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Made in Italy
THINK QUALITY!

“Made in ltaly”
is Ottimade’s
strength.
Synonymous
of reliability
and accuracy.

Cio che da forza al
prodotto Ottimade &
una garanzia “Made

in ltaly”, sinonimo di
affidabilita e precisione.

Die Starke Ottimade-
Produkte ist ein
“Made in ltaly”
Garantie Synonym fur
Zuverlassigkeit und
Préazision.

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

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

CunbHOM CTOPOHOW
NPoAyKLMN

Ottimade aBnsetca

ee UTanbsHCKoe
MPOVICXOXKAEHME,

4TO rapaHTUpyeT
HafEeXHOCTb N TOYHOCTb.
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ECTRIC OVENS




MAXINE SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

Maxine is a series of small electric ovens
in stainless steel and pre-painted sheet
metal. The cooking surface is in refractory
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).

Maxine & una serie di forni elettrici

di piccole dimensioni in acciaio inox

e lamiera preverniciata. Il piano di cottura
€ in pietra refrattaria e l'isolamento

in lana di roccia evaporata con resistenze
corazzate. L’illuminazione interna consente
il monitoraggio costante della cottura.
Alimentazione 230/400V trifase

con neutro (voltaggi speciali disponibili

su richiesta).

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado
AneKTpuyeckan neyb ¢ IJ1EKTPOMEXaHUYECKUM yrpaB/ieHUeM |

[NepenHsa naHeb U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTann

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 ermdéglicht 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 téle prépeinte. Le plan de cuisson est

en pierre réfractaire et I'isolation en laine de
roche évaporée avec résistances blindées.
L’éclairage interne permet le controle
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 refractaria y el aislamiento es

de lana de roca evaporada con resistencias
blindadas. La iluminacion interna permite

el seguimiento constante de la coccion.
Alimentacién 230/400V con neutro (voltajes
especiales disponibles a peticion).

MAXINE SERIES

Maxine npegctaBnseT cobon ceputo
HEOOMBLUVX 3NIEKTPUHECKIIX MEYENn,
N3rOTOBNEHHbIX 13 HEPXKABEIOLLIEN CTanm

1 IMCTOBOrO MeTasna C NoJMMEPHbIM
NMoKpbITUEM. BapoyHas MoBEpXHOCTb
peannsoBaHa 13 OrHeynopHOrO KaMHs,
M30MALMS - N3 BbICYLLEHHOW MUHEPASTBHOM
BaThbl, & HArpeBaTesIbHbIE 3IEMEHTbI
MOKPbITbI 3aLLINTHOM 060/104KON. BHYTREHHSS!
NMOACBETKA MO3BOSIAET MOCTOSHHO
KOHTPOIMPOBATH NPOLIECC MPUrOTOBNEHVS.
MutaHne 230/400B, ¢ HenTpasbto

(meun onst HeCTaHAAPTHbIX HAMPSKEHWIN -
ro 3akaay).



TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas
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> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 50 - 320 50 - 320 50 - 320
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temnepatypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230
> Anschluss > [nTanve
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 1 1
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 1,6 1,6 1,6
> Heizleistung > MoLHOCTb
[
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé E
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofésica | = 70 70 70
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUHecKoe NOroLLeHe o ! ’ ’
ofHoM dhasbl ]
[]
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé ﬁ
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S _ _ _
> Drehstromentnahme > DNeKTPUYECKOe NMOroLLeHe ~
ofHoM haabl g
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo B 800x1 800x1 800x1
> Oben Heizelementeleistung > MoLUHOCTb BEPXHMX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 800x1 800x1 800x1
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 56,8 56,8 61,5
> Dimensioni esterne > Medidas externas D|§ 50,0 50,0 50,0
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsbl H 280 280 280
> Internal dimensions > Dim. intérieures 41,0 41,0 41,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 36,0 36,0 36,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHH1e pa3mepsl H 9,0 9,0 9,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 67,0 67,0 67,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 60,0 60,0 60,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 340 340 340
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 21,0 21,0 21,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 23,0 23,0 23,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH
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> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Chambers
> Camere
> Kammern

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> Electrical absorption Single Phase
> Assorbimento monofase
> Einphasiger Stromentnahme

> Electrical absorption Three Phase
> Assorbimento trifase
> Drehstromentnahme

> Top heating element power
> Potenza resistenza cielo
> Oben Heizelementeleistung

> Bottom heating element power
> Potenza resistenza platea
> Unten Heizelementeleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas Temnepartypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Chambres
> Cameras
> Pabouas kamepa

> Puissance
> Potencia
> MoLHOCTb

> Absorption électrique monophasé

> Absorcion electrica monofésica

> DeKTPUYHeCKoe NOroLLeHe
ofHom asbl

> Absorption électrique triphasé

> Absorcion electrica trifasica

> ONEKTPUYECKOE NOrIoLLEHME
OfiHOW hasbl

> Puissance resistance plafond
> Potencia resistencia techo
> MolLHOCTb BepxHMX TOHoB

> Puissance resistance sol
> Potencia resistencia solera
> MOLLHOCTb HIKHMX TOHOB

> Dim. extérieures

> Medidas externas D
> BHeluHve rab. pasvepbl H
> Dim. intérieures

> Medidas internas D
> BHyTpeHHWe pasmepbl H

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje D
> PaaMepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

volt

kW

Amp x phase Amp x phase

kg cm cm cm

kg

50 - 320

230

2,4

10,4

800x2

800x1

56,8
50,0
43,0

41,0
36,0
9,0

67,0
60,0
51,0

33,0

44,0

50 - 320

230

2,4

10,4

800x2

800x1

56,8
50,0
43,0

41,0
36,0
9,0

67,0
60,0
51,0

32,0

33,0

50 - 320

230

3,2

13,9

800x2

800x1

61,5
50,0
43,0

41,0
36,0
9,0

67,0
60,0
51,0

33,0

34,0




TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

Caracteristicas
Técnicas

Technischen
Daten
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XapaKTepUCTUKHU

Caractéristiques
Techniques
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> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temnepatypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230-400 230-400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras e 1 1
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 40 40
> Heizleistung > MoLHOCTb
[
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé E
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofésica | = 17 .4 17 .4
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUHecKoe NOroLLeHe o ’ ’
ofHoM dhasbl ]
[]
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé ﬁ
> Assorbimento trifase > Absorcion electrica trifasica S 58 58
> Drehstromentnahme > DNeKTPUYECKOe NMOroLLeHe ~ ’ ’
ofHoM haabl g
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo B 2500x1 2500x1
> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHux TOHoB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 2500x1 2500x1
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 91,5 91,5
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 69,0 69,0
> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pa3mepsl H 357 357
> Internal dimensions > Dim. intérieures 62,0 62,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 50,0 50,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHH1e pa3mepsl H 12,0 12,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 97,0 97,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 77,0 77,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 480 480
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 48,0 48,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTo
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 56,0 56,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Chambers
> Camere
> Kammern

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> Electrical absorption Single Phase
> Assorbimento monofase
> Einphasiger Stromentnahme

> Electrical absorption Three Phase
> Assorbimento trifase
> Drehstromentnahme

> Top heating element power
> Potenza resistenza cielo
> Oben Heizelementeleistung

> Bottom heating element power
> Potenza resistenza platea
> Unten Heizelementeleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas Temnepartypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Chambres
> Cameras
> Pabouas kamepa

> Puissance
> Potencia
> MoLHOCTb

> Absorption électrique monophasé

> Absorcion electrica monofésica

> DeKTPUYHeCKoe NOroLLeHe
ofHom asbl

> Absorption électrique triphasé

> Absorcion electrica trifasica

> ONEKTPUYECKOE NOrIoLLEHME
OfiHOW hasbl

> Puissance resistance plafond
> Potencia resistencia techo
> MolLHOCTb BepxHMX TOHoB

> Puissance resistance sol
> Potencia resistencia solera
> MOLLHOCTb HIKHMX TOHOB

> Dim. extérieures

> Medidas externas D
> BHeluHve rab. pasmepsbl H
> Dim. intérieures W
> Medidas internas D
> BHyTpeHH1e pasamepsb! H
> Dim. emballage

> Medidas del embalaje D

> PaaMepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

volt

kW

Amp x phase Amp x phase

kg cm cm cm

kg

45 - 455

230-400

6,0

26,1

8,7

2500x2

2500x1

91,5
69,0
52,7

62,0
50,0
12,0

97,0
77,0
65,0

71,0

80,0

45 - 455

230-400

6,0

26,1

8,7

2500x2

2500x1

91,5
69,0
52,7

62,0
50,0
12,0

97,0
77,0
65,0

71,0

80,0

45 - 455

230-400

8,0

34,8

17,4

2000x2

2000x2

91,5
69,0
62,5

62,0
50,0
12,0

97,0
77,0
75,0

76,0

85,0

45 - 455

230-400

8,0

34,8

17,4

2000x2

2000x2

91,5
69,0
62,5

62,0
50,0
12,0

97,0
77,0
75,0

76,0

85,0

11
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques
FEATURES Tecniche Daten Techniques
—lg =1]:
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40x60 4060
Rails for Gastronorm-GN pans @ é @ é
Guide per teglie Gastronorm-GN [1 n o [1 n o
Fuhrungsschienen fur Gastronorm-GN Blech
Guides pour plaques Gastronorm-GN [1 u o [1 u o
Guias para bandejas Gastronorm-GN
Hanpaenstowme ans npotveHen Gastronorm-GN [1 n o [1 n o
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodasa Temnepatypa
> Power supply > Alimentation =
> Alimentazione > Alimentacion ° 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTtaHve
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras e 3 3
> Kammern > Pabodas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 3 12,0 12,0
> Heizleistung > MoLLHOCTb
[
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé | &
> Assorbimento monofase > Absorcién electrica monofasica | = 52 2 522
> Einphasiger Stromentnahme > DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE Iy ! !
opaHol hasbl £
Q
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé | &
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S 17 4 17 4
> Drehstromentnahme > DNEKTPUYECKOE NOrIOLLEHME Iy ! !
opfHol dhasbl E
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 2000x3 2000x3
> Oben Heizelementeleistung > MouHocTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera = 2000x3 2000x3
> Unten Heizelementeleistung > MoLLHOCTb HKHKX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 91,5 91,5
> Dimensioni esterne > Medidas externas D| § 69,0 69,0
> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasmepel H 90.0 90.0
> Internal dimensions > Dim. intérieures 62,0 62,0
> Dimensioni interne > Medidas internas D|§ 50,0 50,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHH1e pa3mepsl H 12,0 12,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 97,0 97,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 77,0 77,0
> Verpackungsabmessungen > Paamepb! ynakoBKkm H 102.5 102.5
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 114,0 114,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 1240 124,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

Caracteristicas
Técnicas

TexHH4YecKHe
XapaKTepUCTUKHU
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Rails for Gastronorm-GN pans
Guide per teglie Gastronorm-GN

