETE
-

MODEL
MODELLO

Tunnel C 50 Gas

Tunnel C 65 Gas

J

Tunnel C 80 Gas

CHAMBERS ne
CAMERE 032 1 1 1 1
PIZZE/HOUR n°® 26 43 103 120
PIZZE/ORA

@5 WORKING TEMPERATURE °c 0-350 0-350 0-350 0-350
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 10,4 20,1 22,6 22,6
BTU/hr 35500 68500 77000 77000
keal/h 8900 17300 19400 19400
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
Lol 40,0 200 65,0 80,0
D 54,0 75,0 100,0 110,0
H 10,0 10,0 10,0 10,0
SEasmERs v om 1365 1900 2190 2370
[(po 100,5 122,0 139,0 158,0
@H 46,5 51,5 57,5 61,5
%;ERSNTIA\\IthMENSIONS v em 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE [(pPo 100,5 122,0 139,0 158,0
CON SUPPORTO (" 110,0 105,0 111,0 115,0
<S5 PACKING DIMENSIONS @ W cm 147.,5 203,5 226,5 251,5
.u DIMENSIONI IMBALLO k 111,5 143,5 148,5 183,0
@H 73,0 76,0 85,5 91,5
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 140,0 275,0 304,0 421,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 190,0 338,0 387,0 500,0
STAND o . . .
Q SUPPORTO

7% VENTILATED CHAMBER . . . .

CAMERA VENTILATA

® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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TunnelC CONVEYOR OVENS @)

Stand

= ACCESSORIES FOR
CONVEYOR OVENS

S, Stainless steel conveyor belt Forderband aus edelstahl Cinta transportadora de acero The conveyor belt guarantees La bande transporteuse garantit
‘Q)) inoxidable @ greater production une plus grande productivité
Nastro trasportatore Bande transporteuse
in acciaio inox en acier inox TpaHCropTep 13 HepXaBetoLLei I nastro trasportatore garantisce La cinta transportadora garantiza

cTamm una maggiore produttivita una mayor productividad
Ein Forderband sorgt KoBeriepras nexTa obecneuvsaeT
flr hohere Produktivitat 60riee BbICOKYHO MPOVIBBOANTENBHOCTE
i
— Customised cooking processes Il est possible de programmer
] ! =t can be generated for each dish des processus de cuisson -
| (=] and easily recalled. personnalisés pour chaque plat
ity . The Wi-Fi setting enables time et de les reproduire facilement. 1
jie and consumption monitoring Le Wi-Fi permet de contréler I
le temps et la consommation
| Puoi creare processi di cottura _—
ol ] & = personalizzati per ciascuna Se pueden crear procesos i -
A I pietanza e richiamarli con grande de coccion personalizados
1 facilita. La predisposizione para cada plato y recuperarlos i~
5l N | 4 Wi-Fi consente il monitoraggio facilmente. La funcién Wi-Fi i
f gg ’ |
4'! ] dei tempi e dei consumi permite controlar el tiempo F i :
_ = ylos consumos 5 4
= _ 'H - Sie kénnen flir jedes Gericht s 2 - 4, =
individuelle Backvorgdnge erstellen  [lns kaxgoro 671ofa MOXHO . - t
und diese einfach abrufen. CTeHepVIPOBaTH VHIVBUYANIbHbIE ' . -:-5'
Die Wi-Fi-Verbindung ermdglicht MPOLECCHI MPUrOTOBMIEHNS, KOTObIE __ _" | 5
die Uberwachung von Zeit TIBTKO 3aMOMUHaIOTCS. HacTpoiika | ‘
und Verbrauch Wi-Fi nossonsieT otcniexvigats . i
BPEMS Y 3HEproNoTPEGEHVe
S T - WS
" The oven support is equipped Le support du four est muni
with four practical wheels de quatre roues avec frein trés
with brake pratiques
Il supporto del forno & munito El soporte del horno esta formado
di quattro comode ruote con freno por cuatro comodas ruedas
confreno
Die Halterung des Ofens ist
ausgestattet mit vier bequemen MogcTasKa A7 Neuw ocHaLLeHa
GREAT PRODUCTIVITY Rédern mit Bremse 4eTbIDbMS! YI0CHBIMY KOSIEGUKaMIA
A € TOPMO3amMI
GRANDE PRODUTTIVITA

| ——{=1[!

C80-C80Gas

— = =

(o To RN o To X cF- T

= = ) mins XX | @

OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT  [STAINLESS STEEL| 4 CASTORS SET
. MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESONETTO | ACCIAIOINOX | SET DI4RUOTE
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR
43 PIZZE/éRA 86 PIZZE/(éRA 137€ PIZZE/(éRA 206 PIZZE/O/RA cm k
025 §
TUNNEL C 40 SC 40 60,0 97,0 63,0 25,0 . .
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR TUNNEL C 40 GAS ! ’ ! !
0 26 PIZZE/(éRA 43 PIZZE/(éRA 103 PIZZE/(éRA 120 PIZZE/(éRA
TUNNEL C 50 SC 50 85,0 111,5 53,0 27,0 . .
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR
23 PIZZE/O/RA 29 PIZZE/O/RA 51 PIZZE/O/RA 86 PIZZE/(éRA
040 TUNNEL C 65 SC 65 110,0 129,0 53,0 30,0 . .
TUNNEL C 65 GAS
PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR PIZZAS/HOUR
0 PIZZE/CéRA 26 PIZZE/éRA 40 PIZZE/CéRA 57 PIZZE/(éRA TUNNEL C 80 SC 80 120,0 148,0 53,0 31,0 . .
045 TUNNEL C 80 GAS
TUNNEL C 40 SBC 40 60,0 97,0 30,0 14,0 . .
Pizzas quantities are calculated with Die Produktivitat pro Stunde wird mit den Las cantidades de pizzas se calculan TUNNEL C 40 GAS ’ ’ ’ ’
a cooking time of 3:30, at 320°C folgenden Parametern berechnet: Kochzeit con un tiempo de coccion de 3:30,
of temperature and with a fresh pizza, von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C, alatemperatura de 320°Cy con una pizza ;3::&2 gg GAS SBC 50 85,0 1115 30,0 21,0 * *
not frozen. frischer Teig (nicht tiefgekdhlt). fresca, no congelada.
TUNNEL C 65 SBC 65 110,0 129,0 30,0 23,0 . .
Le quantita di pizze sono calcolate con Les quantitées des pizzas sont calculéees Konmn4ecTBo ML, paccHmnTbIBaeTCs TUNNEL C 65 GAS
un tempo di cottura di 3:30, allatemperatura  avec un temps de cuisson de 3:30, npv BpemeHn npurotosneHns 3:30, mpu :g::gt g gg cAS SBC 80 120,0 148,0 30,0 25,0 . .

Temnepatype 320°C 1 npu NpUroToBeHUN
"C Hyns1", @ He 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.

alatémpérature de 320°C et avec une pizza
fraiche, pas surgelée.

di 320°C e con una preparazione da zero,
non con prodotti surgelati.

® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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Available in different sizes, the Ottimade
rolling machines are an essential

tool for preparing perfectly
homogenous and uniform dough
quickly and precisely.

Disponibili in diverse dimensioni,

le dilaminatrici Ottimade sono uno
strumento essenziale per la preparazione
di impasti perfettamente omogenei

e uniformi in maniera veloce e precisa.

Die in verschiedenen Grofen erhaltlichen
Teigausroll-Gerate von Ottimade sind ein
unverzichtbares Werkzeug, um schnell
und prazise einen perfekt homogenen
und gleichmaBigen Teig herzustellen.

Disponibles en différentes dimensions,
les fagonneuses Ottimade sont
indispensables pour préparer
rapidement et avec précision des pates
parfaitement homogénes et uniformes.

Disponibles en diferentes dimensiones,
las laminadoras Ottimade son
indispensables para preparar masas
perfectamente homogéneas y uniformes
de forma rapiday precisa.

MawuvHbl ans packatkm Tecta Ottimade
PasINYHbIX Pa3MEPOB - 3TO HE3AMEHNMBIN
VHCTPYMEHT A5t BbICTPOro 1 TOYHOro
NPUroTOBEHVS! NAEasIbHO OAHOPOAHOIO
1 PaBHOMEPHOrO TecTa.




ROLLING
MACHINES

MECHANICAL
MECCANICO

DIGITAL
DIGITALE

Sigma models are available with
mechanical panel or digital panel
with Touch & Go function

I modelli Sigma sono dis&)onibﬂi
nelle versioni con pannello
meccanico o digitale con funzione
Touch & Go

Los modelos Sigmaestan

Die Modelle Sigma sind in
disponibles en versiones con panel

mechanischer oder digitaler

Ausfiihrung mit Touch & Go- mecanico o digital con funcién
Funktion erhaltlich Touch & Go

Les modéles Sigma sont Mogenm Sigma BbinyckaroTcs B
disponibles en version mécanique VICTIONHEHAN C MEXaHAHECKON A
ounumérique avec la fonction LyIcHPOBOIA MaHENBHO C (hyHKLVeN
Touch & Go Touch & Go

.
b

|

7

OPTIONAL

SPECIAL VOLTAGE 110V 60HZ
AVAILABLE

DISPONIBILE VOLTAGGIO
SPECIALE 110V 60HZ

o

¥

VERFUGBAR SONDERSPANNUNG
110V 60HZ

DISPONIBLE VOLTAGE SPECIAL
110V 60HZ

DISPONIBLE VOLTAJE ESPECIAL
110V 60HZ

BOBMOXHOE CIELAIIBHOE
HAMPSDKEHVE 110V 60HZ

TABLE TABLE TABLE
BANCO BANCO BANCO TABLE
+ + + BANCO
CHEF SIGMA 310 - SIGMA 420 - SIGMA 420RP - +
+PIZZA SIGMA 310 T.GH SIGMA 420 T.GO SIGMA 420 RP T.Gi SIGMA 500 RP
h170 h165 h178 h170,5 h170,5
o) a
g ]
T i i i
SN 00 X9
Opo0 OopoO Opo0
e [¢] (s [¢] e o,

SIZE

COMPARISON
CONFRONTO
DIMENSIONI

The thickness between the rollers
is adjustable from 0to 5 mm

Lo spessore trai rulli

e regolabileda0a’5mm

Ist die Dicke zwischen den Walzen
von 0 bis 5 mm einstellbar

L'épaisseur entre les rouleaux
estréglablede 04 5mm

El espesor entre los rodillos
esregulabledemmo0a5

3a30p Mefy BanvKamm peryampyeTcst
ot 005 MM

It cold-works the dough and does
g\l/ not alter its characteristics
Lavora a freddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt und
verandert nicht die Eigenschaften
des Teigs

Transforme la pate a froid et ne
modifie pas ses caractéristiques.
Procesa la masa en frio

yno altera las caracteristicas
delamasa

PaboTaeT B X0n0mHOM pexiMe 1 He
V3MEHSET CBOICTB TecTa

The sling bar can be regulated to
adjust the dough rotation speed

La regolazione del bilancino
consente di variare la velocita di
rotazione della pasta

Dank einstellbarem Hebebtigel
kann die Drehgeschwindigkeit
des Teigs variiert werden

Le réglage de I‘étrier permet
de varier [avitesse de rotation
delapate

Laregulacion de la percha permite
variar [a velocidad
de rotacion de lamasa

Pery/mposika CTpors! M03sonsieT
V3MEHSITH CKOPOCTb BPALLEHIS
TecTa

The Sigma rolling machines save time
in the pizza preparation process with
no need for specialised operators.
The dough discs are always uniform
in size, ensuring a homogenous
presentation for each pizza.

The machine cold-works the dough
and does not alter its characteristics.
Ottimade’s dough-rolling machines
are easy to use and offer excellent build
quality.

Le dilaminatrici Sigma consentono
di risparmiare tempo nel processo

di preparazione della pizza e senza
impiegare personale specializzato.

I dischi di pasta creati sono sempre

di dimensioni uniformi, garantendo una
presentazione omogenea per ogni pizza.
La macchina lavora a freddo e non
altera le caratteristiche della pasta.

Le dilaminatrici Ottimade sono

di semplice utilizzo e offrono una
qualita costruttiva di altissimo livello.

Die Teigausrollmaschinen Sigma sparen
Zeit bei der Pizzazubereitung, ohne dass
Fachpersonal eingesetzt werden muss.
Die erzeugten Teigscheiben sind immer
gleich grof, so dass jede Pizza gleich
aussieht.

Die Maschine arbeitet kalt und verandert
nicht die Eigenschaften des Teigs.

Die Teigausrollmaschinen Ottimade sind
einfach zu bedienen und bieten hochste
Verarbeitungsqualitat.