L

Fuhrungsschienen fur Gastronorm-GN Blech
Guides pour plaques Gastronorm-GN

Gufas para bandejas Gastronorm-GN
HanpasnaioLve ana npotveHein Gastronorm-GN

MAXINE 2/50
PLUS

o] ]®)

MAXINE SERIES

> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Chambers
> Camere
> Kammern

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> Electrical absorption Single Phase
> Assorbimento monofase
> Einphasiger Stromentnahme

> Electrical absorption Three Phase
> Assorbimento trifase
> Drehstromentnahme

> Top heating element power
> Potenza resistenza cielo
> Oben Heizelementeleistung

> Bottom heating element power
> Potenza resistenza platea
> Unten Heizelementeleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas TeMnepartypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Chambres
> Cameras
> Pabouas kamepa

> Puissance
> Potencia
> MoLHOCTb

> Absorption électrique monophasé

> Absorcion electrica monofasica

> ONeKTpUYecKoe NornoLleHme
OfHOW hasbl

> Absorption électrique triphasé

> Absorcion electrica trifasica

> DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE
OfHOW hasbl

> Puissance resistance plafond
> Potencia resistencia techo
> MoLLHOCTb BEPXHMX TOHOB

> Puissance resistance sol
> Potencia resistencia solera
> MOLLHOCTb HIKHMX TOHOB

> Dim. extérieures

> Medidas externas D
> BHelUHve rab. pasamepsl

> Dim. intérieures

> Medidas internas D
> BHyTpeHHve pasmepbl H
> Dim. emballage

> Medidas del embalaje D
> Paamepbl ynakoBku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o,

volt

Amp x phase Amp x phase

kg cm cm cm

kg

45 - 455

230 - 400

8,0

34,8

2000x2

2000x2

85,5
70,0
63,5

54,0
50,0
14,0

97,0
77,0
75,0

87,0

96,0

13



ALFA SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN
Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato

Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado
lackiertstahlaufbau AneKTpuyeckan neyb ¢ IJIEKTPOMEXaHUYECKUM yrpaB/ieHUeM |
Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint [NepenHssa naHe b U3 HEPXKaBEIOLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTan

]

E

The electric oven is made of stainless Il forno elettrico & costruito in acciaio inox e Der elektrische Ofen ist aus Edelstahl
steel and prepainted steel, it is equipped in lamiera preverniciata. Piano di cottura in und lackiertem Stahlblech hergestellt.
with: cooking surface in refractory stones, pietra refrattaria. Isolamento in lana Es ist wie folgt ausgestattet: Kochfl &che
sheathed heating elements, internal di roccia evaporata. Resistenze corazzate. in Schamottsteine, Mantel-Heizelemente,
lighting and rock wool insulation. llluminazione interna. Innenbeleuchtung, Steinwolleisolierung.
The standard power supply is 400V three-  Alimentazione: 400V Trifase + neutro Spannung ist 400V dreiphasig + neutral.
phases + neutral. (a richiesta voltaggi speciali). Sonder Spannungen sind auf Anfrage

Special voltages are available on request. verfugbar.



Le four électrique est en acier inox et en

tole pré peinte. Sol en briques réfractaires.

Isolément est en laine de roche évaporée.
Résistances blindées. Eclairage intérieur.
Alimentation: 400V triphasé + neutre
(voltages spéciales sur demande).

El horno eléctrico estéa fabricado en acero
inoxidable y chapa prepintada. Superficie
de cocciodn en piedras refractarias.
Aislamiento de lana de roca evaporada.

Resistencias blindadas. lluminacién interna.

Alimentacion: 400V Trifasica + neutro (bajo
pedido voltajes especiales).

ALFA SERIES

OnekTpu4eckas neyb M3roToBeHa 13
HEePXKaBEIOLLIEN 1 OKPALLEHHOW CTOBOM
cTanu. MNoBepXHOCTb BbINekaHWs
BbI/TOXXEHA0rHEYNOPHbIM KaMHeM. V13onsums
Kamepbl BOJIOKOH-HOM MUHEPabHOW BaTOM.
OcobonpoyHble cTasibHble TOHbI. BHyTpeHHee
ocsetLeHve. MutaHne: 400B, Tpu dasbl +
HeWTpasib (CreuyanbHOe HanpsKeHne no
VHOMBMOYaNbHOMY 3aKasy).

15



TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

Technischen
Daten

860 .
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Caractéristiques
Techniques
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8 8 @ ALFA 44

Caracteristicas
Técnicas

[ — |
[ — |

8 8 @ ALFA 44 MEDIUM

> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Chambers
> Camere
> Kammern

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> Electrical absorption Single Phase
> Assorbimento monofase
> Einphasiger Stromentnahme

> Electrical absorption Three Phase
> Assorbimento trifase
> Drehstromentnahme

> Top heating element power
> Potenza resistenza cielo
> Oben Heizelementeleistung

> Bottom heating element power
> Potenza resistenza platea
> Unten Heizelementeleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas Temnepatypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanne

> Chambres
> Cameras
> Pabouas kamepa

> Puissance
> Potencia
> MoLHOCTb

> Absorption électrique monophasé

> Absorcion electrica monofésica

> DNeKTpU4ecKoe NornoLleHme
OfHOW hasbl

> Absorption électrique triphasé

> Absorcién electrica trifasica

> DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE
OfHOW hasbl

> Puissance resistance plafond
> Potencia resistencia techo
> MoLUHOCTb BEPXHMX TOHOB

> Puissance resistance sol
> Potencia resistencia solera
> MOLLHOCTb HKHMX TOHOB

> Dim. extérieures
> Medidas externas D
> BHelUHve rab. pa3mepsl

> Dim. intérieures

> Medidas internas D
> BHyTpeHHve pasmepbl H
> Dim. emballage

> Medidas del embalaje D
> Pa3mepsbl ynakosku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o,

volt

Amp x phase Amp x phase

kg cm cm cm

kg

45 - 455

230 - 400

4,7

20,4

10,2

2350x1

2350x1

97,5
92,4
41,3

66,0
66,0
14,0

102,0
102,0
57,0

75,0

88,0

45 - 455

230 - 400

9,4

40,9

20,4

2350x2

2350x2

97,5
92,4
74,5

66,0
66,0
14,0

102,0
102,0
90,0

122,0

136,0

45 - 455

230 - 400

9,4

40,9

20,4

2350x2

2350x2

90,0
87,1
74,5

66,0
66,0
14,0

102,0
102,0
90,0

117,0

131,0
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> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio o 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTaHne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 7,2 14,4 7,2 14,4
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 313 626 313 62.6
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYecKoe nornoLleHme o ! ! ! !
ofHol dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE NOToLLEHe : 10,4 20,9 10,4 20,9
opHoi chasbl =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLHOCTb HVKHMX TOHOB
i . ' - 97,5 97,5 130,5 130,5
> External dimensions > Dim. extérieures
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 1214 121,4 93,0 93,0
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepb! H 41,3 74,5 41,3 74,5
> Internal dimensions > Dim. intérieures w 66,0 66,0 99,0 99,0
> Dimensioni interne > Medidas internas D E 99s0 99,0 66s0 66s0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsbl H 14,0 14,0 14,0 14,0
. ) . ! 102,0 102,0 1440 1440
> Packing dimensions > Dim. emballage
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 1270 1270 106,0 106,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepb! ynakoBkm 57,0 90,0 57,0 90,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 100,0 181,0 115,0 196,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 115,0 197,0 130,0 212,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTo
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ACCESSORIES Accessori Zubehore Accessoires Accesorios AKceccyapsl
FOR OVENS forni fiir Ofen fours para hornos IS
4
N
2
a a 2 8
o o ) )
o o 172}
< © = ©
! @ < =
A © < ©o
2 2 2 2
STAINLESS STEEL
CONDENSATION HOODS Y +
Cappe inox per forni a condensazione
Kondensationshauben aus Edelstahl
Hottes inox pour fours avec kit de condensation
Campanas inox para hornos con kit de condensacion
KpbILWky 41 KOHAEHCATa U3 Hep>KaBetoLLIen cTam
> Flow rate > Alcance -
> Portata > Fluss z 400 400 400 400
> Portée > Teyb
> Dimensions > Diménsions 97,5 97,5 90,0 130,5
> Dimensioni > Medidas p|§ 101,5 130,5 96,0 1015
Ab P
> Abmessungen > Pa3mepsl H 31,0 31,0 31,0 31,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 22,0 29,0 20,0 29,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
Smoke Condensation | Condensazione fumi | INCLUDED
Rauchgaskondensation | Condensation des fumées | Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Condensacion de humos | KoHaeHcaLyst napos Moteur électique / Motor Eléctrico / SnexkTpoasurarens
2
i | < © = o
i 5 @ < ]
e e 1, A © Al =]
/M /M /M /M
X X X 4
STAINLESS STEEL HOODS
Cappe inox per forni
Edelstahl Hauben
Hottes inox pour fours
Campanas inox para hornos
BbITSIKHOWM 30HT 13 HEPXXaBEKOLLIEN CTan
> Flow rate > Alcance e
> Portata > Fluss T 400 400 400 400
> Portée > Teub
> Dimensions > Diménsions 97,5 97,5 90,0 130,5
> Dimensioni > Medidas pD|§ 96,5 125,5 91,0 96,5
A P
> Abmessungen > Paamepsl H 12,0 12,0 12,0 12,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 10,17 12,80 10,00 13,00
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
© OPTIONAL © OPTIONAL

Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Moteur électique / Motor Eléctrico / Qnextpoasuraresns
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Speed controller / Regolatore di velocita / Drehzahlregler
Régulateur de vitesse / Regulador de Velocidad / nepekniodatens ckopocTen




ACCESSORIES FOR
MAXINE - ALFA OVENS

TOP AND BOTTOM
REFRACTORY STONES

Refrattari cielo e platea

Oben und Unten Schamottsteine

Haut et bas briques réfractaires

Piedra refractaria en techno y solera
Pabouas Temnepatypa aboyas Temnepartypa

MOD. 4 R
MOD. 44 R
MOD. 6 R
MOD. 66 R
MOD. 6L R
MOD. 66L R

N
N
l

N

=
=
]
[=]
78]
282 = T
|| N < g - ©|© ©|©
M mm PQ| m m FQ| M /m M
Lninlyn [72147] [72) [72147] wniun
STANDS IN PAINTED IRON 5 5
Supporti forni in ferro verniciato © @ ©
Untergestelle aus lackiertem Stahl
Supports pour fours en fer peint
Soportes de hornos en hierro pintado
[MoacTaBka 13 OKpaLLEHHOro »enesa
> Dimensions > Diménsions w 91,5 97,5 90,0 97,5 130,5
> Dimensioni > Medidas p|§ 62,5 81,5 76,0 110,5 81,5
> Abmessungen > Paamepyl H| | 86,0176,0 | 96,0|86,0 86,0 96,0 | 86,0 | 96,0 86,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 23,0 32,0 31,0 38,0 38,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO

OPTIONAL

4 castors set / Set di 4 ruote / 4 Rader
Ensemble de 4 roues / Juego de 4 ruedas / Habop n3 4-x konec

vv
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ALFA XL SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

The electric oven is made of stainless
steel and prepainted steel, it is equipped
with: cooking surface in refractory stones,
sheathed heating elements, internal
lighting and rock wool insulation.

The standard power supply is 400V
three-phases + neutral.

Special voltages are available on request.

Il forno elettrico € costruito in acciaio inox
e in lamiera preverniciata. Piano di cottura
in pietra refrattaria. Isolamento in lana di
roccia evaporata. Resistenze corazzate.
llluminazione interna. Alimentazione:
400V Trifase + neutro (a richiesta voltaggi
speciali).

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado
AneKTpuyeckan neyb ¢ IJ1EKTPOMEXaHUYECKUM yrpaB/ieHUeM |

[NepenHsa naHeb U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTann

Der elektrische Ofen ist aus Edelstahl
und lackiertem Stahlblech hergestellt. Es
ist wie folgt ausgestattet: Kochfl &che in
Schamottsteine, Mantel-Heizelemente,
Innenbeleuchtung, Steinwolleisolierung.
Spannung ist 400V dreiphasig + neutral.
Sonder Spannungen sind auf Anfrage
verfugbar.



Le four électrique est en acier inox et en

tole pré peinte. Sol en briques réfractaires.

Isolément est en laine de roche évaporée.
Résistances blindées. Eclairage intérieur.
Alimentation: 400V triphasé + neutre
(voltages spéciales sur demande).

El horno eléctrico estéa fabricado en acero
inoxidable y chapa prepintada. Superficie
de cocciodn en piedras refractarias.
Aislamiento de lana de roca evaporada.
Resistencias blindadas. lluminacion interna.
Alimentacion: 400V Trifasica + neutro (bajo
pedido voltajes especiales).

ALFA XL SERIES

OnekTpu4eckas neyb M3roToBeHa 13
HEePXKaBEIOLLIEN 1 OKPALLEHHOW CTOBOM
cTanu. MNoBepXHOCTb BbINekaHWs
BbI/TOXXEHA0rHEYNOPHbIM KaMHeM. V13onsums
Kamepbl BOJIOKOH-HOM MUHEPabHOW BaTOM.
OcobonpoyHble cTasibHble TOHbI. BHyTpeHHee
ocsetLeHve. MutaHne: 400B, Tpu dasbl +
HeWTpasib (CreuyanbHOe HanpsKeHne no
VHOMBMOYaNbHOMY 3aKasy).
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TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

Technischen
Daten

l

a @ ALFA XL 2L

Caractéristiques
Techniques

I
;
1

a a @ ALFA XTI, 22L

Caracteristicas
Técnicas

a @ ALFA X1, 3L

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH

&)
a a . ALFA XL 33L

Depth 60 cm, suitable to stand on counters @ 40%60 @ 40%60 @ 40x60 @ 40x60 (@)
Profondita 60 cm, adatto per appoggio su piani di lavoro — — — —
Tiefe 60 cm, geeignet fur Tresen . n . n . n . n
Profondeur 60 cm, approprié pour étre soutenu sur plans de travail @ [1 @ [1 @ [1 @ [1
Profundidad 60 cm, adecuado para apoyo sobre planes de trabajo
"ny6uHa 60 cM, MOXET ObITb YCTAHOBMIEHA Ha CTON 12v 12v [1 n 12v 12v [1 n
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio $ - - - -
T d iz T de ejercici 50 - 455 50 - 455 50 - 455 50 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion ° o = = =
Ali i Ali i6 S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 5,0 10,0 6,0 12,0
> Heizleistung > MoLLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 14.8 20 6 26.1 522
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUYecKoe NoroLLeHme o ’ ’ ’ ’
ofHoM dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S 49 99 87 17 .4
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE ; ) ) ’ )
oaHoi chasbi =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
> Oben Heizelementeleistung > MowHocTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 110,0 110,0 130,5 130,5
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 60,0 60,0 60,0 60,0
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsbl 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures w 82,0 82,0 108,0 108,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 41,0 41,0 41,0 41,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHne pa3mepsb! H 14,0 14,0 14,0 14,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 115,0 115,0 137,0 137,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 72,0 72,0 69,0 69,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBkm H 570 90.0 57.0 90.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 59,0 106,0 72,1 1249
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 66,0 119,0 82,0 136,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ALFA XL SERIES

< ©
< < © ©
- - - -
< < < »
a 5 5 5
- - - -
< < < <
Ovens to be combined with proving chambers @ @ @ @
Forni abbinabili a celle di lievitazione
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke . a . a . @ . @
Fours associables a étuves de fermentation @ @ @ @
Hornos combinables a fermentadoras 12 12 a 12 12 @
Meun MOryT GbiTb CKOMBUHMPOBAHBI C PACCTOEUHBIMM v v v v
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio o 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTaHne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 6,0 12,0 9,0 18,0
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé é
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 26.1 52 2 391 783
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYecKoe nornoLleHme o ! ! ! !
ofHol dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE NOToLLEHe : 13,0 26,1 13,0 26,1
opHoi chasbl =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6
> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera = 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 100,0 100,0 100,0 100,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 95,4 95,4 131,4 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepb! H 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures w 72,0 72,0 72,0 72,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 72,0 72,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsbl H 14’0 14’0 14’0 14,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 102,0 102,0 106,0 106,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 102,0 102,0 1440 1440
> Verpackungsabmessungen > Pasmepb! ynakoBkm 57.0 90.0 57.0 90.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 77,0 139,0 110,0 198,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 90,0 153,0 125,0 215,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTo
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHe
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKHU
2 °
é © (=) =)
| - - -
< < < <
= = = =
- - - -
< < < <
Ovens to be combined with proving chambers @ @ @ @
Forni abbinabili a celle di lievitazione
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke . @ . @ . .
Fours associables a étuves de fermentation @ @ @ @ @ @
Hornos combinables a fermentadoras
Meun MOryT GbITb CKOMBUHMPOBAHBI C PACCTOEUHBIMM 12v 12v @ 12v 12v @
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temnepatypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 9,0 18,0 13,2 26,4
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> A;asorblmento monofase > Absorcion electrica monofésica s 39,1 78,3 57,4 114,8
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUHecKoe NOroLLeHe o
ofHoM dhasbl ]
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcion electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > ONeKTPUYECKOe MOroLLeHe ~ 13,0 26,1 19,1 38,3
ofHoOM dhaabl g
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo B 1500x3 1500x6 2200X3 2200x6
> Oben Heizelementeleistung > MoLLHOCTb BEPXHMX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1500x3 1500x6 2200X3 2200x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 136,0 136,0 136,0 136,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 95,4 95,4 131,4 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsbl H 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures 108,0 108,0 108,0 108,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 72,0 72,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHH1e pa3mepsb! H 14,0 14,0 1 4,0 1 4,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 144.,0 144.,0 144.,0 144.,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 106,0 106,0 142,0 142,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 57.0 900 57.0 900
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 123,0 176,0 156,0 269,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 135,5 197,0 176,0 300,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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MEDEA SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato

Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und

lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

The electric oven is made of stainless steel
and prepainted steel and it is equipped
with: cooking surface in refractory
stones, 3 sheathed heating elements ond
the top and 3 on the bottom, removable
glass door for a better cleaning, internal
lighting, rock wool insulation. The design
is enriched by a little hood, which makes
the oven elegant. The standard power
supply is 400V threephases + neutral.
Special voltages are available on request.

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado

3neK1'pw1ecKaﬂ neyb C dNIeKTpoMexaHu4eCKuUM ynpasjieHuem ‘

Il forno elettrico € costruito in acciaio inox e
in lamiera preverniciata. Su tutti i forni, sono
impiegate tre resistenze corazzate nella platea
e tre nel cielo. Su tutti i modelli il vetro-porta
¢ estraibile. Design curato e caratterizzato
dalla cappetta superiore.

Piano di cottura in mattoni refrattari.
Isolamento in lana di roccia evaporata.
Resistenze corazzate. llluminazione interna.
Alimentazione: 400V Trifase + neutro.
(arichiesta voltaggi speciali).

[NepenHssa naHe b U3 HEPXKaBEIOLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTan

Der elektrische Ofen ist aus Edelstahl und
lackiertem Stahlblech hergestellt. Es ist wie
folgt ausgestattet: Kochfl ache in feuerfesten
Steinen, 3 Obene und 3 Untern Heizelemente,
Abnehmbare Glastlr zur besseren Reinigung,
Innenbeleuchtung, Steinwolleisolierung,
Spannung ist 400V dreiphasig + neutral.
Sonderspannungen sind auf Anfrage verfugbar.



Le four électrique est en acier inox et
en tole pré peinte. Sur tous les fours,
sont utilisées trois résistances blindées
dans le sol et trois dans le plafond. Sur
tous les modeles, le vitre de la porte est
extractible. Sol en briques réfractaires.
Design soigné et caractérisé par la
petite hotte supérieure. Isolément est en
laine de roche évaporée. Résistances
blindées. Eclairage intérieur.
Alimentation: 400V triphasé + neutre.
(voltages spéciales sur demande).

El horno eléctrico esta fabricado en acero
inoxidable y chapa prepintada.

En todos los hornos se usan tres resistencias
blindadas en el fondo y tres en el techo.

En todos los modelos, puede extraerse

la puerta de cristal. Disefo cuidado

y caracterizado por la campana superior.

Superficie de coccién en piedras refractarias.

Aislamiento de lana de roca evaporada.
Resistencias blindadas.

Alimentacion: 400V Trifasica + neutro. (bajo
pedido voltajes especiales).