Les fagonneuses a pizza Sigma
permettent de gagner du temps dans

le processus de préparation de la pizza
sans recourir a du personnel spécialisé.
Les disques de pate créés sont toujours
de taille uniforme, ce qui garantit

une présentation homogene de chaque
pizza. La machine travaille a froid

et naltere pas les caractéristiques

de la pate. Les fagonneuses Ottimade
sont faciles a utiliser et offrent une
excellente qualité de construction.

Las laminadoras Sigma permiten reducir
el tiempo de preparacion de las pizzas
sin necesidad de personal especializado.
Los discos de masa creados tienen
siempre un tamafo uniforme, lo que
garantiza una presentaciéon homogénea
de cada pizza.

La maquina trabaja en frio y no altera
las caracteristicas de la masa.

Las laminadoras Ottimade son faciles

a utilizar y ofrecen una excelente
calidad de construccién.

MalumHbl 0na packaTtky Tecta Sigma
MO3BOSISKOT SKOHOMUTL BPEMST HA
MPUFOTOBIEHAN MLLBI U HE MPVIBJIEKaTb

cneuvannsnpoBaHHbIA MepCoHa.
Co3zpaBaeMble TECTOBbIE AMCKN BCeraa
VIMEIOT OVIHAKOBbIN Pa3Mep, YTO
obecrneqrBaeT paBHOMEPHOE NPeaCTaBeHe
Kaxxgom nnuupl. MawwmHa pabotaet

B XOJIOAHOM PEXVIME N HE N3MEHSET CBONCTB
TecTa. MalvHbl 418 packaTky Tecta
Ottimade nNpocTbl B MCNOAb30BaHNM

1 OT/IHaKOTCS BbICOYALLIMM Ka4ECTBOM
COOPKM.
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Sigma ROLLING MACHINES

QOA AND o
PATENIED

Touch

Touch & Go function ensures optimal
results and high production volumes.
Its unique feature is the automatic
start-up of the rollers via sensors.
The operator does not operate

the rollers manually, but simply
programs the desired working time
from 10 to 35 seconds.

The machine stops automatically

at the end of the set time and starts
again when the next dough

is inserted.

This feature saves energy and
working time, reducing mechanical
component wear.

La funzione Touch & Go garantisce
risultati ottimali e grandi volumi

di produzione.

La sua caratteristica unica e I'avviamento
automatico dei rulli tramite sensori.
L'operatore non aziona manualmente

i rulli, ma semplicemente programma

il tempo di lavoro desiderato

da 10 a 35 secondi.

La macchina si ferma in automatico

al termine del tempo impostato e si avvia
nuovamente all'inserimento dell'impasto
successivo. Grazie a questa innovazione
si risparmi energia elettrica

e tempo di lavoro e si riduce l'usura

dei componenti meccanici.

Die Touch & Go-Funktion sorgt

flr optimale Ergebnisse und hohe
Produktionsmengen.

Einzigartig ist der automatische Anlauf
der Walzen durch Sensoren.

Der Bediener betatigt die Walzen nicht
manuell, sondern programmiert einfach
die gewlinschte Arbeitszeit von 10 bis
35 Sekunden. Die Maschine stoppt
automatisch am Ende der eingestellten
Zeit und startet erneut, wenn der nachste
Teig eingelegt wird. Diese Innovation
spart Strom und Arbeitszeit

und verringert den Verschleif3

der mechanischen Komponenten.

La fonction Touch & Go garantit

des résultats optimaux et des volumes
de production élevés. Sa caractéristique
unique est le démarrage automatique
des rouleaux par I'intermédiaire de
capteurs. L'opérateur n'a pas a actionner
les rouleaux manuellement, mais
simplement a programmer le temps

de travail souhaité de 10 a 35 secondes.
La machine s'arréte automatiquement
alafin du temps programmé et redémarre
lorsque la pate suivante est introduite.
Cette innovation permet d'économiser
de I'énergie électrique et du temps

de travail, tout en réduisant l'usure

des composants mécaniques.

La funcién Touch & Go garantiza
resultados 6ptimos y altos volimenes de
produccién. Su caracteristica exclusiva

es |la puesta en marcha automatica

de los rodillos mediante sensores. El
operador no tiene que accionar los rodillos
manualmente, sino que simplemente
programar el tiempo de trabajo deseado
de 10 a 35 segundos. La maquina se
apaga automaticamente al final del tiempo
programado y vuelve a ponerse en marcha
cuando se introduce la siguiente masa.
Esta innovacion ahorra energia eléctrica

y tiempo de trabajo, reduciendo el desgaste
de los componentes mecanicos.

®yHkuma Touch & Go obecrne4vBaet
OMTUMaUTbHbIE PE3YbTaTbl U BbICOKME
06bEMbI MPOV3BOACTBA. Ero yHMKaIbHOM
OCOBEHHOCTLIO SABISIETCS aBTOMaTNHECKUN
3anycK POJSIMKOB MO JaT4vkaMm.

Onepatop He yrnpaBnseT BasibLiaMn BPYYHYHO,
a NMpOoCTO NPOrpamMM1PYET XKenaemoe
Bpemst paboTbl oT 10 g0 35 cekyHn,.
MallvHa aBTOMaTU4eCKN OCTaHaBIMBAETCS
Mo UCTEYEHU 3a0aHHOO BPEeMeEHU

11 3anycKaeTcs CHOBa Mpu 3akiagke
crnedytoLLero Tecta. 9TO HOBLLECTBO
NMO3BOJISIET SKOHOMUTbL NTEKTPNHECKYIO
3HEPIMIO U paboyee Bpemsl, a Takxe
CHIKAET U3HOC MEXaHYECKNX Y3J10B.

-
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s)d\ AND, Go
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MECHANICAL Sigma 310 Sigma 420 Sigma 420 RP Sigma 500 RP
MECCANICO
DIGITAL Sigma 310 T.Go  Sigma 420 T.Go Sigma 420 RP
DIGITALE T.Go
DOUGH WEIGH gr 80-210 210-700 220-900 220 -900
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0- 30,0 26,0-40,0 26,0-40,0 26,0-45,0
DIAMETRO PIZZA
POWER | POTENZA kw 0,25 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33 0,33
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES @ W cm 47,5 58,5 58,5 66,5
DIMENSIONI MACCHINA (o 375 435 435 435
(L 66,0 79,0 71,5 71,5
<S5 PACKING DIMENSIONS @W cm 74,0 88,0 88,0 84,0
.u DIMENSIONIIMBALLO L 520 630 63.0 71.0
@ H 49,0 52,0 52,0 55,5
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 28,0 37,0 38,0 41,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 39,0 45,0 49,0

o

=

"z:'

e

i

The pizza dough s processed by
rolling it out into a circular and
uniform shape, with an adjustable
thickness

Limpasto per pizza élavorato
stendendolo in una forma circolare
e uniforme, con uno spessore
regolabile

Der Pizzateig vird durch Ausrollen
ineine gleichmaBige, kreisformige
Formmit einer einstellbaren Dicke
gebracht

La pdte 3 pizza est travaillée en
I#talant pour lui donner une
forme circulaire et réguliére, d'une
épaisseur réglable

La masa de pizza se procesa
extendiéndola con unrodillo hasta
darle unafarmacirculary uniforme,
con un espesor regulable

TecTo g MuuLbl 06pabaTbiBaeTest
NyTeM DACKATbIBaHSA B DOBHYO
KPYTITyo chOpMy C perymmpyenmoit
TOMLMHON

Equipped with two parallel rolls,
itis ideal for making an even and
regular base for tray-baked pizza

Dotata di due rulli paralleli, & ideale
per realizzare una base uniforme
eregolare per la pizza in teglia

Ausgestattet mit zwei parallelen
Walzen, ist sie ideal fiir die
Herstellung eines gleichmaBigen
und regelmaBigen Bodens fiir
Blechpizza

Equipé de deux rouleaux paralléles,
il estidéal pour obtenir une base
homogene et réguliére pour

les pizzas sur plaque

Equipada con dos rodillos
paralelos, es ideal para hacer
una base uniforme y regular
para pizza en bandeja

OcHaLLieHHbIA AByMS
napaseNbHbIMIA Ba/IVKaMK,

OH VfIeabHO NOAXOMT AN CO3
[laHIs POBHOV 1 MPaBINHOI
OCHOBbI /19 MMLIL! Ha MPOTVBHE
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ROLLING
MACHINES

% Single roller @
Monorullo

Mit 1 Walze ausgestattet

MECHANICAL
MECCANICO

Mono rouleau
Monorrodillo

C OHMM Ba/VKOM

Available also with electric foot
pedal to reduce processing time

Disponibile anche con
pedale elettrico per rudurre
1 tempi di lavorazione

Auch mit elektrischem
Pedal erhaltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkuirzen

Egalement disponible avec pédale
électrique pour réduire le temps
de préparation

También disponible con pedal
eléctrico para reducir el tiempo
de preparacion

VICTIONHEHVA TBKXE BOBMOXH
1I0CTABKa C BEKTPUYECKON NEAaE0
[ COKPAILIEHNA BEMEHN PA0YErc
uvkna

It cold-works the dough and
does not alter its characteristics

Lavoraafreddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt
und verdndert nicht
die Eigenschaften des Teigs

Transforme la péte a froid et ne
modifie pas ses caractéristiques

Procesa la masaen frio
yno altera las caracteristicas
delamasa

Pa6oTaeT B X0N0[HOM pexwve
1 He V3MEHsIeT CBOVICTB TecTa

OPTIONAL

SPECIAL VOLTAGE 110V 60HZ
AVAILABLE

DISPONIBILE VOLTAGGIO
SPECIALE 110V 60HZ

VERFUGBAR SONDERSPANNUNG
110V 60HZ

DISPONIBLE VOLTAGE SPECIAL
110V 60HZ

DISPONIBLE VOLTAJE ESPECIAL
110V 60HZ

BOBMOXHOE CMELAIIBHOE
HATPAXEHIE 110V 60HZ

TABLE TABLE TABLE
BANCO BANCO BANCO
CHEF + + +
+PIZZA OMEGA 310 OMEGA 500 OMEGA 310/2
h170 h142 h142 h140
r“@ L o
] ] N
I 1
(o)) oo
Opo0 OO
009 069
' 'y
r
@
e -
-5 i -

&

The thickness between the rollers >
is adjustable from 0to 5 mm

Lospessoretrai rulli
éregolabileda0a’5mm

Ist die Dicke zwischen den Walzen
von 0 bis 5 mm einstellbar

Lépaisseur entre les rouleaux est
réglablede 0&5mm

El espesor entre los rodillos es
regulabledemm0a5

3a30p Mefy BanvIKaMy peryavpyeTcs
o1 0105 MM

OMEGA 310/2

In this model, thanks to its roller
with differentiated thickness,
itis possible to pass the dough
consecutively from one side
and the other without further
adjustment

In questo modello, grazie ai
rulli con spessori differenziati
& possibile far passare
consecutivamente il panetto
daun lato e dall'altro senza
ulteriore regolazione

Bei diesem Modell ist es dank der
Walzen mit unterschiedlicher Dicke
moglich, den Teig nacheinander
von einer Seite zur anderen zu
fiihren, ohne weitere Einstellungen
vornehmen zu miissen

SIZE

COMPARISON
CONFRONTO
DIMENSIONI

Dans ce modele, grace aux
rouleaux a épaisseur différenciée,
il est possible de faire passer

la pate consécutivement d'un coté
et de 'autre sans autre réglage

En este modelo, gracias

alos rodillos con espesores
diferenciados, es posible pasar
la masa consecutivamente de

un lado y del otro sin més ajustes

B 37011 Mopienm Bnarofiaps ponvkam
€ ANDDEPEHLMPOBAHHOI TOMLLMHOM
MOXHO M0CNIE0BaTENBHO
nponyckars Gyxarky ¢ OpHoi

11.C ipyroit CTOPOHb! 663

LONONHYITE 5HOW PEry/mpoBKY

The Rolling machine enables to save
time in working process and does not
need specialised operators. It has been
designed to quickly shape the dough
for pizza, bread, cakes, little pies, etc.
It works without warming the dough
keeping its characteristics unaltered.

La Dilaminatrice da grande economia

di tempo e soprattutto non & necessario
personale specializzato. E stata ideata

e realizzata per risolvere i problemi di
formatura di dischi per la preparazione
di pizze, pane, focacce, tortine, ecc.

La macchina lavora a freddo e non
altera le caratteristiche della pasta.

Die Ausrollmaschine ist eine Maschine,
die zum ausbreiten des Teiges von Pizza,
Brot, Kuchen, u.s.w. hergestellt wird.
Erlaubt Zeit zu sparen und braucht

kein spezialisiertes Personal.

Diese Maschine erwarmt den Teig

nicht und so haltet die eigenschaft des.