MEDEA SERIES

OneKTpudeckasi neyb M3roToBeHa 13
HEPXKaBEOLLIEN 1 OKPALLEHHOWN JIMCTOBOWN CTasN.
Ha Bcex nevax ncrnosb3ytoTcst TP YKPEnIeHHbIX
HVDKHIX 11 TP BepxHUX TOHa. Ha Bcex mogensx
CTeKIHHas ABepLa CHUMaETCS. [ToBEpPXHOCTb
BbINEKaHVIS BbLIOXXEHA0rHEYNOPHbIM

KamMHeM. /13019ums Kamepbl BOSTOKOH-HOM
MVHEPASTBHOM BATON. TLUATENBHO MPOayMaHHbIN
[ON3alH, C XapaKTEPHOW BEPXHEN BbITSKKOMN.
OcobonpoyHble cTanbHble TOHbI. BHyTpeHHee
ocselleHve. Mtanne: 400B, Tpu hasbl +
HeTpanb. (CreuvansHoe HanpsbxeHe o
VHOVBUAYaSIbHOMY 3aKagy).
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHe
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKHU
SN ©
Al < © ©
< < < <
=8 B B R
[=] a a a
o B = =)
= = = =
Ovens to be combined with proving chambers @ @
Forni abbinabili a celle di lievitazione
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke a a g g
Fours associables a étuves de fermentation
Hornos combinables a fermentadoras a g
ey MOryT GbiTb CKOMBUHMPOBAHBI C PACCTOEUHBIMM v v
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 6,0 12,0 9,0 18,0
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 26 1 522 39 1 783
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUYecKoe NoroLLeHme o ’ ’ ’ ’
ofHoM dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE ; 8.7 17,4 13,0 26,1
opaHol thasbl g
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo = 1000X3 1000X6 1500X3 1500x6
> Oben Heizelementeleistung > MowHocTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera = 1000X3 1000X6 1500X3 1500x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 100,0 100,0 100,0 100,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 95,4 95,4 131,4 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsbl 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures 72,0 72,0 72,0 72,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 72,0 72,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHne pa3mepsb! H 14,0 14,0 14’0 14’0
> Packing dimensions > Dim. emballage 102,0 102,0 106,0 106,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 102,0 102,0 144,0 144,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBkm H 57,0 90,0 57,0 90,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 85,0 162,0 115,0 203,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 98,0 176,0 130,0 220,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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[ 1]

Ovens to be combined with proving chambers
Forni abbinabili a celle di lievitazione

Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke

Fours associables a étuves de fermentation
Hornos combinables a fermentadoras

!

8 @ MEDEA 6L

@@
@@

MEDEA SERIES

!

8 8 @ MEDEA 66L

@@

@ @ MEDEA 9
@@

@ @ @ MEDEA 99

Meum MOrYT GbITb CKOMBUHMPOBAHbI C PACCTOBUHBIM 12v 12v 12v
Lkahamm

> Working temperature > Temperature de travail

> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio o 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455

> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa

> Power supply > Alimentation .

> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400

> Anschluss > [uTaHne

> Chambers > Chambres

> Camere > Cameras & 1 2 1 2

> Kammern > Pabouas kamepa

> Power > Puissance

> Potenza > Potencia 2 9,0 18,0 13,2 26,4

> Heizleistung > MoLHOCTb

> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g

> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 391 78.3 57 4 114.8

> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYecKoe nornoLleHme o ! ! ! ’
0fiHOM chasbi E

> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g

> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S

> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE NOToLLEHe ; 13,0 26,1 19,1 38,3
0aHoii chasbi =

> Top heating element power > Puissance resistance plafond

> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo = 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6

> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHUX TOHoB

> Bottom heating element power > Puissance resistance sol

> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6

> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB

> External dimensions > Dim. extérieures 136,0 136,0 136,0 136,0

> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 95,4 95,4 131,4 131,4

> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasmepsbl H 413 745 413 74.5

> Internal dimensions > Dim. intérieures By 108,0 108,0 108,0 108,0

> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 72,0 72,0 108,0 108,0

> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsbl H 14’0 14’0 14’0 14’0

> Packing dimensions > Dim. emballage 144,0 144,0 142,0 142,0

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 106,0 106,0 1440 1440

> Verpackungsabmessungen > Pasmepb! ynakoBkm 57.0 90.0 57.0 90.0

b b ’ )

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 117,0 2110 170,0 269,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 135,0 232,0 220,0 300,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ENDOR GLASS SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

The electric oven is in stainless steel and
prepainted steel. All ovens are equipped
with: door gasket for better insulation
of baking chamber, cooking surface

in refractory stones, sheathed heating
elements, internal lighting, rock wool
insulation, stainless steel large handle,
4 cm thick door with double glass.
Equipped with smoke exit knob.

This version offers the advantage of

a large size glass door to enable maximum

visibility inside. The design is enriched
by a little hood, which makes the oven
elegant. The standard power supply

is 400V three-phases + neutral.

Special voltages are available on request.

Il forno elettrico & costruito in acciaio inox e in

lamiera preverniciata. Speciale guarnizione di tenuta

calore per un isolamento ottimale. Design curato
€ caratterizzato dalla cappetta superiore.
Maniglione in acciaio inossidabile.

Dotato di manopola per scarico fumi. La porta
ha uno spessore di 4 cm con doppio vetro.
Questa versione offre il vantaggio di una porta
con vetro di ampie dimensioni per consentire la
massima visibilita interna. Piano di cottura in mattoni
refrattari. Isolamento in lana di roccia evaporata.
Resistenze corazzate. lluminazione interna.
Alimentazione: 400V Trifase + neutro.
(arichiesta voltaggi speciali).

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado
AneKTpuyeckan neyb ¢ IJ1EKTPOMEXaHUYECKUM yrpaB/ieHUeM |

[NepenHsa naHeb U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTann

Der elektrische Ofen ist aus Edelstahl und
lackiertem Stahlblech hergestellt.

Es ist wie folgt ausgestattet: Dichtung fur

eine bessere Beibehaltung der Warme im
InnerenKammern. Kochfl &che in Schamottsteine,
Mantel-Heizelemente, Innenbeleuchtung,
Steinwolleisolierung. Edelstahl groBen Giriff.

4 cm dicke Tur mit Doppelglass. Diese Version
bietet den Vorteil einer groBen Glassttr zur
maximalen internen Sicht. Spannung ist 400V
dreiphasig + neutral. Sonderspannungen sind
auf Anfrage verflgbar.



ENDOR GLASS SERIES

Le four électrique est en acier inox et en tole

pré peinte. Sur tous les fours il y a un spécial

joint d’étanchéité a la chaleur pour une isolation
optimale. Design soigné et caractérisé par

la petite hotte supérieure. Grande poignée

en acier inoxydable. Equipé d'une manette pour
I'évacuation des fumées. La porte a une épaisseur
de 4 cm avec double vitre. Cette version offre
I'avantage d'une porte de grandes dimensions afin
de permettre une visibilité interne maximale.

Sol en briques réfractaires. Isolément est en laine
de roche évaporée. Résistances blindées.
Eclairage intérieur. Alimentation: 400V triphasé

+ neutre. (voltages spéciales sur demande).

El horno eléctrico esta fabricado en acero
inoxidable y chapa prepintada. Junta especial
de cierre térmico, un optimo aislamiento. Disefio

cuidado y caracterizado por la campana superior.

Asa de acero inoxidable. Pomo para escape
de humos. Puerta con 4 cm de espesor

con doble vitro. Esta version ofrece la ventaja
de una puerta con cristal de gran tamarfio para
permitir visibilidad interior méaxima.

Superficie de coccion de ladrillos refractarios.
Aislamiento de lana de roca evaporada.
Resistencias blindadas. lluminacion interna.
Alimentacién: 400V Trifasica + neutro.

(bajo pedido voltajes especiales).

OnexTprHecKas neyb M3roToBeHa 13
HEP>KaBEOLLIEN 1 OKpaLLIEHHOM IMCTOBOW CTaI.
CnewviansHas TEpMOCTONKas Mpoksiaaxa ais
ONTUMAasIbHOM M30SILMN. TLATENBHO NPOAYMaHHbIA
[O3aH C XapaKTepHON BEPXHEN MaHKOM 415
BbITSDKKI. PYKOSITKA 13 HEpKaBEHOLLIEV CTaN.
OcHalLeHb! PyKOSITKOW /19 OTBOAA AbIMOBbIX ra30B.
[Bepua ToNMHOM 4 CM. C ABOVHbIM CTEKIOM.
IMpemMyLLECTBO [iaHHOM MOAEM - 3TO ABepLia Co
CTEK/I0M BObLLMX PA3MEPOB, YTO rapaHTVPyeT
MaKCVIMaSTbHYO BHYTPEHHIO BUOVMOCTb.
MOBEPXHOCTb BbIMEKAHVIS BbINIOXKEHA OrHEYMOPHbIM
KamHeM. /130n5Lps Kamepbl BONIOKOH- HOW
MUHepasibHo BaTor. OcobonpoYHbIe CTasbHbIe
T3OHbI. BHyTpeHHee ocsellieHme. Mutanne: 4008,
TPW (hadbl + HENTPASb (CrieLMaIbHOE HaMPsHKEHNe
M0 VHOVBMOYa/IbBHOMY 3aKaay).
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TECHNICAL
FEATURES

Ovens to be combined with proving chambers

Forni abbinabili a celle di lievitazione

Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke

Fours associables a étuves de fermentation

Hornos combinables a fermentadoras

IMeuwr MoryT 6bITb CKOMOUHMPOBaHbI C PACCTOEUHbIMM LUKahamm

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 cmin larghezza, -1,5 cm in profondita)
Die internen Dimensionen sind bei TR unveréndert mit Ausnahme von Endor Glass

(-3 cm Breite, -1,5 cm Tiefe)

Les dimensions internes restent les mémes pour TR, sauf pour Endor Glass
(-3 cmen 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)

BHyTpeHHVe pasmepbl oayHakosble Ans TR, 3a uckniodeHviem Endor Glass

(-3 cm wwipuHa, -1,5 cm rnybvHa).

Caratteristiche
Tecniche

Technischen
Daten

Caractéristiques
Techniques

Caracteristicas
Técnicas

TexHH4YecKHe
XapaKTepUCTUKHU

®

@@
)
e

ENDOR 4 GLASS

3
<
|
S
3
&
)
a
Z
78|
@@
8 ©
:: JES

@ @ ENDOR 6 GLASS
@ee

@ @ @ ENDOR 66 GLASS

> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Chambers
> Camere
> Kammern

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> Electrical absorption Single Phase
> Assorbimento monofase
> Einphasiger Stromentnahme

> Electrical absorption Three Phase
> Assorbimento trifase
> Drehstromentnahme

> Top heating element power
> Potenza resistenza cielo
> Oben Heizelementeleistung

> Bottom heating element power
> Potenza resistenza platea
> Unten Heizelementeleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas Temnepatypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanne

> Chambres
> Cameras
> Pabouas kamepa

> Puissance
> Potencia
> MoLHOCTb

> Absorption électrique monophasé

> Absorcion electrica monofésica

> DNeKTpU4ecKoe NornoLleHme
OfHOW hasbl

> Absorption électrique triphasé

> Absorcién electrica trifasica

> DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE
OfHOW hasbl

> Puissance resistance plafond
> Potencia resistencia techo
> MoLUHOCTb BEPXHMX TOHOB