La Fagonneuse est une machine qui

a été congue et réalisée pour résoudre
les problemes d'’étalement de la pate

a pizzas, pain, patissérie, etc. Assure

une importante économie de temps et
surtout aucun personnel spécialisé n'est
necessaire. La machine travaille a froid et

naltére pas les caracteristiques de la pate.

La Laminadora reporta un gran ahorro

de tiempo y sobre todo permite prescindir
de personal especializado. Esta disefiada
para resolver los problemas de formacién
de discos de masa para la preparacién

de pizzas, focacias, tortitas, etc.

La maquina funciona en frio y no altera
las caracteristicas de la masa.

TecTopackaToyHast MallvHa No3BosiseT
COKOHOMUTb BPEMS U HE HY>KOaeTCs

B CMeLVaiM3npoBaHHOM MepcoHane.

OHa 6blna n3obpeTeHa 1 N3roToseHa

07151 (DOPMOBaHUSA KPYT/TbIX TECTOBbIX
OCHOB [1J191 MPUrOTOBSIEHNS MLILBI, X603,
hokay4n, kopxker 1 T.4. MawwvHa padoTtaet
C OXJ1aXKOEHNEM, He Harpesast TeCTO

1 HE U3MEHSIS! er0 XapaKTepUCTUK.
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Omega ROLLING MACHINES ﬁ,
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r— e 25
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g . & .
@ MECHANICAL
MECCANICO
mgggm Omega 310/1 Omega 500/1 Omega 310/2
DOUGH WEIGH er 80-210 210-700 80-210
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0- 30,0 26,0-45,0 14,0- 30,0
- DIAMETRO PIZZA
4} POWER | POTENZA kw 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES v em 48,0 65,0 65,0
DIMENSIONI MACCHINA L 335 345 320
H 43,0 43,0 41,0
@ PACKING DIMENSIONS w em 75,5 75,5 75,5
DIMENSIONI IMBALLO
@ D 40,5 40,5 40,5
@ H 52,5 52,5 52,5
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 18,0 27,0 22,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 22,0 31,0 26,0

ELECTRIC FOOT PEDAL
PEDALE ELETTRICO

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL




Easy to use and perfect for large
production quantities, the Nike press
is perfect to reduce considerably
the preparation time for dough discs.

Facile da usare e perfetta per grandi
produzioni, la pressa Nike é perfetta
abbattere considerevolmente i tempi
di preparazione dei dischi di impasto.

Die Presse Nike ist einfach zu bedienen
und eignet sich perfekt fiir grofBe
Produktionsmengen, da sie die
Vorbereitungszeiten flr die Teigscheiben
erheblich verklrzt.

Facile a utiliser et parfaite pour

les grandes productions, la presse Nike
réduit considérablement les temps

de préparation de la pate.

Facil de usary perfecta para grandes
producciones, la prensa Nike reduce
considerablemente el tiempo

de preparacion de la masa.

[pocToN B MCNOML30BaHNN U naeasbHbIN
019 KPYMHbIX MPOV3BOACTB NPecc

Nike sHauMTENBEHO COKpAaLL@ET BpemMs
npuroToBJieHNA TecTa.
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PIZZA PRESS

The metal wire safety grid offers
the maximum protection
La griglia disicurezza in filo

di metallo offre la massima
protezione

@ MECHANICAL

MECCANICO o

MAX WORKING TEMPERATURE

Lagrille de sécurité en fil métallique
offre une protection maximale

La rejilla de seguridad metdlica
ofrece lamaxima proteccion

3alymHas pelwéTka s

170° TEMPERATURA D’ESERCIZIO

The Nike dough press is an
indispensable accessory for creating
dough discs quickly and easily.

You can choose between the classic
model with a smooth plate,

or the model with the characteristic
rim (only available upon order, plates
are not interchangeable). Safe to use,
solid and sturdy, the Nike dough press
is available in three different sizes
for making the three dough formats
of 33, 45 and 50.

METaUYECKON NPOBOJIOKN
06ecreqBaeT MakCHMaNbHYI0
3auwmTy

Das Metalldrahtgitter
bietet maximalen Schutz

La pressa Nike & un accessorio
indispensabile per creare dischi

di impasto in maniera veloce e semplice.
E possibile scegliere fra il modello classico
con piatto liscio, oppure il modello

con il caratteristico bordo (solamente
su ordinazione, i piatti non sono
intercambiabili). Sicura da utilizzare,
solida e robusta, la pressa Nike

e disponibile in tre diverse dimensioni
per la realizzazione dei tre formati
diimpasto da 33, 45 e 50.

Die Presse Nike ist ein verblUffendes
Zubehor fur die schnelle und einfache
Herstellung von Teigscheiben. Sie haben
die Wahl zwischen dem klassischen
Modell mit glatter Platte oder dem Modell
mit dem charakteristischen Rand (nur
auf Bestellung, die Platten sind nicht
austauschbar). Die Presse Nike ist sicher
in der Anwendung, solide und robust.
Sie ist in drei verschiedenen GrofRen

flr die drei Teig-Formate 33, 45 und 50
erhaltlich.

La presse a pizza Nike est un accessoire
indispensable pour créer rapidement et
facilement des disques de pate.

Vous pouvez choisir entre le modele
classique avec une plaque lisse,

ou le modeéle avec le bord caractéristique
(uniquement sur commande, les plaques
ne sont pas interchangeables).

Sare a utiliser, solide et robuste, la presse
a pizza Nike est disponible en trois
dimensions différentes pour réaliser

les trois formats de péte 33, 45 et 50.

TABLE TABLE
BANCO BANCO

CHEF + +
+PIZZA NIKE 33 NIKE 45
h170 h181,5 h1835

TABLE s
BANCO COMPARISON
NIKE 50 CONFRONTO
h1835 DIMENSIONI

La prensa Nike es un accesorio
indispensable para crear discos

de masa de forma rapida y sencilla.

Es posible elegir entre el modelo clasico
con plato liso o el modelo con

el caracteristico borde (sélo bajo pedido,
los platos no son intercambiables).
Segura de usar, séliday resistente,

la prensa Nike esta disponible

en tres dimensiones diferentes para
crear los tres discos de masa de tamafio
33,45y 50.

[Mpecc Nike - aTO NoTpsicaloLLMin akceccyap
07159 BbICTPOrO W JIErKOro CO3AaHNSA

[OVICKOB 13 TecTa. Bbl MOXeTe BblbpaTh
KaCCUYEeCKY0 MOLESb C MaaKon

OVICKOM WM MOAESTb C XapakTepHbIM
060[KOM (TOJBKO MOf, 3aKa3, AVCKU He
B3aVMO3aMeHsIEMb).

BesonacHbI B MCNonb30BaHNM, MPOYHDBIN U
HapexHbIn npecc Nike BbinyckaeTcs B Tpe
X Pas3I4HbIX pasmMepax A1s NPUroTOBNEHVIS
TecTa Tpex pa3mepos 33, 45 n 50.
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Nike pPizzA PRESS

= - = o © = o @ = o ©
= 1® = 1® = 1 ®
MECHANICAL
@ MECCANICO = = = = =
MODEL Nike 33 Nike 45 Nike 50
MODELLO
DOUGH WEIGH gr 250-270 600 - 650 700 - 750
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 33,0 45,0 50,0
- DIAMETRO PIZZA
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-160 0-160 0-160
F  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 4,75 6,10 6,10
g HEATING ELEMENT POWER POTENZA w 2000 2500 2500
RESISTENZA
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230-400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION
-@- SINGLE PHASE praps: 20,7 26,5 26,5
ASSORBIMENTO MONOFASE
ELECTRICAL ABSORPTION A
@ THREE PHASE phase 6,9 8.8 88
ASSORBIMENTO TRIFASE
MACHINE SIZES @ W cm 47,0 65,5 65,5
DIMENSIONI MACCHINA @ B 66.0 75.0 750
(L 82,5 85,5 85,5
PACKING DIMENSIONS W em 75,0 75,0 75,0
DIMENSIONI IMBALLO @ b 880 880 880
@ H 103,0 103,0 103,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 121,0 163,0 172,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 140,0 182,0 191,0

<M+ INTERNALLIGHT
-Q- LUCEINTERNA
\/

TIMER
Q') TIMER

® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL




Mixers

The spiral mixer is the ideal
equipment for pizzerias, bakeries
and families.

L'impastatrice a spirale
& la macchina ideale per pizzerie,
panetterie e famiglie.

Die Spiralteigknetmaschine
ist die ideale Maschine far Pizzeria,
Backerei und fur die Famile.

La pétrin a spirale est la machine
idéale pour pizzerias, boulangeries
et familles.

La amasadora a espiral es la maquina
ideal para pizzerias, panaderias
y familias.

CnvpasibHas TeCTOMeCUIbHas MalLMHbI

- 9TO naeasbHoe peLleHre Ansa NULLEepUn,
x1ebonexKapeH, a Takke 15 UCMoJ1b30BaHNs
B JOMaLLUHWX YCIOBUSIX.




Spiral

& MIXERS

@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

Y

Ottimade spiral mixers are ideal for
perfectly mixed doughs in just a few
minutes.

Available in two versions, with fixed
head and bowl or with rising top

and extractable bowl, the spiral mixers
are characterised by a solid

and compact structure.

Supplied with timer and wheels as
standard, they feature some elements
made entirely of stainless steel, such
as the bowl, spiral, central column
and protection grid, and a transmission
system with oil-bath gear motor.

Le impastatrici a spirale Ottimade sono
ideali per ottenere impasti perfettamente
amalgamati in pochi minuti.

Disponibili in due versioni, con testa

e vasca fissa oppure con testa ribaltabile
e vasca estraibile, le impastatrici a spirale
sono caratterizzate da una struttura
solida e compatta. Equipaggiate

con timer e ruote di serie, presentano
alcuni elementi realizzati interamente

in acciaio inox, quali vasca, spirale,
piantone centrale e griglia di protezione,
e un sistema di trasmissione

con motoriduttore a bagno d'olio.

©

Rising safety grid Grille de sécurité amovible

Griglia di sicurezza ribaltabile Rejilla de seguridad plegable

Klappbares Sicherheitsgitter 3alLyTHan OTKOHas pelueTka

©

Rising safety grid Grille de sécurité amovible

Griglia di sicurezza ribaltabile Rejilla de seguridad plegable

Klappbares Sicherheitsgitter 3aliTHas OTKVHAS pellieTka

[N ]
.o o ® °, X
o °
° °
e STRENGTHENED °
STRUCTURE FOR >
GREATER STABILITY
AND STURDINESS
STRUTTURA
RINFORZATA PER |
MAGGIORE STABILITA o
'. E ROBUSTEZZA .'

Die Spiralteigknetmaschinen von Ottimade
sind ideal fUr perfekt vermischte Teige

in nur wenigen Minuten. Erhaltlich in zwei
Versionen, mit festem Kopf und fester
Wanne oder mit kippbarem Kopf und
abnehmbarer Wanne, zeichnen sich die
Spiralteigknetmaschinen durch eine solide
und kompakte Bauweise aus. Sie sind
serienmafig mit einer Timer und Radern
ausgestattet und verfligen Uber einige
Elemente, die vollstandig aus Edelstahl
gefertigt sind, wie z. B. die Wanne, die
Spirale, der zentrale Knethaken und das
Schutzgitter, sowie Uber ein Antriebssystem
mit einem Olbad-Getriebemotor.

Les pétrins a spirale Ottimade sont
idéaux pour obtenir des pates
parfaitement mélangées en quelques
minutes.Disponibles en deux versions,
avec téte et cuve fixes ou avec téte
basculante et cuve amovible, les pétrins
aspirale se caractérisent par une structure
solide et compacte. Equipés de série
d’une minuterie et de roues, ils sont
dotés d’éléments entiérement en acier
inoxydable, tels que la cuve, la spirale,
la colonne centrale et |a grille

de protection, ainsi que d’'un systéeme
de transmission avec motoréducteur

a bain d’huile.

MIXERS

VERSION WITH RISING TOP

AND EXTRACTABLE BOWL
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE
E VASCA ESTRAIBILE

[ ] [ ]
e STRENGTHENED »
STRUCTURE FOR R
GREATER STABILITY '.
AND STURDINESS b
STRUTTURA °
RINFORZATAPER =«
MAGGIORE STABILITA
S E ROBUSTEZZA .'

Las amasadoras a espiral Ottimade

son ideales para obtener masas
perfectamente mezcladas en pocos
minutos. Disponibles en dos versiones,
con cabezay cuba fijas o con cabeza
basculante y cuba extraible, las
amasadoras de espiral se caracterizan
por una estructura sélida y compacta.
Equipadas de serie con temporizador

y ruedas, incorporan algunos elementos
fabricados integramente en acero
inoxidable, como la cuba, la espiral,

la vareta central y la rejilla de proteccion,
y un sistema de transmisién con
motorreductor en bafio de aceite.