> Puissance resistance sol
> Potencia resistencia solera
> MOLLHOCTb HKHMX TOHOB

> Dim. extérieures
> Medidas externas D
> BHelUHve rab. pa3mepsl

> Dim. intérieures

> Medidas internas D
> BHyTpeHHve pasmepbl H
> Dim. emballage

> Medidas del embalaje D
> Pa3mepsbl ynakosku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

volt

Amp x phase Amp x phase

kg cm cm cm

kg

45 - 455

230 - 400

6,0

26,1

8,7

1000x3

1000x3

100,0
94,0
41,3

72,0
72,0
14,0

102,0
102,0
57,0

85,4

98,5

45 - 455

230 - 400

12,0

52,2

17,4

1000x6

1000x6

100,0
94,0
74,5

72,0
72,0
14,0

102,0
102,0
90,0

154,4

168,8

45 - 455

230 - 400

9,0

39,1

13,0

1500x3

1500x3

100,0
131,0
41,3

72,0
108,0
14,0

106,0
144,0
57,0

115,0

130,0

45 - 455

230 - 400

18,0

78,3

26,1

1500x6

1500x6

100,0
130,0
74,5

72,0
108,0
14,0

106,0
144,0
90,0

189,0

206,0
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ENDOR GLASS SERIES

[72]
2] 2] 2]
Ovens to be combined with proving chambers 2 < % 2
Forni abbinabili a celle di lievitazione - s P S|
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke (4] I - (O]
Fours associables a étuves de fermentation - %) &) =)
Hornos combinables a fermentadoras © © 2 2]
Meyn MoryT BbITb CKOMOUHMPOBAHbBI C PACCTOEYHbIM LLKadamMm g g g g
Inner dimensions are unchanged for TR except for Endor Glass a a a a
(-8 cm width, -1,5 cm depth) Z Z. Z. Z.
Dimensioni interne invariate per TR tranne che per Endor Glass R 48} R R
(-3 cmin 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 mémes pour TR, sauf pour Endor Glass
(-3 cmen 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) 12 12 12 12
BHyTpEHHIe pasmepbl OavHakossie Ans TR, 3a ucksiodeHrem Endor Glass v v v v @
(-3 cm wwpuHa, -1,5 cm rnyéuHa).
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio o 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTaHne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 9,0 18,0 13,2 26,4
> Heizleistung > MoLHOCTb
(]
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé E
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 39 1 78 3 57 4 114.8
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYecKoe nornoLleHme o ! ! ! ’
ofHol dhasbl E
[
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé | &
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE NOToLLEHe : 13,0 26,1 19,1 38,3
oaHoM dhaabl =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 136,0 136,0 136,0 136,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 94,0 94,0 130,0 130,0
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepb! H 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures 108,0 108,0 108,0 108,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 72,0 72,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsbl H 14’0 14’0 14’0 14’0
> Packing dimensions > Dim. emballage 144.,0 144.,0 142,0 142,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 106,0 106,0 1440 1440
> Verpackungsabmessungen > Pasmepb! ynakoBkm 57.0 90.0 57.0 90.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 119,8 218,0 170,0 307,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 138,0 239,0 190,0 340,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTo
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ACCESSORIES Accessori Zubehore Accessoires Accesorios

h Axceccyapbl
FOR OVENS forni fiir Ofen fours

para hornos iniice

m )

»x » »x
) =) o
Z = Z Z
L] o L] - L] ©
< .J' < <H <5
=5 | =S
- - ]
28] § 48] i 18] i
PROVING CHAMBERS CAN BE COMBINED © © ©
WITH ALFA XL\ MEDEA \ ENDOR GLASS "40%60 "40%60 "40%60
OVENS -— -— -—
Celle di lievitazione abbinabili a forni Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
Gérschrank mit Alfa xI\ Medea \ Endor Glass Ofen kombinierbar
Etuves de fermentation associables aux fours Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
Fermentadoras compatibles con hornos Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
PaccToeuHas kamepa, codeTaemas ¢ nedamm Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio 1 0/60 0/60 0/60
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temnepatypa
> Power supply > Alimentation 2
> Alimentazione > Alimentacién = 230 230 230
> Anschluss > MutaHre 2
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 2,0 2,0 2,0
> Heizleistung > MoLLHOCTb
> Load capacity > Capacité de charge
> Capacita di carico > Capacidad de carga
> Ladevermoégung > KonmyecTBo yCTaHaBMBAEMbIX 6 Trays 12 Trays 12 Trays
NPOTVBHEN
> Space between trays > Espace entre les plagues
> Sparzio tra le teglie > Espacio entre las bandejas § 9,0 9,0 9,0
> Abstand der Bleche > [1pOCTPaHCTBO Mexay JI0TKamu
> External dimensions > Dim. extérieures w 130,5 100,0 100,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 49,0 84,4 120,4
> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasmepsl H 90,0 90,0 90,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 136,0 100,0 136,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 69,0 100,0 101,5
> Verpackungsabmessungen > Pasmepsbl yrakoBku H 1040 1040 1040
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 73,0 73,0 88,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 81,0 81,0 98,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ACCESSORIES FOR
ALFA XL - MEDEA -
ENDOR GLASS OVENS

T, g

5 5
Z|3 Z
(=] (=]
<|® <&
= | X
= ©o - [=)]
48] >r—"l< 48] >r—'l<
PROVING CHAMBERS CAN BE COMBINED © ©
WITH ALFA XL\ MEDEA \ ENDOR GLASS "40%60 "40%60
OVENS -— -—
Celle di lievitazione abbinabili a forni Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
Gérschrank mit Alfa xI\ Medea \ Endor Glass Ofen kombinierbar
Etuves de fermentation associables aux fours Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
Fermentadoras compatibles con hornos Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
PaccToeuHas kamepa, codeTaemas ¢ nedamm Alfa xI\ Medea \ Endor Glass
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio b d 0/60 0/60
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation £
> Alimentazione > Alimentacion = 230 230
> Anschluss > MuTaHre 2
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 2,0 2,0
> Heizleistung > MoLLHOCTb
> Load capacity > Capacité de charge
> Capacita di carico > Capacidad de carga
> Ladevermégung > KonmyecTBo yCTaHaBMBaEMbIX 18 Trays 18 Trays
NPOTVBHEN
> Space between trays > Espace entre les plaques
> Spazio tra le teglie > Espacio entre las bandejas g 9,0 9,0
> Abstand der Bleche > [POCTPaHCTBO MeXAY SI0TKamm
> External dimensions > Dim. extérieures iy 136,0 136,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p|§ 84,4 120,4
A Bi 6.
> AuBenabmessungen > BHeluHVe rab. pasvepbl H 90,0 90,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 142,0 142,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 104,0 140,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepsb! ynakoBky 104.0 104.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 95,0 114,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 107,0 133,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ACCESSORIES Accessori Zubehore Accessoires Accesorios AKceccyapsl
FOR OVENS forni fiir Ofen fours para hornos IS
2 2
o a a o a
o Z Z o Z
e o o e S
1) &) &) © )]
Cel < © © [=2)
= . © — @
[32] Al © © (=]
STAINLESS STEEL
CONDENSATION HOODS = = = = =
Cappe inox per forni a condensazione ) ) ) ) ()
Kondensationshauben aus Edelstahl
Hottes inox pour fours avec kit de condensation
Campanas inox para hornos con kit de condensacion
KpbILLKM 0151 KOHAEHCAaTa 13 Hep>KasetoLLien cTanm
> Flow rate > Alcance <
> Portata > Fluss 2 400 400 400 400 400
> Portée > Teub
> Dimensions > Diménsions 130,5 100,0 100,0 136,0 136,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 69,0 106,5 142,5 106,5 142,5
A P
> bmessungen > Fasmepbl H 31 ’o 31 ,0 31 ’0 31 ,0 31 ,o
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto g 20,0 24.0 25,0 25,0 34,0
> Nettogewicht > Bec-HeTTO
Smoke Condensation | Condensazione fumi | INCLUDED
Rauchgaskondensation | Condensation des fumées | Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Condensacion de humos | KoHaeHcaLyst napos Moteur électique / Motor Eléctrico / SnexkTpoasurarens
e~ ] P
N [32] ©
N 3¢} < © © D
= 1 5 Q@ = @
N [32] A © © (=)}
STAINLESS STEEL HOODS
Cappe inox per forni
Edelstahl Hauben
Hottes inox pour fours
Campanas inox para hornos
BbITSIKHOWM 30HT 13 HEPXXaBEKOLLIEN CTan
> Flow rate > Alcance <
> Portata > Fluss e 400 400 400 400 400 400
> Portée > Teub
> Dimensions > Diménsions 110,0 130,5 100,0 100,0 136,0 136,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 64,0 64,0 101,5 137,5 101,5 137,5
P
> Abmessungen > rasmepbl H 1 2,0 1 2’0 1 2’0 12’0 12,0 1 2’0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 9,0 10,0 11,0 14,0 14,0 17,0
> Nettogewicht > Bec-HeTTO
® OPTIONAL (® OPTIONAL

Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Moteur électique / Motor Eléctrico / SnexkTpopsurartens

Speed controller / Regolatore di velocita / Drehzahlregler
Régulateur de vitesse / Regulador de Velocidad / nepexniouatens ckopocTeit



ACCESSORIES FOR Ottimade

ALFA XL - MEDEA -
ENDOR GLASS OVENS

TOP AND BOTTOM
REFRACTORY STONES

Refrattari cielo e platea

Oben und Unten Schamottsteine

Haut et bas briques réfractaires

Piedra refractaria en techno y solera
Pabouas Temnepatypa aboyas Temnepartypa

MOD. XL 2L R
MOD. XL 22L R
MOD. XL 3L R
MOD. XL 33LR |
MOD.XL4R
MOD. XL 44 R

X
W
X
W
X
W

MOD.XL6R
MOD. XL 66 R
MOD. XL 6L R
MOD. XL 66L R
MOD.XL9R
MOD. XL 99 R

K
WK
K
AN
K
AN
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ACCESSORIES
FOR OVENS

Accessori
forni

FULL REFRACTORY CHAMBER

Accesorios
para hornos

Accessoires
fours

Zubehore
fiir Ofen

Axceccyapbl

ISt

Tutto refrattario ~ ﬁ ~ ﬁ
Vollschamott Kammer = - = ©
Chambre completement en pierre réfractaire < < © ©
Camara completamente en piedra refractaria - - ] ]
Pabouast kamepa NOMHOCTBIO N3 OrHEYMOPHOrO KaMHs >< >< N N
A =) =) a
o = =] =]
= = = =
=4
-3
= = & =
= é = =)
© © (=] (=2}
- - - -]
» < > "
a a =) =
o =] ) =]
= = = =

—y

W
1

—y

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

| forni tutto refrattari non possono essere sovrapposti per pit di 2 camere

Vollschamott Ofen kénnen nicht mehr als 2 Kammern tibereinander positioniert werden
Les fours complétement réfractaires ne peuvent pas étre superposés sur plus

de 2 chambres

En los hornos totalmente refractarios no pueden superponerse méas de 2 cadmaras
MOIHOCTBIO XKAPOYCTONYMBBIE MEYN HE MOTYT pacrnosararbCs Apyr Haf, ApYrom

B KONM4ecTBe Goree fByXx Kamep

The Proofers are not available for fully refractory ovens
Non sono disponibili le celle di lievitazione per i forni tutto refrattari
Keine Géarschranke fur Vollschamott Ofen verfugbar

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

Las fermentadoras para los hornos totalmente refractarios no estan disponibles
[lNs NONHOCTBIO XKapOyCTONYMBLIX MEYE He NPEAYCMOTPEHO OCHALLIEHME PAaCcCTOEYHON
Kamepow.

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 unveréndert mit Ausnahme
von Endor Glass (-3 cm Breite, -1,5 cm Tiefe)

Les dimensions internes restent les mémes 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)
BHyTpeHHue paamepbl oanHakosble ang TR, 3a UCKlo4eHneM
Endor Glass (-3 cm wupwuHa, -1,5 cm rny6uHa).




STANDS IN PAINTED IRON
Supporti forni in ferro verniciato
Untergestelle aus lackiertem Stahl
Supports pour fours en fer peint

Soportes de hornos en hierro pintado
MoacTaBka 13 OKpaLLeHHOro xenesa

SXL 22L

SXL 2L

SXL 33L

SXL 3L

SXL 4
SXL 44

ACCESSORIES FOR
ALFA XL - MEDEA -
ENDOR GLASS OVENS

SXL 6
SXL 66

SXL 66L

SXL 6L

SXL 99

SXL 9

> Dimensions
> Dimensioni
> Abmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Diménsions
> Medidas
> Paamepsl

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

I U =

110,0
49,0
96,0 | 86,0

cm

kg

24,0

130,5
49,0
96,0 | 86,0

31,0

100,0
84,5
96,0 | 86,0

33,0

100,0
120,5
96,0 | 86,0

39,0

136,0
84,5
96,0 | 86,0

39,0

136,0
120,5
96,0 | 86,0

45,0

(©) OPTIONAL

4 castors set | Set di 4 ruote | 4 Rader

Ensemble de 4 roues | Juego de 4 ruedas | Habop v13 4-x konec

*—
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MIZAR GLASS SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato

Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und

lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado

3116KTPI/I‘-I€CK3F| neyb C dNIeKTpoMexaHu4eCKuUM ynpasjieHuem ‘

Mizar Glass ovens represent the
maximum Ottimade fexibility.

They can contain from two to ten
40x60cm trays. The technical features
make them an extremely valued solution
for those clients who require a multi-use
product. Steam generator on request.
This version offers the advantage

of a large size glass door to enable
maximum visibility inside.

| forni della linea Mizar Glass rappresentano
il massimo della flessibilita della proposta
Ottimade, consentono l'inserimento

da due a dieci teglie del formato 40x60cm.
Le caratteristiche tecniche li rendono

una soluzione di alto profilo per i clienti

che desiderano un prodotto multi-uso.

Su richiesta aggiunta Vaporiera.

Questa versione offre il vantaggio di una porta
con vetro di ampie dimensioni per consentire
la massima visibilita interna.

[NepenHssa naHe b U3 HEPXKaBEIOLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTan

Mizar Glass Ofen bieten die maximale
Flexibilitat. Sie sind ermdéglichen

das Einschieben von zwei bis zehn Blechen
des Formats 40x60cm.

Die technischen Eigenschaften fihren zu einer
Lésung hohen Profi fir Kunden, die ein
Multi-Funktionsprodukt winschen
Dampferzeuger auf Anfrage.

Diese Version bietet den Vorteil einer groBen
Glastir zur maximalen internen Sicht.



Les fours de la ligne Mizar Glass représentent
le maximum de la flexibilité de la proposition
Ottimade, ils permettent I'insertion de deux

a dix plagues du format 40x60cm.

Les caractéristiques techniques représentent
une solution de haut profil pour les clients
qui souhaitent un produit multi-usage.

Sur demande ajoute Vapeur. Cette version
offre 'avantage d’une porte de grandes
dimensions afin de permettre une visibilité
interne maximale.

Los hornos de la linea Mizar Glass
representan la méaxima flexibilidad de la oferta
Ottimade, permiten introducir desde dos hasta
diez bandejas de formato 40x60cm.

Sus caracteristicas técnicas hacen de ellos
una solucioén de alta categoria para los
clientes que desean un producto multiuso.
Bajo pedido adicion Vapor.

Esta version ofrece la ventaja de una puerta
con cristal de gran tamafio para permitir

una méaxima visibilidad del interior.

MIZAR GLASS SERIES

Tray dimensions
Dimensioni teglia
Blechen Abmessungen
Diménsions plaque
Medidas bandeja
Paamepbl npoTrBHEN

40cm

60cm

Meyn nuHum Mizar Glass - camble
YHMBEpCasbHble 13 BCEro accopTVMeHTa
Ottimade, BMeLL@OT OT ABYX 00 OeCATU
npoTvBHel hopmata 40x60cm. Bnarogaps
TEXHNYECKNM XapaKTepUCTVIKam 310
BbICOKOTEXHOIOMMYHOE PeLLEHVE 1 TeX,
KOMY Hy>XHa MHOTO(YHKLIMOHaIBHOCTb.
MaporeHepatop no 3anpocy.[aHHas Mogenb
obnagaet NPenMyLLIECTBOM CTEKIIIHHOM
[0BepLibl 60S1bLLNX PA3MEPOB B LIENsX rapaHTm
MaKCUMaJTbHOM BHYTPEHHEN BUOUMOCTL.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHe
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKHU
= =
[l oy L]
i ! i !
e e RO
- -
[ | I," %) n
[ — 4 Z Z Z
< ~ < |
1] - (O] - 0]
I. O ot O ©
{ A < © ©
=1 =1 = =
1 < < < <
Ig? N N N N
[ [ [ [ ]
) L = = = =
Ovens to be combined with proving chambers @ n m @ 40x60 m @ N . @ 40x60 .
Forni abbinabili a celle di lievitazione I ‘ — ‘ I @ — @
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke . %0%60 B . B . %0%60 B . B
Fours associables a étuves de fermentation @ -— @ [zm @ -— @ [3B
Hornos combinables a fermentadoras
Meqr MOryT BbiTb CKOMBMHUPOBAHBI C PACCTORHHLIMM 12v [Zu 12v [Zu B 12v [33 12v [3B 8
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 6,9 13,8 10,2 20,4
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 300 600 443 887
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUYecKoe NoroLLeHme o ’ ’ ’ ’
ofHoM dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE ; 10,0 20,0 14.8 29,6
oaHoi chasbi =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo = 1150x3 1150X6 1700X3 1700X6
> Oben Heizelementeleistung > MowHocTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1150x3 1150X6 1700X3 1700X6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 110,0 110,0 110,0 110,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas g 107,4 107,4 131,4 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsl 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures 82,0 82,0 82,0 82,0
> Dimensioni interne > Medidas internas g 84,0 84,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHne pa3mepsb! 1 7,5 1 7,5 1 7,5 1 7,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 115,0 115,0 118,0 118,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje § 115,0 115,0 142,0 142,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBkm 570 90.0 57.0 90.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 98,0 172,0 123,0 220,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 114,0 189,0 145,0 236,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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MIZAR 6L GLASS 1

MIZAR GLASS SERIES

|

3
<
e
S
]
8
-4
<
N
=
B8
B8

@ @ MIZAR 9 GLASS

|

@ @ @ MIZAR 99 GLASS

Ovens to be combined with proving chambers @ m @ 40x60 @ m @ 40x60
Forni abbinabili a celle di lievitazione — —
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke . 70%60 @ . . %0%60 . @
Fours associables a étuves de fermentation @ -— @ [I'E @ -— @ [5
Hornos combinables a fermentadoras
Meun MOryT GbiTb CKOMBUHMPOBAHBI C PACCTOEUHBIMM 12v ["'E 12v [I'E 12v [5@ 12v [5@
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio o 45 - 455 45 - 455 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTaHne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 2 1 2
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 10,2 20,4 15,3 30,6
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> A;sorblmento monofase > Absorcion electrica monofasica s 443 887 66.5 133.0
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYecKoe nornoLleHme o ! ! ! ’
ofHol dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE NOToLLEHe : 14.8 29,6 22,2 44,3
oaHoM dhaabl =
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
> Oben Heizelementeleistung > MoLHOCTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 150,0 150,0 150,0 150,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 107,4 107,4 131,4 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepb! H 413 745 413 745
> Internal dimensions > Dim. intérieures w 123,0 123,0 123,0 123,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 84,0 84,0 108,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsbl H 1 7,5 1 7,5 1 7,5 1 7,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 114,0 114,0 142,0 142,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 154,0 154,0 158,0 158,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepb! ynakoBkm 57.0 90.0 57.0 90.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 127,0 225,0 178,0 307,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 144,0 2470 207,0 340,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTo

(] STEAM GENERATOR Pag. 52
DIGITAL VERSION Pag. 54

43



44

MIZAR ALTO GLASS SERIES

MECHANICAL ELECTRIC OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno elettrico meccanico | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Mechanische Elektrische Ofen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four électrique mécanique | Facade en acier inoxydable et corps peint

It offers the advantage of wide glass
door for maximum visibility and higher
chamber compared to others models
(Chamber total height 27cm).

Horno eléctrico mecanico | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado
AneKTpuyeckan neyb ¢ IJ1EKTPOMEXaHUYECKUM yrpaB/ieHUeM |

[NepenHsa naHeb U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu, KOPMyC 13 OKpaLLEHHOW CTann

Questa versione, oltre ad offrire il vantaggio di una
porta con vetro di ampie dimensioni per consentire
la massima visibilita interna, € dotata di una camera
con altezza superiore rispetto agli altri modelli
(altezza complessiva 27cm).

Im Gegensatz zu anderen Modellen ist die
Backkammer dieser Version hdher und misst 27cm.
Die groBe verbaute Glastur bietet Ihnen maximale
Sicht in das Ofeninnere.