CnvpanbHble Tectomecs! Ottimade naeansHo
MOAXOANAT ANIS MPUrOTOBIEHWS NAEaTbHO
3aMELLIEHHOrO TECTa BCErO 3a HECKOJTbKO
MUHYT. CrivipasibHble TECTOMECHI BbINyCKarOTCS
B [IBYX BapuaHTax: C HENOABVPKHOM rONIOBKOW
M Yalen U ¢ OTKUObIBAKOLLIENCS FO/IOBKOM
1 CbEMHOW YalLiel, OHM OT/INHatOTCSt MPOYHON
1 KOMMaKTHOW KOHCTPYKLMEN. B ctaHaapTHOM
KOMIMJIEKTALM OHM OCHALLIEHb! TANMEPOM

1 KOMIecaMu, UMEKOT HEKOTOPbIE S1IEMEHTBI,
MOJSIHOCTBIO BbINOSIHEHHbIE N3 HEPXKABEIOLLIEN
CTanm, Takie Kak 6aK, cnvpasib, LieHTpasbHas
KOJTOHHA 1 3aLLMTHAsS PeLLETKa, a Takke
cUcTeMy nepefiadn C MOTOP-PEeyKTOPOM,
paboTatoLLyIM B MACSISIHOM BaHHE.
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Elas-Elas
Astra-Astra

ELAS TRIPASE 15 ELASTRIAASE 20 SIZE
ELAS 30- ELAS 40- ELAS 50-
e ELSS i hns Ans ELAS TRIFASE 30- ELAS TRIFASE 40- ELAS TRIASE 50- COMPARISON
G S P | R A L M | X E RS +PIZZA ASTRAS ASTRA 10 ASTRA TRIFASE 15 ASTRA TRIFASE 20 ASTRA TRIFASE 30 ASTRA TRIFASE 40 ASTRATRIFASE 50 ELAS TRIFASE IBT 60 CONFRONTO
h170 h64,5 heas h735 h735 h81 h8s ho1,5 DIMENSIONI
@ VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
O O O O O O O
VERSION WITH RISING TOP ke 4 ke 8 ke 12 ke 16 ke 32 ke 40 ke 48
AND EXTRACTABLE BOWL = g g g g g g g
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE S —
E VASCA ESTRAIBILE
_O_ SINGLE PHASE
MONOFASE
G THREE-PHASE
TRIFASE
.
L]
OPTIONAL
SPECIAL MOTORS AT 60HZ VERFUGBAR MOTOR MIT DISPONIBLE MOTOR DIGITAL VERSION AVAILABLE VERSIONE DIGITALE
AVAILABLE ON REQUEST EINER FREQUENZ VON 60HZ CON FRECUENCIA 60HZ ON DOUBLE SPEED MODELS DISPONIBILE NEI MODELLI
. ADOPPIA VELOCITA
DISPONIBILE MOTORE DISPONIBLE MOTEUR BOSMOXHI [BITATES b
CON FREQUENZA 60HZ AVEC FREQUENCE 60HZ C YACTATON 601
TWO SPEEDS MOTORAVAILABLE  AUF ANFRAGE MIT 2-STUFIGEM APEDIDO, CON MOTOR
ON REQUEST DREHSTROMMOTOR TRIFASICO DE 2 VELOCIDADES
SU RICHIESTA, CON MOTORE SUR DEMANDE, AVEC MOTEUR HA 3AKA3 BOSMOXHA MOCTABKA
TRIFASE A2 VELOCITA TRIPHASE A2 VITESSES TECTOMECA C TPEXDA3HEIM
2-CKOPOCTHbIM [IB/TATENEM

Ottimade spiral mixers, only in the
three-phase version and in selected
models, can be ordered with

a double-speed motor to further
increase the performance of the device
and guarantee perfectly mixed doughs.

Le impastatrici a spirale Ottimade,

nella loro versione trifase e solamente

in alcuni modelli selezionati, possono
essere ordinate con un motore a doppia
velocita, cosi da aumentare ancora di pitt
le prestazioni del dispositivo e garantire
impasti perfettamente amalgamati.

Die Spiralteigknetmaschinen von Ottimade
kénnen in ihrer Drehstromausfihrung
und nur bei ausgewahlten Modellen

mit einem Motor mit doppelter Drehzahl
bestellt werden, um die Leistung weiter

zu erhdhen und perfekt vermischte Teige
zu garantieren.

Les pétrins a spirale Ottimade, dans leur
version triphasée et seulement dans
certains modeles, peuvent étre achetés
avec un moteur a double vitesse afin
d’augmenter encore plus les performances
de I'appareil et de garantir des pates
parfaitement mélangées.

Las amasadoras a espiral Ottimade,

en su version trifasica y sélo en modelos
seleccionados, pueden pedirse con
motor a doble velocidad para aumentar
aun mas el rendimiento del dispositivo
y garantizar masas perfectamente
mezcladas.

CnvpanbHble TecTomMecs! Ottimade

B TPEX(HA3HOM VCTIOSNHEHWN U TOJIBKO

B OTAE/IbHbIX MOAENAX MOIYT ObITb 3aKa3aHbl
C BYXCKOPOCTHbIM ABVraTesneM, YTo eLle
60/bLLE MOBLILLAET MPOV3BOAUTETHOCTb
YCTPOWCTBA 1 06eCneqmBaeT naeansHoe
BbIMELLMBaHVE TeCTA.
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Elas - Elas SPIRAL MIXER

DISPONIBILE MOTORE CON FREQUENZA 60HZ
VERFUGBAR MOTOR MIT EINER FREQUENZ VON 60HZ
DISPONIBLE MOTEUR AVEC FREQUENCE 60HZ
DISPONIBLE MOTOR CON FRECUENCIA 60HZ
BOBMOXHbIV ABUATE/Tb C YACTATOM 60T

m SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

Elas Trifase 30 Elas Trifase 40 Elas Trifase 50 Elas Trifase 60

TRIFASE TRIFASE
DOUGH WEIGH ke 4,0 8,0 12,0 16,0 DOUGH WEIGH ke 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg DOUGH/HOUR kg
O:L) IMPAST(/)ORA 29,0 35,0 48,0 56,0 O:L) IMPAST(/)ORA 88,0 112,0 128,0 144,0
CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0 CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0 BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 450 50,0
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75 POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
| POTENZA (VELOCITA 1) | POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
POWER (SPEED2) kw - - 0,75-1,10 0,75-1,10 POWER (SPEED2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50-2,20 1,50-2,20
, POTENZA (VELOCITA2) , POTENZA (VELOCITA2)
Hp - - 1,00 1,50 Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00
POWER SUPPLY volt 230 230 230- 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230- 400 230 - 400 230- 400 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
m’ m%wggmzﬁccmm @w o O 25D 2l £ “’ g&%wg‘lgﬁllzﬁCCHlNA @w o e £ SO 2242
(Po 59,0 59,0 67,0 67,0 (Po 75,0 82,0 80,5 96,0
(L 58,0 58,0 72,5 72,5 (L 81,0 85,0 85,0 91,5
<S> PACKING DIMENSIONS (W em 39,0 39,0 45,0 450 <S5 PACKING DIMENSIONS (W em 495 55,0 55,0 61,5
.u DIMENSIONI IMBALLO L 650 650 760 76.0 .u DIMENSIONI IMBALLO L 775 840 540 103.5
@ H 70,0 70,0 80,0 80,0 @ H 86,0 90,0 90,0 97,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 37,5 40,0 59,0 62,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 45,0 47,5 67,0 70,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0
DIGITAL VERSION - - ° ° DIGITAL VERSION ° ° ° °
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
TWO SPEEDS | — — o o TWO SPEEDS ) ) o )
»» DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE »» DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
TIMER . . . . TIMER . . . .
@ TIMER @ TIMER
WHEELS . . . . WHEELS . . . .
@ RUOTE @ RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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Astra - Astra

-

SPIRAL MIXER

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

Astra 15

T AV
Astra 20

Astra Trifase 15 Astra Trifase 20

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

il

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
DISPONIBILE MOTORE CON FREQUENZA 60HZ
VERFUGBAR MOTOR MIT EINER FREQUENZ VON 60HZ
DISPONIBLE MOTEUR AVEC FREQUENCE 60HZ
DISPONIBLE MOTOR CON FRECUENCIA 60HZ

BO3MOXHbI [IBUTATE/Tb C YACTATOM 60rLL

6

EH ®

27

0

Astra 30

S ¥
Astra 40

e ©
Astra 50

Astra Trifase 30 Astra Trifase 40 Astra Trifase 50

TRIFASE
DOUGH WEIGH kg 4,0 8,0 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg
CSD IMPAST(/)ORA 29,0 35,0 48,0 56,0
CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75
1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00
POWER (SPEED2) kw - - 0,75-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp - - 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
e v em 30,0 30,0 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA @ D 60,0 60,0 67,0 67,0
(L 64,5 64,5 73,5 73,5
<SS PACKING DIMENSIONS @w cm 39,0 39,0 45,0 45,0
.u DIMENSIONI IMBALLO @ D 650 650 76.0 76.0
ik 70,0 70,0 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 58,0 56,0 71,5 81,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 60,0 60,0 85,0 85,0
DIGITAL VERSION — — o o
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE
TWO SPEEDS | — — o )
»» DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE

TIMER
@ TIMER

WHEELS
RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

TRIFASE
DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg
O:L) Ak 88,0 112,0 128,0
CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 1,50
1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
POWER (SPEED 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50-2,20
5 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,75 2,30 2,00
POWER SUPPLY volt 230 -400 230-400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
(F7) MACHNESizes v em 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA (o 75.0 815 80.0
[P+ 81,0 85,0 85,0
.\i PACKING DIMENSIONS (W em 49,5 55,0 55,0
DIMENSIONI IMBALLO
k 77,5 84,0 84,0
L 86,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0
DIGITAL VERSION 0 ° 0
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
TWO SPEEDS ° ° °
»» DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE TRIFASE

TIMER
QD TIMER

WHEELS
RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL




Elas
Astra

SPIRAL MIXERS

VERSION WITH RISING TOP
AND EXTRACTABLE BOWL
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE
E VASCA ESTRAIBILE

SINGLE PHASE
MONOFASE

Q@O ©

VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

!

ELAS VAR 15 ELAS VAR 20
CHEF h725 h72,5
+PIZZA ASTRA VAR 15 ASTRA VAR 20
h170 h73,5 h735

®

O

kg 12, kg 16

ELAS VAR 30- ELAS VAR 40 -
ASTRA VAR 30 ASTRA VAR 40 ASTRAVAR 50
h81 h8 h85

O O

kg 24 kg 32

R40 ELAS VAR 50-
5

ol

=

SIZE

COMPARISON

ELAS VARG CONFRONTO
ho1s DIMENSIONI

Speed-
Spiral mixers with speed controller are
optimal for autonomously regulating
the speed of dough preparation by

increasing or decreasing the revolutions
per minute of the spiral and bowl.

Le impastatrici a spirale con variatore

di velocita sono ottimali per gestire
autonomamente la velocita di preparazione
dell'impasto, aumentando o diminuendo

i giri al minuto della spirale e della vasca.

Die Spiralteigknetmaschinen mit
einstellbarem Geschwindigkeitsantrieb
sind optimal flr die autonome Steuerung
der Geschwindigkeit der Teigzubereitung
durch Erhdhen oder Verringern der
Umdrehungen pro Minute von Spirale und
Wanne.

Les pétrins a spirale avec variateur

de vitesse sont optimaux pour gérer
en toute autonomie la vitesse de
préparation de la pate en augmentant
ou en diminuant le nombre de tours
par minute de la spirale et de la cuve.

Las amasadoras a espiral con variador
de velocidad son éptimas para gestionar
auténomamente la velocidad de
preparacion de la masa aumentando

o reduciendo las revoluciones por
minuto de la espiral y la cuba.

O
kg 40
L L

CrnnpasibHble TECTOMECHI C PEryINPYEMbIM
NMPUBOLOM OMTUMAaSbHBI /19 @BTOHOMHOMO
YNpPaBAeHVst CKOPOCTLIO MPUrOTOBNEHMS
TecTa nyTem yBeMYeHns Ui yMeHbLLIEHNS
yncna 06opPOTOB B MUHYTY CIIMPA/IN 1 YaLliu,
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Elas SPIRAL MIXER

FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA

FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA

5 S N Evs %1 N~ V)
SINGLE PHASE SINGLE PHASE
SINGLE PH Elas Var 15 Elas Var 20 SINGLE PH Elas Var 30 Elas Var 40 Elas Var 50 Elas Var 60
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0 DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg DOUGH/HOUR kg
ng DOUGH/HOL 48,0 56,0 O® DOUGHHOUS 88,0 112,0 128,0 1440
CAPACITY Lt 16,0 22,0 CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0 BOWL DIAMETER cm 40,0 450 450 50,0
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED1) kw 0,75 0,75 POWER (SPEED1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
1 POTENZA (VELOC\TA 1) 1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
FREQUENCY Hz FREQUENCY Hz
,||||||, FREQUENCY 50/60 50/60 ,||||||, FREQUENCY 50/60 50/60 50/60 50/60
POWER SUPPLY volt 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
i S Ay 38,5 38,5 s S iy 43,5 48,0 48,0 53,5
L 67,0 67,0 L 75,0 82,0 80,5 96,0
(L 72,5 72,5 (L 81,0 85,0 85,0 91,5
et =Y, 450 Wi 0 0 oLs
k 76,0 76,0 IH k 77,5 84,0 84,0 103,5
(PH 80,0 80,0 (PH 86,0 90,0 90,0 97,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 62,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 67,0 70,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0
TIMER . . TIMER . . . .
TIMER Q') TIMER
WHEELS . . WHEELS . . . .
RUOTE @ RUOTE
SPEED VARIATOR . . . SPEED VARIATOR . . . . .
p VARIATORE DI VELOCITA @ VARIATORE DI VELOCITA
® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL ® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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Astra SPIRAL MIXER Oftimade

- ’ @\ D
RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE 5 g% 5 D TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE S g © o © v ©

SINGLE PHASE Astra Var 15 Astra Var 20

SINGLE PHASE
MONOFASE Astra Var 30 Astra Var 40 Astra Var 50

MONOFASE

DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0 O DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0
&
(1)

PESO PASTA PESO PASTA
ﬂ) DOUGH/HOUR kg 48,0 56,0 DOUGH/HOUR kg 88,0 112,0 128,0
(D7 IMPASTOORA IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 16,0 22,0 CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0 BOWL DIAMETER cm 40,0 450 450
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 0,75 0,75 POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 1,50
POTENZA (VELOCITA 1) 1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0
FREQUENCY Hz FREQUENCY Hz
,||||||| FREQUENo 50/60 50/60 'llllll' FRESUENo 50/60 50/60 50/60
POWER SUPPLY volt 230 230 ":CD: POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
£==71 MACHINE SIZES v em 39,0 39,0 7] MACHINE SzES w cm 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA -5}/ DIMENSIONI MACCHINA
L 67,0 67,0 L 75,0 81,5 80,0
(L 73,5 73,5 (L 81,0 85,0 85,0
@ PACKING DIMENSIONS (Jw cm 45,0 45,0 .\? PACKING DIMENSIONS (Jw om 49,5 55,0 55,0
DIMENSIONI IMBALLO DIMENSIONI IMBALLO
e 76,0 76,0 e 77,5 84,0 84,0
ok 80,0 80,0 'k 86,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,5 81,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 85,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0
TIMER . . TIMER . . .
TIMER Q') TIMER
WHEELS . . WHEELS . . .
RUOTE @ RUOTE
SPEEDVARIATOR . . SPEEDVARIATOR . . .
P2 VARIATORE DI VELOCITA @ VARIATORE DI VELOCITA
* ASSTANDARD | DISERIE © OPTIONAL | OPTIONAL o AS STANDARD | DI SERIE o OPTIONAL | OPTIONAL
112 113




Elas
Astra

SPIRAL MIXERS

VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

VERSION WITH RISING TOP
AND EXTRACTABLE BOWL i
VERSIONE CON TESTA RIBALTABILE d H
E VASCA ESTRAIBILE -

THREE-PHASE
TRIFASE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

S Q0 QO O

et 1}

H20

H20

ELAS TRIFASE H20 15 ELAS TRIFASE H20 20
CHEF h72,5 h72,5
+PIZZA  ASTRATRIFASE H20 15 ASTRA TRIFASE H20 20
h170 h735 h735

t
[

ELAS TRIFASE H20 30 - ELAS TRIFASE H20 40 - ELAS TRIFASE H20 50 -
ASTRATRIFASEH2030 ~ ASTRATRIFASEH2040  ASTRA TRIFASE H20 50 ELAS TRIFASE H20 60

h81 h85 h85

O O O
kg 24 kg 32 kg 40

SIZE

COMPARISON
CONFRONTO

ho1,5 DIMENSIONI

kg 48

-+

For preparing dough with
percentages of hydration
up to 85%

Per impasti con percentuali
diidratazione fino all'85%

T

Double-

H20O spiral mixers are powerful, Le impastatrici a spirale H20 sono
fast and reliable, specifically designed potenti, veloci e affidabili, pensate
for the preparation of high-hydration appositamente per la preparazione

dough. di impasti ad alta idratazione.

Die Spiralteigknetmaschinen H20 sind
leistungsstark, schnell und zuverlassig
und wurden speziell flr die Zubereitung
von Teigen mit hohem Feuchtigkeitsgehalt
entwickelt.

Les pétrins a spirale H20 sont puissants,
rapides et fiables, spécialement congus
pour la préparation de pates a haute
hydratation.

Las amasadoras a espiral H20 son
potentes, rapidas y fiables, especialmente
disefiadas para la preparacion de masas
de alta hidratacion.

<=
]

Fr Teigmassen mit einem Para mezclas con ﬁorcentajes

Hydratationsprozentsatz de hidratacion de hasta 85%
von bis zu 85%

[In17 TecTa ¢ CoflepXaHvieM
Pour des pates avec des 8nari 1o 85%
pourcentages dhydratation
Jusquags%

CrvpanbHble TecTomeckl H20 - MOoLLHbIe,
BbICTPbIE 1 HALEXHbIE, CrieLparnibHO
paspaboTaHHble 19 NPUrOTOBIIEHNS TecTa
BbICOKOW raparauyn.
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Elas SPIRAL MIXER

FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA

FIXED HEAD AND BOWL
@ TESTA E VASCA FISSA

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
DISPONIBILE MOTORE CON FREQUENZA 60HZ
VERFUGBAR MOTOR MIT EINER FREQUENZ VON 60HZ
DISPONIBLE MOTEUR AVEC FREQUENCE 60HZ
DISPONIBLE MOTOR CON FRECUENCIA 60HZ
BOBMOXHbIV ABUATE/Tb C YACTATOM 60T

hvg T %3 N v} N ¥ N )
THREE PHASE Elas Trifase Elas Trifase THREE-PHASE Elas Trifase Elas Trifase Elas Trifase Elas Trifase
H20 15 H20 20 H20 30 H20 40 H20 50 H20 60
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0 DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg DOUGH/HOUR kg
O:L) IMPASTé S 48,0 56,0 O:L) IMPASTé s 88,0 112,0 128,0 144,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0 CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0 BOWL DIAMETER cm 40,0 450 450 50,0
DIAMETRO VASCA DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 0,75 0,75 POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
| POTENZA (VELOCITA 1) | POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,00 1,00 Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
POWER (SPEED 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10 POWER (SPEED 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50-2,20 1,50-2,20
5 POTENZA (VELOCITA 2) ) POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 1,50 Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00
POWER SUPPLY volt 400 400 POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
=1 MACHINE SIZES Ow em 38,5 38,5 =1 MACHINE SIZES v em 43,5 48,0 48,0 53,5
DIMENSIONI MACCHINA cPo 67.0 67.0 DIMENSIONI MACCHINA o 750 82.0 80.5 96.0
[P 72,5 72,5 [P 81,0 85,0 85,0 91,5
PACKING DIMENSIONS (W em 45,0 45,0 .\? PACKING DIMENSIONS (W em 49,5 55,0 55,0 61,5
DIMENSIONI IMBALLO DIMENSIONI IMBALLO
e 76,0 76,0 L 77,5 84,0 84,0 103,5
ik 80,0 80,0 ik 86,0 90,0 90,0 97,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 62,0 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 92,0 98,0 148,0
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 67,0 70,0 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 91,0 103,0 109,0 180,0
TIMER . . TIMER . . . .
® TIMER @ TIMER
WHEELS . . WHEELS . . . .
@ RUOTE @ RUOTE
TWO SPEEDS | . . TWO SPEEDS | . . . .
»» DUE VELOCITA »» DUE VELOCITA
* ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL * ASSTANDARD | DI SERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Astra SPIRAL MIXER

@ RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
DISPONIBILE MOTORE CON FREQUENZA 60HZ
VERFUGBAR MOTOR MIT EINER FREQUENZ VON 60HZ
DISPONIBLE MOTEUR AVEC FREQUENCE 60HZ
DISPONIBLE MOTOR CON FRECUENCIA 60HZ
BOBMOXHbIV ABUATE/Tb C YACTATOM 60T

®)

TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE T V) T iV
HHRESRUESE Astra Trifase Astra Trifase
H20 15 H20 20
DOUGH WEIGH kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg
O:k) IMPASTéORA 48,0 >6.0
CAPACITY Lt 16,0 22,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 0,75 0,75
1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,00 1,00
POWER (SPEED 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10
9 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
=) MacHnE sizes Ow em 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA L 67,0 67,0
[P 73,5 73,5
PACKING DIMENSIONS (W em 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO
(p° 76,0 76,0
(A 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,5 81,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 85,0

TIMER
@ TIMER

WHEELS
RUOTE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

EH @
© I
RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE T RV T AV ) s NV
;RI"‘:EAE';HASE Astra Trifase Astra Trifase Astra Trifase
H20 30 H20 40 H20 50
DOUGH WEIGH kg 24,0 32,0 40,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg
ék) IMPASTé oL 88,0 112,0 128,0
CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 1,50
POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
POWER (SPEED2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50-2,20
9 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,75 2,30 2,00
POWER SUPPLY volt 400 400 400
ALIMENTAZIONE
=1 MACHINE SIZES v em 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 81,5 80.0
(P 81,0 85,0 85,0
.\? PACKING DIMENSIONS (W em 49,5 55,0 55,0
DIMENSIONI IMBALLO
(p° 77,5 84,0 84,0
(A 86,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0 108,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 121,0 129,0
TIMER . . .
@ TIMER
WHEELS . . .
@ RUOTE
»» TWO SPEEDS | . . .
DUE VELOCITA

® AS STANDARD | DISERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

® ASSTANDARD | DISERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Fork

MIXERS

THREE-PHASE
TRIFASE

@ @ O

VERSION WITH FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON TESTA E VASCA FISSA

CHEF ITF25
+PIZZA h87,5
h170

SIZE

.  COMPARISON
i CONFRONTO
DIMENSIONI

L
OPTIONAL
SPECIAL MOTORS AT 60HZ VERFUGBAR MOTOR MIT DISPONIBLE MOTOR
AVAILABLE ON REQUEST EINER FREQUENZ VON 60HZ CON FRECUENCIA 60HZ
DISPONIBILE MOTORE DISPONIBLE MOTEUR BOBMOXHIA JBITATE b
CON FREQUENZA 60HZ AVEC FREQUENCE 60HZ CYACTATOW 60r'L
TWO SPEEDS MOTOR AVAILABLE AUF ANFRAGE MIT 2-STUFIGEM APEDIDO, CON MOTOR
ON REQUEST DREHSTROMMOTOR TRIFASICO DE 2 VELOCIDADES
SURICHIESTA, CON MOTORE SUR DEMANDE, AVEC MOTEUR HA 3AKA3 BO3MOXXHA MOCTABKA
TRIFASE A2 VELOCITA TRIPHASE A2 VITESSES TECTOMECA C TPEXPASHBIM

2-CKOPOCTHbIM [IBUFATENEM

Ottimade fork mixers allow perfectly
blended mixes in a very short time.
The ideal tool for pizza, pastry

and bakery chefs, fork mixer

is equipped with a bowl, drive shaft
and fork in stainless steel AISI 304.
Drive system with gearmotor

in oil bath.

Le impastatrici a forcella Ottimade
consentono di ottenere impasti
perfettamente amalgamati

e in tempi rapidi. Strumento ideale
per i professionisti della pizza,

della pasticceria e della panificazione,
le impastatrici a forcella sono dotate
divasca, albero di trasmissione

e forcella in acciaio inox AISI 304.
Sistema di trasmissione

con motoriduttore a bagno d'olio.

Die Gabelteigknetmaschinen von
Ottimade erm&glichen die Erzielung
perfekter Teigmischungen in kurzer Zeit.
Die Gabelknetmaschinen sind mit
Wanne, Getriebewelle und Gabel

aus Edelstahl AISI 304 ausgestattet
und eignen sich ideal flr den Einsatz
in Pizzerien, Konditoreien

und Backereien.

Getriebesystem mit Olbad-
Getriebemotor.