MIZAR ALTO GLASS SERIES (Otfimade]

Tray dimensions
Dimensioni teglia
£ Blechen Abmessungen
S Diménsions plaque
<| Medidas bandeja
Pasmepbl NpoTVBHEN
60cm
Cette version offre l'avantage d’une grande porte Esta version ofrece la ventaja de una amplia puerta MakcvManbHas BUAYMOCTb 06ecneqnBaeTcs
vitrée permettant une visibilité interne maximale et de vidrio que permite la maxima visibilidad interna Ha/IMYMEM LUMPOKOWM CTEKNISIHHOWM ABEpW, Kamepa
d'une chambre plus haute par rapport aux autres y dispone de una camara con altura aumentada Ha 9,5CM BbiLLE MO CPaBHEHWIO C APYrMK
modeles (hauteur totale 27cm). respecto a los otros modelos (La altura total de la mogensmn. ObLLas BbicoTa kamepbl 27CM.

cémara es de 27cm).
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques
FEATURES Tecniche Daten Techniques
< ©
< o
=
= &
<
& w 2]
| | ¥
N|<g N| <<
= |
ST =0
Ovens to be combined with proving chambers @ [I[
Forni abbinabili a celle di lievitazione
Ofen kombinierbar mit Gaerschraenke %0%60 a 8
Fours associables a étuves de fermentation -—
Hornos combinables a fermentadoras
[Neum MoryT BbiTb CKOMOVHMPOBaHbI C PacCTOEYHbIMM v
Lkahamm
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio § 45 - 455 45 - 455
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [utanne
> Chambers > Chambres
> Camere > Cameras < 1 1
> Kammern > Pabouas kamepa
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 6,9 10,2
> Heizleistung > MoLHOCTb
[
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé E
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | = 300 443
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTPUYecKoe NoroLLeHme o ’ ’
ofHoM dhasbl ]
[
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé | &
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S 10.0 14 .8
> Drehstromentnahme > DNEeKTPUYECKOE MOToLLEHNE ; ) )
opaHol thasbl g
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo E 1150x3 1700X3
> Oben Heizelementeleistung > MowHocTb BepxHUX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera E 1150x3 1700X3
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures 110,0 110,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 108,0 131,4
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsbl 51.0 51.0
> Internal dimensions > Dim. intérieures 82,0 82,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p|§ 84,0 108,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pa3mepsl H 27,0 27,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 115,0 118,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 115,0 142,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 66.5 66.5
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 108,0 133,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 124,0 155,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTo
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MIZAR ALTO GLASS SERIES (@) imade
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ACCESSORIES Accessori Zubehore Accessoires Accesorios AKceccyapsl
FOR OVENS forni fiir Ofen fours para hornos iniice
r * M 5 v v . f * M 5 v
»x » »x >
) =) o o
Z Z Z Z
(=] (=] (=] (==
3 S| 3 3
©
< ©
i i mllc il
PROVING CHAMBERS CAN BE COMBINED Ol Ol Ol Ol
WITH MIZAR GLASS - MIZAR ALTO GLASS %0x60. %0x60. %0x60. %0x60.
OVENS -— -— -— -—
Celle di lievitazione abbinabili a forni Mizar Glass - Mizar Alto Glass
Gérschrank mit Mizar Glass - Mizar Alto Glass Ofen kombinierbar
Etuves de fermentation associables aux fours Mizar Glass - Mizar Alto Glass
Fermentadoras compatibles con hornos Mizar Glass - Mizar Alto Glass
PaccToeuHas kamepa, codeTaemas ¢ nedamm Mizar Glass - Mizar Alto Glass
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio o 0/60 0/60 0/60 0/60
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation 2
> Alimentazione > Alimentacién = 230 230 230 230
> Anschluss > MutaHre 2
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 2,0 2,0 2,0 2,0
> Heizleistung > MoLLHOCTb
> Load capacity > Capacité de charge
> Capacita di carico > Capacidad de carga
> Ladevermoégung > KonmyecTBo yCTaHaBMBAEMbIX 12 Trays 6 Trays 12 Trays 6 Trays
NPOTUBHEN
> Space between trays > Espace entre les plaques
> Sparzio tra le teglie > Espacio entre las bandejas § 12,0 7,8 9,0 7,8
> Abstand der Bleche > [1pOoCTPaHCTBO Mexay SI0TKamm
> External dimensions > Dim. extérieures w 110,0 110,0 110,0 110,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p|§ 96,4 96,4 120,4 120,4
> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasamepbl H 90,0 55,0 90,0 55,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 113,0 113,0 116,0 116,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 113,0 113,0 140,0 140,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 104.0 69.0 104.0 69.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 82,0 62,0 62,0 70,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 93,0 72,0 72,0 84,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ACCESSORIES FOR
MIZAR GLASS -
MIZAR ALTO GLASS OVENS

> » » »x
o ) =) o
Z Z| Z Z
L] L] 3=} L] L}
<|3 <| % < <
| 5 ) - o | O
| T - | T - > ] N
52 5z 53 53
PROVING CHAMBERS CAN BE COMBINED © © @ ?
WITH MIZAR GLASS - MIZAR ALTO GLASS %0x60. %0x60. %0x60. %0x60.
OVENS -— -— -— -—
Celle di lievitazione abbinabili a forni Mizar Glass - Mizar Alto Glass
Gérschrank mit Mizar Glass - Mizar Alto Glass Ofen kombinierbar
Etuves de fermentation associables aux fours Mizar Glass - Mizar Alto Glass
Fermentadoras compatibles con hornos Mizar Glass - Mizar Alto Glass
PaccToeuHas kamepa, codeTaemas ¢ nedamm Mizar Glass - Mizar Alto Glass
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio o 0/60 0/60 0/60 0/60
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation £
> Alimentazione > Alimentacién = 230 230 230 230
> Anschluss > MuTaHre 2
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 2 2,0 2,0 2,0 2,0
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Load capacity > Capacité de charge
> Capacita di carico > Capacidad de carga
> Ladevermégung > KonmyecTBo yCTaHaBMBaEMbIX 18 Trays 9 Trays 18 Trays 9 Trays
NPOTVBHEN
> Space between trays > Espace entre les plaques
> Spazio tra le teglie > Espacio entre las bandejas g 9,0 7,8 9,0 7,8
> Abstand der Bleche > [1pOCTPaHCTBO MeXay SI0TKamm
> External dimensions > Dim. extérieures w 1 5050 1 50!0 1 50!0 1 50!0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 96,4 96,4 120,4 120,4
> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasmepsbl H 90,0 55,0 90,0 55,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 153,0 153,0 156,0 156,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 113,0 113,0 140,0 140,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepbl ynakoBku 104.0 690 104.0 690
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 107,0 86,0 120,0 92,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 121,0 99,0 140,0 110,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ACCESSORIES Accessori Zubehore Accessoires Accesorios AKceccyapsl
FOR OVENS forni fiir Ofen fours para hornos IS
4
N
2
a a ) a
= = o Z
o o o O
Q &) © ]
< © QID [=2]
5 © - @
< ©o © (=]
> = = =
STAINLESS STEEL = b a =
CONDENSATION HOODS @
Cappe inox per forni a condensazione
Kondensationshauben aus Edelstahl
Hottes inox pour fours avec kit de condensation
Campanas inox para hornos con kit de condensacion
KpbILWKn 419 KOHAEHCaTa N3 HEP>KaBetoLLIEN CTaum
> Flow rate > Alcance <
> Portata > Fluss 2 400 400 400 400
> Portée > Teyb
> Dimensions > Diménsions 110,0 110,0 150,0 150,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 116,5 140,5 116,5 140,5
Ab Paame
> messungen > Mepbl H 31 ,0 31 ,0 31 ,0 31 ,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 29,0 27,0 31,0 37,0
> Nettogewicht > Bec-HeTTO
Smoke Condensation | Condensazione fumi | INCLUDED
Rauchgaskondensation | Condensation des fumées | Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Condensacion de humos | KoHaeHcaLyst napos Moteur électique / Motor Eléctrico / SnexkTpoasurarens
[
©
< =3 QID [=2}
) © = @
.- < © © (=3}
= - > =
4 4 4 4
STAINLESS STEEL HOODS
Cappe inox per forni
Edelstahl Hauben
Hottes inox pour fours
Campanas inox para hornos
BbITSKHOW 30HT 13 HEP>XaBetoLLEn CTanm
> Flow rate > Alcance <
> Portata > Fluss g 400 400 400 400
> Portée > Teub
> Dimensions > Diménsions w 110,0 110,0 150,0 150,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 111,5 135,5 111,5 135,5
A B
> Abmessungen > ra3Mepsbl H 12’0 12’0 12’0 12’0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 14,0 16,0 18,0 20,0
> Nettogewicht > Bec-HeTTO
© OPTIONAL @© OPTIONAL

Electric motor / Motore elettrico / Elektrischer Motor
Moteur électique / Motor Eléctrico / SnexTpopsurarens

Speed controller / Regolatore di velocita / Drehzahlregler
Régulateur de vitesse / Regulador de Velocidad / nepexniouatens ckopocTei




FULL REFRACTORY CHAMBER
Tutto refrattario

Vollschamott Kammer

Chambre completement en pierre réfractaire
Céamara completamente en piedra refractaria
Pabodas kamepa NoNHOCTBIO N3 OFHEYNMOPHOrO KamHst

MOD. 44 TR

MOD.4 TR
MOD. 6 TR

ACCESSORIES FOR
MIZAR GLASS -
MIZAR ALTO GLASS OVENS

MOD. 66 TR

MOD. 6L TR

MOD. 66L TR

MOD.9TR

MOD. 99 TR

y
- -

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

| forni tutto refrattari non possono essere sovrapposti per piti di 2 camere /

Vollschamott Ofen kénnen nicht mehr als 2 Kammern tibereinander 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 /
MONHOCTBIO XKAPOYCTONUVBLIE NEYM HE MOTYT pacronaratbCst Apyr Haf, Apyrom B
KonmdecTse 6onee AByX kamep

The Proofers are not available for fully refractory ovens /
Non sono disponibili le celle di lievitazione per i forni tutto refrattari /

Keine Garschranke fiir Vollschamott Ofen verfigbar /
Les étuves de fermentation ne sont pas disponibles pour les fours completement réfractaires /
Las fermentadoras para los hornos totalmente refractarios no estan disponibles /
N9 NONHOCTBIO XapOoyCTOMUMBbLIX NEYEN He NPedyCMOTPEHO OCHALLIEHVE PACCTOEYHON

Kamepoi.

Steam generator is not available for fully refractory models /
La vaporiera non & disponibile per i modelli Tutto refrattari

Keine Dampferzeuger fiir Vollschamott Ofen verfiigbar.

Le Vapeur n'est pas disponible pour les modéles Complétement Réfractaire.
La vaporera no esta disponible para los modelos Totalmente Refractario.
MaporeHepaTop HeAOCTyNeH A1 MOAEese NeYen C Kamepoit, MONHOCTBLIO BbLTOXXEHHON

KamHeMm.

-
< © | O [=2)
| < ©o|© ©o(© =1k
H|H h|h [l H|[—'
wnwn nan wnw wnwvm
STANDS IN PAINTED IRON
Supporti forni in ferro verniciato
Untergestelle aus lackiertem Stahl
Supports pour fours en fer peint
Soportes de hornos en hierro pintado
[NoacTaBka 13 OKpaLLEHHOro »kenesa
> Dimensions > Diménsions w 110,0 110,0 150,0 150,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 96,5 120,5 96,5 120,5
> Abmessungen > Paguepe! H 96,0 | 86,0 96,0 | 86,0 96,0 | 86,0 96,0 | 86,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto g 39,0 42,0 44,0 50,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO

(¢] OPTIONAL

4 castors set | Set di 4 ruote | 4 Rader
Ensemble de 4 roues | Juego de 4 ruedas | Ha6op n3 4-x konec
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STEAM GENERATOR OPTION

STEAM GENERATOR

Vaporiera
Dampfgarfunktion
Générateur de vapeur

Vaporera
MepneHHoBapko#

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’option Vapeur convient pour les
professionnels qui cherchent un four
multifonction capable de cuire aussi le pain
et les produits de péatisserie. Le Vapeur

est applicable sur les modeles a une
chambre de tous les fours de la série

Mizar Glass et Mizar Alto Glass.