Les pétrins a fourche Ottimade
permettent d’obtenir des pates
parfaitement mélangées et rapidement.
Appareil idéal pour les professionnels
de la pizza, de la patisserie

et de la boulangerie, les pétrins
afourche sont équipés d’une cuve,
d’un arbre de transmission et d'une
fourche en acier inox AISI 304.
Systéme de transmission

avec motoréducteur a bain d’huile.

Las mezcladoras de horquilla

Ottimade permite obtener rapidamente
amasijos perfectamente amalgamados.
Instrumento ideal para los profesionales
de la pizza, pasteleria y panificacién,

las mezcladoras de horquilla disponen
de tina, eje de transmisién y horquilla
de acero inox AISI 304.

Sistema de transmisién con
motorreductor por bafio de aceite.

BunouHble Tectomecs! ot Ottimade
MO3BONSOT MOJIYYMTb COBEPLLEHHO
O[IHOPOAHOE TECTO B KpaTyanime
CpOKW. VloeanbHbln npubop ans
npodeccroHasibHbIX NMULLAMEKEPOB,
D151 KOHANTEPCKUX N X1eboneKkapeH.
Brno4yHble TECTOMECHI OCHALLIEHbI Yalllel,
rnepenaToyHbIM BaUloM W BUSKOM

13 HepxxasetoLel ctanm AlS| 304.
[MpVBOA, C PEOyKTOPHBbIM ABUraTeniem
B Mac/sHON BaHHe.
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ITF FORK MIXER

L

FIXED HEAD AND BOWL

TESTA E VASCA FISSA

THREE-PHASE

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
DISPONIBILE MOTORE CON FREQUENZA 60HZ
VERFUGBAR MOTOR MIT EINER FREQUENZ VON 60HZ
DISPONIBLE MOTEUR AVEC FREQUENCE 60HZ
DISPONIBLE MOTOR CON FRECUENCIA 60HZ
BOBMOXHbIV ABUATE/Tb C YACTATOM 60T

Double-

Ottimade fork mixers, can be ordered
with a double-speed motor

to further increase the performance
of the device and guarantee perfectly
mixed doughs.

Le impastatrici a forcella Ottimade,
possono essere ordinate con un motore

a doppia velocita, cosi da aumentare
ancora di pili le prestazioni del dispositivo
e garantire impasti perfettamente
amalgamati.

Die Gabelteigknetmaschinen von
Ottimade mit einem Motor mit doppelter
Drehzahl bestellt werden, um die Leistung
weiter zu erhéhen und perfekt vermischte
Teige zu garantieren.

Les pétrins a fourche Ottimade, peuvent
étre achetés avec un moteur a double
vitesse afin d'augmenter encore plus

les performances de I'appareil et de garantir
des pates parfaitement mélangées.

Las amasadoras de horquilla Ottimade,
pueden pedirse con motor a doble
velocidad para aumentar alin mas

el rendimiento del dispositivo y garantizar
masas perfectamente mezcladas.

BunouHble Tectomechl Ottimade moryT

ObITb 3aKagdaHb! C ABYXCKOPOCTHbIM
[OBvratesieM, YTo ellle Gorblie yBemiBaeT
NPOV3BOAUTENBHOCTL YCTPONCTBA

1 rapaHTVpYyeT naeasibHO 3aMeLLIEHHOE TECTO.

G TRIFASE
O DOUGH WEIGH kg 25,0 35,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg
O<D IMPASTéORA 750 1050
@ CAPACITY Lt 30,0 40,0
CAPACITA
@  BOWLDIAMETER cm 50,0 56,4
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 1,10 1,10
1 POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 1,50 1,50
POWER (SPEED 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10
9 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00-1,50 1,00- 1,50
'CCD: POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES v em 52,5 59,0
DIMENSIONI MACCHINA @ B 90.0 93.0
@ H 87,5 87,5
PACKING DIMENSIONS (W em 107,0 107,0
DIMENSIONI IMBALLO
(p° 107,0 107,0
@ H 77,0 77,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 165,0 165,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 197,0 197,0

TIMER
TIMER

WHEELS
RUOTE

)
©
D)

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

® ASSTANDARD | DISERIE © OPTIONAL | OPTIONAL
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Divider

Ottimade rounders and dividers are
perfect for speeding up and simplifying
the process of making pizza portions
and dough balls.

Le arrotondatrici e porzionatrici Ottimade
sono perfette per velocizzare e semplificare
il processo di realizzazione delle porzioni

e delle palline di impasto per la pizza.

Ottimade-Maschinen wie Rundwirker und
Portionierer sind ideal, um die Herstellung
von Portionen und Teigkugeln fir Pizzen
zu beschleunigen und zu vereinfachen.

Les diviseuses et bouleuses Ottimade
sont parfaites pour accélérer et simplifier
le processus de fabrication des portions
de pate et des boules de pate a pizza.

Las divisoras y boleadoras Ottimade
son perfectas para agilizar y simplificar
el proceso de preparacién de porciones
de masay bolas de pizza.

MaLLHbI 191 OKPYTIEHUS U AeNieHVis TecTa
Ottimade maeanbHO NOAXoOAT 419 YCKOPEHUS
1 YMPOLLIEHWS MpoLIecca MPUroToBIEHNS!
MOPLMIA MALLI U LLIBPWKOB 13 TecTa.




Divider

@ DIVIDER AND
o ROUNDER

MECHANICAL
MECCANICO

2

)

4

-

.
I |
T %'

OPTIONAL

OPTIONAL STAND AVAILABLE POSSIBILITE DAJOUTER
LE SUPPORT

POSSIBILITA DI AGGIUNTA

SUPPORTO POSIBILIDAD DE ANADIR SOPORTE
MOGLICHKEIT EINES BOBMOXHOCTb [JOBAB/IEHIIA
ZUSATZLICHEN GESTELLS OroPbI

CHEF
+PIZZA OT-PO-AR300
h170 h143

kg 30 4

TABLE

BANCO
+
OT-PO-AR800 OT-PO-300
h156 h153
=N
=l
C L 1

This professional machine has been
designed to cut and round dough loaves,
with its compact size, it is ideal for
handicraft laboratories and pizzerias.

Questa macchina professionale
consente la porzionatura

e 'arrotondamento delle pagnotte

di pasta. Lo strumento e di dimensioni

contenute e pertanto ideale per i laboratori

artigianali e per le pizzerie.

Diese professionelle Maschine wurde
zum Portionieren und Abrunden

von Pizzateig entwickelt. Dank

der kompakten GrofBe ist das Gerat ideal
in Pizzerien und Backereien einsetzbar.

Cette machine professionnelle permet
de diviser et d’arrondir les boules

de pate. L'instrument est de dimensions
contenues et par conséquent idéal
pour les laboratoires artisanaux

et pour les pizzerias.

Esta maquina profesional permite

dividir y rodondear los bollos de masa.

El tamafio reducido es ideal para
las empresas culinarias artesanales
y para las pizzerias.

OT-AR300

==L

@0

SIZE
COMPARISON
OTARS800 CONFRONTO
he4 DIMENSIONI
o
8|
T

OTa npodeccroHaibHash MalLHa
npeaHasHadeHa o9 pasaesneHvs n
OKPYreHNsa TecTa A NPUrOTOBEHUS
nUULBI, Takke 6arofaps CBOUM
KOMMaKTHbIM paaMepam 1aeasibHO MOoaXOauUT
1151 MVHI MPOW3BOACTB U MALILEPUIA.
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Divider

=
L ]
.'unn
!
-
- i 1

=L,
=55 ZLLL F
@ | E
@ MECHANICAL @@ "B .
MECCANICO T T T 1
mggiho PF-PO300 PF-PO800 PF-AR300 PF-AR800
ngggﬁgglsgx gr 50,0 -280,0 50,0 - 20,0-280,0 20,0-8/840,0
3x280,0(840,0)
HOUR PRODUCTION . - . . -
ék) PRODUZIONE ORARIA " 600 (250gr-n/h ggg gggggﬁﬂ
200 (840gr-r)/h
CAPACITY kg 30,0 30,0 30,0 30,0
CAPACITA
4} MOTOR POWER kw 0,93 0,93 0,30 0,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,20 1,20 0,50 0,50
POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Dw em 48,0 48,0 44,0 50,0
DIMENSIONI MACCHINA o 84.0 84.0 60.0 65.0
(L 54,0 67,0 79,0 84,0
@ PACKING DIMENSIONS (Pw em 95,0 60,0 50,0 50,0
DIMENSIONI IMBALLO
(p° 60,0 95,0 75,0 75,0
ik 70,0 85,0 100,0 100,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 74,0 85,0 47,0 74,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 104,0 55,0 85,0

WHEELS
RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

§
! .
. Ottimade
 ———
»
g B = —
' : = -
3 E = 1]
I‘IEI i T Ei ‘ g‘
@ MECHANICAL L.
MECCANICO lj i
MODEL PF-PO-AR300 PF-PO-AR800
MODELLO
DOUGH PORTION gr 50,0 -280,0 50,0 - 8/840,0
PORZIONE PASTA

£0) HOURPRODUCTION n 600 (250gr-r)/h 600 (250gr-r)/h
(Y PRODUZIONE ORARIA 350 (500gr-r)/h

200 (840gr-r)/h

CAPACITY kg 30,0 30,0
CAPACITA
é} MOTOR POWER kw 1,30 1,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,70 1,70
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES (Pw em 55,0 61,0
DIMENSIONI MACCHINA cpo 840 84.0
(L 143,0 156,0
<S5, PACKING DIMENSIONS (¥ em 950]50,0| 81,0 60,0|50,0| 81,0

|5 owensioni wesLio o 60,0|75,0]101,0 95,0|75,0|101,0
[J%  700/100,0]| 18,0 8501000 18,0

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 137,0 177,0
K
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg  85,0+55,0+16,0 104,0+85,0+18,0
3 packages 3 packages
WHEELS . B
RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE o OPTIONAL | OPTIONAL

Stand

[ ACCESSORIES FOR |-

DIVIDER AND MODEL SPO-AR
ROUNDER #" MODELLO
F &==7] MACHINE SIZES (PJw em 55,0| 61,0
[71) biveNsIoN accHiA P 55,0
@ H 90,0
.\\E PACKING DIMENSIONS @ W cm 81,0
DIMENSIONI IMBALLO
@ D 101,0
. H 18,0
4 7
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 15,0
K
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 16,0 18,0
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General terms of sale

Condizioni generali di vendita

PRICE LIST: the price list is expressed in
Euro (VAT excluded), cancels and replaces
all previous editions and may be modified
at any time, without prior notice,

at the sole discretion of the Producer.
PAYMENT: payment must be made

in accordance with the conditions agreed
and stated in the order confirmation.

No exception of any kind or type,

not even for evident and proven defects
orirregularities in the goods sold, can
authorise the purchaser to avoid or delay
payment of invoices. At the first unpaid
or delayed payment of an instalment as
agreed in the contract, the purchaser may
automatically lose the benefit of the term
and the seller may proceed at its own
irrevocable choice to recover the unpaid
amount or the entire remaining difference.
In the case of deferred payment

or any other method of payment,

the costs charged to the company

by the credit institution shall be charged
to the purchaser. In the event of delayed
payment, interest for late payment

and bank charges shall be charged in
accordance with the law.

DELIVERY: the delivery period starts

upon receipt of payment.

ORDERS: to avoid mistakes or
misunderstandings, which may occur
during a telephone conversation, orders
and deliveries will not be effected but

in the presence of a written order.

In the case that, for reasons of urgency,
the telephonic order is not followed

by a written confirmation, no returns will
not be accepted. Every order is irrevocable
by the purchaser. The Producer reserves
the right to give written acceptance.

Any customer request or verbal agreement

with representatives of the seller will not
be valid unless confirmed in writing

by the same. Delivery dates indicated

on the order confirmation are indicative
and not binding and are subject to
variations and/or extraordinary events
beyond the control of the Producer.

If the customer fails to collect the goods
within 30 days from the deadline specified
in the order, the seller may cancel

the sales contract.

TRANSPORT: Delivery Terms mentioned
on all our documents refer to INCOTERMS
2010®. The goods travel at the risk

of the purchaser. Any complaints about
the defective condition of the equipment
must be made to the carrier when
accepting the goods. The complaint

is only valid if made with in 8 (eight) days
of receipt of the goods.

PACKING: the packaging is included

in the price.

MOTORS AND INSTALLATIONS: the price
refers to equipment with motor power and
voltage used in the European Community.
Motor with special voltages or frequency
are available on request.

WARRANTY: all parts of the equipment,
electrical parts excluded, have 12 months
of warranty from the date of our invoice
only if the defects are due to the
construction. Warranty does not

cover any repairs due to wear and tear
resulting from use, poor maintenance,
inexperience, manipulation,

or modifications made by the purchaser.
Requests for spare parts under warranty
must be made in writing. Parts replaced
under warranty will be invoiced in any
case; upon receipt of the parts

to be replaced, which must be returned

carriage free, a regular credit note will

be issued. The guarantee does not cover
the replacement of equipment and labour
costs for spare parts and any other
incidental expenses. All obligations of the
manufacturer to compensate for direct
or indirect damages resulting from

the non-functioning of the machine

are expressly excluded.

TEST: before delivery, the equipment

is tested in the Producer’s workshops.
Components, technical data and
characteristics might be modified

at any moment.

TECHNICAL DATA: the description

and designs are only for information,

is forbidden to copy, transfer or show
them to third parties; weights

and measures are always approximate.
The manufacturer reserves his right

to make any modifications in the
specifications without any notice.
DEROGATIONS AND ADDITIONAL
CONDITIONS: any possible derogation
to the above-mentioned terms of supply,
which is stated among the parties by
mutual consent, must be put in writing
and strictly limited to what will be agreed.
This derogation will never include
amendments also of the remaining terms
of sale, which will remain the same,
where there is no specific contrary
agreement.

PLACE OF JURISDICTION: for any dispute
upon this sale, the parties recognize

the sole competence of the Court

of Law of Pordenone.

The mentioned competence cannot

be derogated, not even with the issue

of drafts, acceptances, bills of exchange,
domiciliated by the purchaser.

LISTINO PREZZ!: il listino di vendita

& espresso in Euro (I.V.A. esclusa),
annulla e sostituisce tutte le precedenti
edizioni e potra essere modificato in
qualsiasi momento, senza preavviso, ad
insindacabile giudizio del Produttore.
PAGAMENTO: il pagamento dovra
avvenire in conformita alle condizioni
concordate ed indicate nella conferma
d'ordine. Nessuna eccezione di nessun
genere e specie, neppure per palesi ed
accertati vizi difetti o irregolarita della
merce venduta, potra autorizzare

il compratore ad esimersi o ritardare

il pagamento delle fatture. Al primo
mancato o ritardato pagamento di una
rata convenuta nel contratto, 'acquirente
puod perdere automaticamente il beneficio
del termine e la venditrice puo agire
alternativamente a sua insindacabile
scelta per il recupero della somma non
pagata o per l'intera differenza residua.
Nel caso di pagamento differito con RI.BA.
o altro metodo di pagamento, verranno
conteggiate a carico del compratore le
spese addebitate all'azienda dall’istituto
di credito. In caso di ritardato pagamento,
verranno applicati interessi di mora
previsti per legge e addebitate le spese
bancarie sostenute.

CONSEGNA: il termine di consegna
decorre dall'avvenuto pagamento.
ORDINANTE: in considerazione degli
errori od incomprensioni che derivano
dalla trasmissione telefonica degli
ordinativi, non saranno effettuate
spedizioni se non in presenza di ordine
scritto. Nell'eventualita che, per motivi
d’urgenza, l'ordinativo telefonico non

sia seguito da conferma scritta, non
saranno accettati resi. Ogni ordinazione
e irrevocabile da parte del committente.

Il Produttore si riserva I'obbligo di dare
I'accettazione scritta. Qualunque richiesta
del cliente o suo accordo verbale con
rappresentanti della venditrice non

saranno validi se non confermati per
iscritto dalla stessa. Le date di consegna
indicate sulla conferma d’'ordine

sono da intendersi come indicative

e non vincolanti e sono subordinate

alle variazioni e/o eventi straordinari
indipendenti dal Produttore.

Ove il cliente non proceda al ritiro

della merce entro 30gg dalla scadenza
del termine indicato nell’'ordine,

il venditore potra far dichiarar risolto

il contratto di vendita.

TRASPORTO: | termini di consegna
menzionati in tutti

i documenti fanno riferimento agli
INCOTERMS 2010®. la merce viaggia
arischio del committente. Eventuali
contestazioni sullo stato difettoso

del materiale dovranno essere
evidenziate al trasportatore al momento
dell'accettazione della merce.

Il reclamo ¢ valido se fatto entro 8 (otto)
giorni dal ricevimento della merce.
IMBALLO: I'imballo € incluso nel prezzo.
MOTORI E IMPIANTI: i prezzi sono intesi
per macchine con motore a potenza

e voltaggio utilizzati nell’lambito della
comunita europea. Motori con voltaggi
o frequenze speciali sono disponibili

su richiesta.

GARANZIA: tutte le parti che compongono
le apparecchiature, escluse le parti
elettriche, godono di una garanzia

di mesi 12 dalla data della nostra
fattura, sempre che i difetti siano dovuti
alla costruzione. Sono escluse dalla
garanzia le eventuali riparazioni dovute
al logoramento proveniente dall’uso,
dalla cattiva manutenzione, dalla
imperizia, manomissioni o modifiche
apportate dall’acquirente. Le richieste

di parti di ricambio in garanzia devono
obbligatoriamente pervenire in forma
scritta. Le spedizioni dei pezzi in oggetto
avverranno in porto assegnato. | pezzi
sostituiti in garanzia saranno comunque

fatturati; a ricevimento dei componenti
da sostituire, che dovranno essere resi
in porto franco, si provvedera

ad emettere regolare nota di accredito.
La garanzia non contempla la sostituzione
dell'apparecchiatura e le spese di
manodopera per i ricambi e qualsiasi altra
spesa accessoria. Resta esplicitamente
escluso ogni obbligo da parte della
fornitrice di risarcimento di danni diretti
o indiretti derivanti dal non
funzionamento della macchina.
COLLAUDO: prima della spedizione

le macchine e/o gli impianti vengono
collaudati presso le officine del
Produttore. Componenti, dati tecnici

e caratteristiche potranno subire delle
variazioni in qualsiasi momento.

DATI TECNICI: Le descrizioni ed i disegni
sono solo informativi. E vietato estrarne
copia, fare cessione o darli in visione
aterzi. Le indicazioni di peso e di misure
sono sempre approssimative. Il produttore
si riserva il diritto di apportare qualsiasi
modifica costruttiva senza darne
preawviso.

DEROGHE E NOVAZIONI: qualsiasi
eventuale deroga alle sopraddette
condizioni generali di fornitura,

che venisse stabilita fra le parti di pieno
accordo, dovra essere convenuta per
iscritto e restera strettamente limitata

a quanto si converra in modo specifico
e non implichera mai novazioni anche
delle rimanenti condizioni generali,

le quali tutte rimarranno ferme, ove
manchi una esplicita pattuizione

in contrario.

FORO COMPETENTE: per qualsiasi
controversia relativa alla presente
vendita, le parti riconoscono I'esclusiva
competenza del Foro Giudiziario

di Pordenone. Detta competenza non

e derogabile neppure con I'emissione

di tratte, accettazioni, effetti cambiari,
domiciliati presso I'acquirente.
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Allgemeine verkaufsbedingungen
Conditions generales de vente

PREISLISTE: Die Preisliste ist in Euro
(MwsSt. Ausgeschlossen) ausgedrikt,
annuliert und ersetzt alle vorherigen
Ausgaben und kann jederzeit

ohne Voranktindigeng und nach
unanfechtbarer Meinung von der
Hersteller geandert werden.
BEZAHLUNG: Die Bezahlung muss nach
den vereinbarten und angegebenen
Bedingungen auf der Autragbestatigung
erfolgen. Keine Ausnahme von irgendeiner
Art kann dem Kaufer nicht flir offenbare
und fest-gestellte Fehler, Mangel oder
Unregelmassigkeit der verkauften

Ware erlaube sich die Bezahlung der
Rechnungen zu befreien oder sie zy
entziehen. Bei der ersten ausbleibenden
oder verspdteten Zahlung einer vertraglich
vereinbarten Rate kann der Kaufer
automatisch den Vorteil der Frist verlieren,
und die Verkauferin kann alternativ zur
Einziehung des unbezahlten Betrages
oder der gesamten verbleibenden
Differenz nach ihrer unanfechtbaren
Wahl handeln. Bei Zahlungsverzug fallen
gesetzliche Verzugszinsen an und die
anfallenden BankgebUhren werden

in Rechnung gestellt.

LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach
Erhalt der Zahlung.

AUFTRAGGEBER: in anbertracht der
Fehler oder Unverstaendnisse, welche
durch Telefongesprache gemacht werden
konnten, werden Sedungen wenigstens
in Anwesenheit von einer schriftlichen
Auftragsbestaetigung nicht verschickt
sein. Fur den Fall aus dringenden
Grinden, dass Bestellung von einer
schriftlichen Ausftragsbestatigung
gefolgt wird, werden die unverkauften
Waren nicht akzeptiert. Jede Bestullung
ist von Seiten des Auftraggebers
unwiderruflich. Das Hersteller behalt
sich Vor, eine schriftliche Akzeptation

zu senden. Irgendeine Anfrage oder
verbales Abkommen der Kunden mit
dem Verkaufer sind ungtiltig, wenn keine
schriftliche Bestatigung von der Firma
vorlegt.

Die in der Auftragsbestatigung
angegebenen Liefertermine sind
unverbindliche Richtwerte und
unterliegen Anderungen und/oder
auBergewodhnlichen Ereignissen, die
unabhangig von der Hersteller sind.
Wenn der Kunde die Ware nicht innerhalb
von 30 Tagen nach Ablauf der in der
Bestellung angegebenen Frist abholt,
kann der Verkaufer den Kaufvertrag
auflosen.

VERSAND: Die in allen Dokumenten
genannten Lieferfristen beziehen sich
auf die INCOTERMS 2010. Der Transport
der Ware ist auf Risiko des Auftraggebers.
Eventuelle Beanstandungen in Bezug

auf den fehlehaften Stand der Ware
mussen dem Transporteur mitgeteilt
werden, wenn die Ware akzeptiert wird.
Die Reklamierung ist nur glltig, wenn

sie innerhalb 8 Tagen nach dem Empfang
der Ware vorgezogen wird.
VERPACKUNG: die verpackungskosten
sind in dem Preis der Gerate
einschlieflich.

MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht
sich, daf3 die Preise flir Maschinemit
Leistungsmotoren und von EG
gebrauchter Anschlussg ausgedrickt
sind. Motoren mit speziellen Spannungen
oder Frequenzen sind auf Anfrage
erhaltlich.

GARANTIE: alles Teile die Maschine

sind in Garantie flr 12 Monate vom
Rechnung Datum, mit Ausnahme von
elektrische Teile, wenn die Mangel auf
Baufehler zurlckzufihren sind. Von der
Garantie sind die moglichen Reparaturen
ausgeschlossen, welche durch Zerrtttund
wegen Gebrauchs, falscher Wartung,
Unerfahrenheit, Schaden oder vom
Erwerber verlangter Veranderungen
hervogerufen sind. Die Versand von alles
Teile im Gegenstand werden sein liefern
nachnahme. Die Bestellung der Ersatzteile
unter Garantie missen schriftlich sein;
die Lieferung wird ab Werk sein; wir
kénnen die Rlckabe der ersetzten
Garantiesttcke bitten. Die im Rahmen

der Garantie ersetzten Teile werden

in Rechnung gestellt. Nach Erhalt der zu
ersetzenden Komponenten, die frankiert
zurlckgegeben werden mussen, wird
eine regelmaBige Gutschrift ausgestellt.
Die Garantie bezieht keine Ersetzung

der Apparatur oder Arbeitskosten fur
Ersatzteile und irgendwelche andere
Nebenausgabe. Es ist deutlich, dal? jede
Verpflichtung flr die Entschadigung von
direkten oder indirekten Schaden wegen
der Untlchtigkeit der Maschine abgelehnt
sind.

PRUFUNG: Vor der Versendung werden
die Machinen und/oder die Anlagen bei
der Wekstatten von Hersteller geprift.
Bauelemente, technische Daten und
Kennzeichen kénnen Veranderungen
jederzeit erfahren.

TECHNISCHE DATEN: die Beschreibungen
und die Zeichnungen sind rein
unterrichtend. Es ist verboten, sie zu
kopieren, Abtretung zu machen oder

sie Dritten weiterzugeben. Die Gewichts—
und Massangaben sind immer ungefahr.
Der Hersteller behalt sich vor, jede
Bauverahndehrung ohne Vorankdndigung
vorzunehmen.
VERTRAGSABWEICHUNGEN

UND ERNEUERUNGEN: jede eventuelle
Abweichung von den o.g. allgemeinen
Lieferbedingungen, die zwischen

den Pareien mit gemeinem Abkommen
abgemacht wird, muB schriftlich bestimmt
weden.Siewird fest beschareinkt, auf was
spezifsch in Einklang gebracht wird, und
sie wird Erneuerungen auch von Ubrigen
allgemeinen bedingungen

nie verwicheln, welche so bleiben, wenn
es kein gegenteiliges Abkommen gibt.
GERICHTSSTAND: flr irgendeinen Streit
bezlglich auf den vorliegenden Verkauf
erkennen die Parteien die exklusive
kompetenz vom Gericht in Pordenone
an. Die genannte Kompetenz kann

nicht einmail mit Erteilung von Tratten,
Akzeptieren, WechselgUltigkeiten
verandert weden, beim Erwerber ansdssig
sind.

LISTE DE PRIX : la liste de prix est
exprimée en euro (TVA exclue), annule

et remplace toutes les éditions
précédentes et pourra étre modifiée
atout moment, sans avis préalable,

ala seule discrétion du producteur.
PAIEMENT : le paiement sera effectué aux
conditions convenues et indiquées dans
la confirmation de commande.

Aucune exception de toute sorte, méme
pour des défauts ou irrégularités évidents
et constatés des marchandises vendues,
mautorise l'acheteur a renoncer

au paiement des factures ou a le retarder.
Au premier défaut ou retard de paiement
d’'une échéance convenue dans le contrat,
I'acheteur peut perdre automatiquement
le bénéfice du terme et le vendeur peut
agir alternativement a sa discrétion

pour récupérer le montant impayé

ou la totalité de la différence restante.

Au premier défaut ou retard de paiement
d’'une échéance convenue dans le contrat,
I'acheteur peut perdre automatiquement
le bénéfice du terme et le vendeur peut
agir alternativement a sa discrétion

pour récupérer le montant impayé

ou la totalité de la différence restante.

En cas de paiement différé ou autre

mode de paiement, les frais facturés a la
société par 'établissement bancaire sont
acharge de l'acheteur. En cas de retard
de paiement, des intéréts moratoires
prévus par la loi seront facturés et les frais
bancaires éventuels seront débités.
LIVRAISON : le délai de livraison prend
effet sur réception du paiement.
COMMANDES : Compte tenu des erreurs
ou des malentendus résultant de la
réception des commandes par téléphone,
aucune expédition ne sera effectuée si la
commande n'est pas confirmée par écrit.
Au cas oU, pour des raisons d’urgence,

la commande téléphonique n'est pas
suivie d’une confirmation écrite, aucun
retour ne sera accepté. Toute commande
estirrévocable de la part de I'acheteur. Le
producteur se réserve le droit de donner

une acceptation écrite. Toute demande
du client ou tout accord verbal avec les
représentants de la société vendeuse ne
sera valable que s'il est confirmé par écrit
par cette derniére. Les délais de livraison
indiqués sur la confirmation

de la commande doivent étre considérés
comme indicatifs et non impératifs et
sont sujets a des variations et/ou a des
événements extraordinaires indépendants
de la société productrice.

Si le client ne collecte pas les
marchandises dans les 30 jours suivant

la date indiquée dans la commande, le
vendeur peut annuler le contrat de vente.
TRANSPORT : Les conditions de

livraison mentionnées dans tous les
documents se réferent aux INCOTERMS
2010®. Les marchandises voyagent au
risque de l'acheteur. Toute réclamation
concernant |’état défectueux du matériel
doit étre adressée au transporteur lors

de l'acceptation des marchandises. La
réclamation est valable si elle est formulée
dans les 8 (huit) jours suivant la réception
des marchandises.

EMBALLAGE : 'emballage est inclus dans
le prix.

MOTEURS ET INSTALLATIONS : les prix
correspondent a des équipements dont

la puissance et la tension du moteur

sont utilisées au sein de la Communauté
Européenne. Sur demande, des moteurs
avec des tensions ou des fréquences
spéciales sont disponibles.

GARANTIE : toutes les parties des
équipements, a I'exclusion des parties
électriques, sont couvertes par une
garantie de 12 mois a compter de la date
de notre facture, a condition que les
défauts soient dus a la construction. Sont
exclues de la garantie les réparations dues
a l'usure résultant de 'utilisation, d’un
mauvais entretien, d’'une manipulation
ou d’'une modification effectuée par
I'acheteur. Les demandes de piéces de
remplacement dans le cadre de la garantie
doivent étre formulées par écrit. Ces

piéces sont expédiées en port dd.

Les pieces remplacées dans le cadre de

la garantie sont en tout cas facturées ; a

la réception des pieces a remplacer, qui
doivent étre renvoyées franco de port, un
avoir est réguliérement émis. La garantie
ne couvre pas le remplacement des
équipements ni les frais de main-d'ceuvre
pour les pieces de remplacement

et tous les autres frais accessoires. Toute
obligation du fournisseur de réparer les
dommages directs ou indirects résultant
du non-fonctionnement de la machine
est expressément exclue.

ESSAI : avant I'expédition, les équipements
et/ou les installations sont testées dans
les laboratoires de la société productrice.
Les composants, les données techniques
et les caractéristiques peuvent étre
modifiés a tout moment.

DONNEES TECHNIQUES : Les
descriptions et les dessins sont fournis
exclusivement a titre d’information.

Il est interdit d’en faire des copies,

de les transférer ou de les remettre a

des tiers. Les indications de poids et les
mesures sont toujours approximatives.

Le producteur se réserve le droit
d'apporter des modifications structurelles
sans préavis.

DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS :
toute dérogation aux conditions
générales de fourniture susmentionnées,
convenue entre les parties d’'un commun
accord, devra étre convenue par écrit

et sera strictement limitée a ce qui est
spécifiquement convenu et n'impliquera
jamais de dérogation aux autres
conditions générales, qui resteront
incontournables sauf accord contraire
explicite.

TRIBUNAL COMPETENT : pour tout

litige relatif a la présente vente, les parties
reconnaissent la compétence exclusive du
Tribunal de Pordenone. Cette compétence
ne peut étre dérogée méme par I'émission
de traites, d’acceptations, de billets a ordre
aupres de l'acheteur.
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ICONS LEGEND
LEGENDA ICONE

MECHANICAL DIGITAL
LEGENDE SYMBOLE @ Veeeanco DIGHALE
LEGENDE ICONES MECHAISCHE DIGITALEN
LEVENDAICONS HECAQUE NyiERiae
JIETEHIA KOH MEXAHVIKA LIOPOBASI MAHE b
Chambers 40x60 cm Tray Rails for Gastronorm-GN pans
@ Camere % Teglia 40x60cm @ Guide per teglie Gastronorm-GN
Kammern n°  Pfanne40x60cm Fuhrungsschienen flir Gastronorm-
Chambres Plaque 40x60 cm GNBlech
Cameras Bandeja 40x60 cm Guides pour plagues Gastronorm-GN
Kamepel MpoTviern 40x60 cm Guias para bandejas Gastronorm-GN

Hanpasnsiouwe ang Gastronorm-GN

Pizze Pizza diameter = Working temperature

Pizze Diametro pizza @: Temperatura d'esercizio

Pizzen Pizza Durchmesser Arbeitstemperatur

Pizzas Diameétre pizza Temperature de travail

Pizzas Didmetro de la pizza Temperatura de ejercicio

Mgl [vameTp nuuipl Paboyas Temnepatypa

Power Top heating element power Bottom heating element power

Potenza Potenza resistenza cielo Potenza resistenza platea

Heizleistung Oben Heizelementeleistung Unten Heizelementeleistung

Puissance Puissance resistance plafond Puissance resistance sol

Potencia Potencia resistencia techo Potencia resistencia solera

MolwHocTb MOoLLHOCTb BEPXHIX T3HOB MOLLHOCTb HIKHIX T3HOB
_cCD: Power supply Electrical absorption single phase @ Electrical absorption Three Phase

Alimentazione Assorbimento monofase Assorbimento trifase

Anschluss Einphasiger Stromentnahme Drehstromentnahme

Alimentation Absorption électrique monophasé Absorption électrique triphasé

Alimentacion Absorcion electrica monofésica Absorcion electrica trifasica

Hanpsixerie DMEKTPUYECKOE MOTTIOLLEHIE ONEKTPIHECKOE MOTAIOLLEHNE

0aHothasHoe TpexcasHoe
= Internal dimensions @ External dimensions Packing dimensions
L Dimensioni interne Dimensioni esterne Dimensioni imballo
Innenabmessungen AuBenabmessungen Verpackungsabmessungen

Dim. intérieures
Medidas internas

Dim. extérieures
Medidas externas

Dim. emballage
Medidas del embalaje

BHyTpeHHve rabapuTel BreLurve rabaputel [abapuTbl B ynakoske

¢ Netweight ¢ Gross weight Dough weigh

m Peso netto @ Peso lordo Peso pasta
Nettogewitch Bruttogewitch Gewicht des Teiges
Poids net Poids brut Poids pate
Peso neto Peso bruto Peso de la masa
Bec HetTO Bec 6pyTT0 Bec nopuym

s A~ Internal light Refractory stone hob

'O' Luce interna
Innenlicht

Lumiére d'intérieur
Luz interna
BHyTpeHHsis noaceeTka

12V Transformer and lamp holder
Trasformatore 12V e portalampada

Transformator 12V und
Lampenfassung

Transformateur 12V et porte lampe
Transformador 12Vy portalampara

Tparchopmatop 12 BOALT 1
[Liepxaterb namnbl

Piano di cottura in pietra refrattaria
Backflache aus feuerfestem Stein
Plaque de cuisson en pierre
réfractaire

Superficie de coccion de piedra
refractaria

oA 13 OrHeymopHoro kamHs

( ') Timer
> Timer

222 Steam generator
Vaporiera

Ventilated chamber
Camera ventilata

Timer Vaporizer Topfe Belliftet Kammer

Minuteur Vapeur Chambre ventilée

Temporizador Vapor Céamara ventilada

Taiivep Maporeepartopa BerTunpyemas kamepa

Gas consumption Windproof chimney T Exhauster connection for stackable
Consumo gas - Camino antivento L gas ovens

Verbrauch Winddichter Kamin Raccordo perforia gas da sovrapporre
Consommation de gaz Cheminée coupe-vent Kaminanschluss fiir aufsatzgasofen
Consumo de gas Chimenea antiviento Raccord pourfours a gaz a superposer

Pacxop rasa

BeTpo3aLLTHbIi [A6IMOXOZ,

Empalme para hornos de gas apilables
ToAKMo4eHVe [IMOXOA AN
wrabenvpyembix neyer

@ Refractory stones model
Modello refrattari

Feuerfestes Modell
Modele réfractaire
Modelo refractario
Onuyisi OTHeyMopHOro KamHs

Oven model
Modello forno
Feuerfestes Modell
Modeéle réfractaire
Modelo refractario
Mogens newm

Proving chambers model
Modello cella dilievitazione
Garschrank Modell

Modele étuve de fermentation
Modelo Celda de Leudado
Mogenb paccToeyHoro Lukaga

/\  Space between trays H,0 Watertray Q Stand model
O Spaziotra le teglie T— Vaschetta per l'acqua Modello supporto
WV pbstand der Bleche Wasserbehalter Das Backofengestell Modell
Espaceentre les plaques Bacaeau Modele support du four
Espacio entre las bandejas Bandeja de agua Modelo soporte del horno
PaccTosHve MeXay NPOTUBHSMA MoaaoH fns Boge! Mogens noacTaeki
Painted iron Castors set é Hood model
Ferro verniciato @ Set di ruote Modello cappa
Lackiertem stahl Satz Rader Abzugshaube Modell
Fer peint Ensemble de roues Modele hotte a four
Hierro pintado Juego de ruedas Modelo campana
OKpaLLEHHOE Xeneso KowmnnexT konec Mogens BbITSHKHOTO 30HTa
Flow rate 7= Smoke Condensation Electric foot pedal
A Portata O  condensazione fumi| Pedale elettrico
*(*."  Portée Rauchgaskondensation Elektrisches pedal
Alcance Condensation des fumées Pédale électrique
Fluss Condensacion de humos Pedal eléctrico
CKopoCTb NOTOKA KoHaeHcauns napos OnexTpryeckas nefanb
/D Dough/hour @ Capacity Bowl diameter
@ Impasto ora Capacita Diametro vasca
Teig / Stunde Fassungsvermogen Wanne Durchmesser
Pate / heure Capacité Diameétre cuve
Masa /hora Capacidad Didmetro de la artesa
[MpoM3BOAUTENEHOCTS B Yac BwmecTumocTs [naveTp pexm
Speed controller Second speed Frequency
f Regolatore di velocita Seconda velocita Frequenza
Drehzahlregler 2Zweite Geschwindigkeit Frequenz
Régulateur de vitesse Deuxiéme vitesse Fréquence
Regulador de Velocidad Segunda velocidad Frecuencia
Perynstop ckopocTn Bropas ckopocTs YacTota

® ASSTANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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