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 € applicabile nei modelli
monocamera di tutti i forni della serie
Mizar Glass e Mizar Alto Glass.

La opcidn 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.

Die Dampferzeuger Option eignet sich

fur Profis, die einen Multi-Funktionsofen
suchen, der auch Brot und Backwaren
zubereiten kann. Die Dampferzeuger

ist fur die Einkammer-Modelle aller Ofen
von Mizar Glass und Mizar Alto Glass Serie
geeignet.

Onums napoyBAaXXHEHWS MOAXOAUT

0N NPOECCHOHAIOB, KOTOPbIE ULLYT
MHOMOYHKLMOHANBHYIO MeYb, e Takke
MOXXHO rOTOBUTb X1ed 1 KOHOUTEPCKMe
n3nenvs. MNaporeHeparop NPUMEHM

B OHOKaMePHbIX MOLESSIX BCEX nedeit

B cepusix Mizar Glass n Mizar Alto Glass.
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Ottimade

STEAM GENERATOR




DIGITAL SERIES

DIGITAL ELECTRIC OVEN

Forno elettrico digitale
Elektro-Ofen Digital
Four électrique numérique

Horno eléctrico digital

3116KTPI/I‘-IecKaF| neyb C dNIeKTpoMexaHu4eCKuUM ynpasjieHuem

&

All Ottimade ovens can be equipped with
digital control panel. It allows the setting
of delayed switching on as well as 2
cooking programs.

Tous les fours Ottimade peuvent étre
équipés d’un systeme de controle
numérique qui permet de gérer la mise en
marche ainsi que 2 fonctions de travail.

54

Tutti i forni Ottimade possono essere
forniti con sistema di controllo digitale,
che permette di gestire 'accensione
programmata e 2 funzioni di lavoro.

Todos los hornos profesionales Ottimade
pueden disponer de panel de control
digital que permite gestionar el encendido
programado tal como los 2 programas

de coccion.

Alle Ottimade-Pizzadfen kdnnen zusatzlich
mit einer digitalen Steuerung ausgestattet
werden, mit welcher Sie unter anderem

2 Backprogramme und die Betriebszeiten
elektronisch erfassen kénnen.

Bce neun Ottimade mMoryT 6bITb OCHaLLEHbI
UMhPOBOI NMaHesIbto yrpaBieHs,

B KOTOPOW NPUCYTCTBYET (hyHKLMS
OTJIOXEHHOMO CTapTa, a Takxe 2 NMporpammbl
MPUrOTOBEHIS.



DIGITAL SERIES
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GAS OVENS
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HALO GAS SERIES

GAS OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno a gas | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Gasbackéfen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four a gaz | Fagade en acier inoxydable et corps peint OKpaLLeHHON cTanu

NN

A

AR

ek,
R

A
777

The gas ovens are made of stainless steel
and prepainted steel, cooking surface

in refractory stones, rock wool insulation.

Designed to cook very well the most
fancifull pizzas and tastefull gastronomy
dishes.

58

| forni a gas sono costruiti in acciaio inox
e in lamiera preverniciata.

Piano di cottura in mattoni refrattari.
Isolamento in lana di roccia evaporata.
Progettati per cucinare ottimamente

le pizze piu fantasiose e raffinati piatti

di gastronomia.

i

il

Horno de gas | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado

l'asoBble neum | [MepenHsis naHe b U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanm, Kopryc n3

Die Gasofen sind aus Edelstahl und
lackiertem Stahlblech hergestellt.

Sie sind wie folgt ausgestatten: Kochflache
in feuerfesten Steine, Innenbeleuchtung,
Steinwolleisolierung.



Le four a gaz est en acier inox et en tole
pré-peinte. Chambre de cuisson en briques
réfractaires. Isolément est en laine

de roche évaporée. Congu pour réussir

les plus belles pizzas fantaisistes ainsi que
des délicats assiettes gastronomiques.

Los hornos de gas estan costruidos en acero
inoxidable y chapa prepintada. En piedras
refractarias. Aislamiento en lana de roca
evaporada. Concebidos para cocinar

de forma optima las pizzas con mas fantasia
y los mas platos de gastronomia.

HALO GAS SERIES

["a30Bble MeYn N3roTOBNEHbI 3
HEPXKABEIOLLIEN W OKPALLEHHOM NMCTOBOW
cTanu. MNoBePXHOCTb BbiNeKaHNs BbloXeHa
OrHeyrnopHLIM KaMHEM. |/|30}'|9lLJ,I/I9! Kamepbl
BOJIOKOHHOV MUHEPasIbHOM BATOMN.
CnpoeKTupoBaHb! 419 ONTUMAaSIbHOrO
NPUroToBJIEHNA CaMbIX NMPUYYONBLIX MALL,
1 CaMbIX N3bICKaHHbIX KYJIMHAPHbIX I/I3,El,eJ'II/II7I.
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TECHNICAL
FEATURES

Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB3 man entweder Methan oder Flussiggas gas
(Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié

(butane or propane)

Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

Caratteristiche

Tecniche

Mpw 3akase ykadaTb TWMN ra3a: MeTaH Uan CXVKEHHbIA HE(TAHON ra3

(6yTaH nnm nponax)

Technischen
Daten

@@
Bg HALO GAS 4
@@

Caractéristiques
Techniques

@ g HALO GAS 6
@@e

Caracteristicas
Técnicas

@ g HALO GAS 9

> Working temperature

> Temperature de travail

TexHH4YecKHe
XapaKTepUCTUKHU

> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio 1 0-450 0-450 0-450
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation =
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230
> Anschluss > [nTanve

2 16,1 21,5 27,0
> Power > Puissance E
> Potenza > Potencia B 55000 73000 92000
> Heizleistung > MoLHOCTb o

E 13800 18500 23200
> Gas consumption > Consommation de gaz ~ K¢/M 1,262 (G 30/31) | 1,696 (G 30/31) [ 2,129 (G 30/31)
> Consumo gas > Consumo de gas m¢/h 1,693 (G 20) 2,275 (G 20) 2,852 (G 20)
> Verbrauch > Pacxop rasa m¥h 1,693 (G 25) 2,275 (G 25) 2,852 (G 25)
> External dimensions > Dim. extérieures w 100,0 100,0 130,5
> Dimensioni esterne > Medidas externas p|§ 106,2 136,2 136,2
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsl H 56,0 56,0 56,0
> Internal dimensions A Bt w 61,0 61,0 91,0

) L > Dim. intérieures ’ ’ ’
z E]'&ig%?&gﬁ:nzn > Medidas internas p| § 60,0 90,0 90,0
9 > BHyTpeHHe pasmepbl H 15,0 15,0 15,0
= chking d‘ﬁ"e"s‘°"s > Dim. emballage w 94,0 1255 122,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje o|§ 103,5 103,5 133,5
> Verpackungsabmessungen > PasMeps! v
Pbl yNaKoskm H 58,0 58,0 58,0
LT e > Poids net
RIS > Peso neto 2 96,0 123,0 156,0
> Nettogewitch oy
> Gross weight > Poids brut
> g‘jjgo'gg’imh > Peso bruto 2 108,0 138,0 175,0
> Bec-6pyTTO
@ oPTIONAL © oPTIONAL
WINDPROOF CHIMNEY CHIMNEY CONNECTION FOR

Camino antivento
Winddichter Kamin
Cheminée antivent
Chimenea antiviento

KamuH ¢ 3awmtoin ot BeTpa noaceeTka

B KOJIOHHY

STACKABLE OVENS

Raccordo per forni a gas da sovrapporre
Kaminanschluss fir Aufsatzgaséfen
Raccord pour fours a gaz a super poser
Empalme para hornos de gas apilables
Mpucnocobnexne anA yCTaHOBKU ra3oBbiX neven




ACCESSORIES FOR
HALO GAS OVENS

I H G4 G6 G9
> A E 1060 1360 1360
e — b .
b B £ 1000 1000 1300
NN
B 170 c G £ 890 1190 1190
[ ] ) [] G 44 G 66 G 99
ALY PP | —
= £
By A £ 1095 1395 1395
— b .
————— h B £ 1000 1000 1300
A | RN LRI P4
I NN 2 AR A [ e
- = G £ 890 1190 1190
&
-— h
Neow n
RO Y Aozt | 400|000 .
B 205 o]
A
< © (=)
Q Q Q
STANDS IN PAINTED IRON » » »
Supporti forni in ferro verniciato @ @ @
Untergestelle aus lackiertem Stahl
Supports pour fours en fer peint
Soportes de hornos en hierro pintado
MofcTaBKka 13 OKPALLEHHOTO Xene3a
> Dimensions > Diménsions 100,0 100,0 130,5
> Dimensioni > Medidas 5 84,5 120,5 120,5
> Abmessungen > Paamepebl 96.0 96.0 96.0
H) H) H)
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto p| 2 33,0 36,0 40,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO H

(&) OPTIONAL

4 castors set / Set di 4 ruote / 4 Rader
Ensemble de 4 roues / Juego de 4 ruedas / Habop 13 4-x konec

*-
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HALO GAS XL SERIES

GAS OVEN

Stainless steel front and painted steel structure

Forno a gas | Facciata in acciaio inox e corpo verniciato
Gasbackéfen | Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

Four a gaz | Fagade en acier inoxydable et corps peint

OKpaLLEHHOM CTanmn

Horno de gas | Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado

l'asoBble neum | [MepenHsis naHe b U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanm, Kopryc n3

Available in five different sizes, Halo

Gas XL ovens not only ensure the utmost
productivity but are also a safe, robust
and risk-free instrument. They are made
in stainless steel and pre-painted sheet
metal with cooking surface in refractory
stones and evaporated rockwool
insulation.

Proposti in cinque differenti formati, i forni
Halo Gas XL non solo consentono la piu
elevata produttivita, ma sono uno strumento
sicuro, solido e privo di rischi. Costruiti

in acciaio inox e in lamiera preverniciata
con piano cottura in pietra refrattaria

e isolamento in lana di roccia evaporata.

Die Halo Gas XL-Ofen werden in funf
verschiedenen GréBen angeboten und
ermdglichen nicht nur héchste Produktivitat,
sondern sind auch ein sicheres, solides
und risikofreies Gerat. Hergestellt aus
rostfreiem Stahl und vorlackiertem Blech mit
feuerfestem Steinkochfeld und Isolierung
aus verdampfter Steinwolle.



Proposés en cinq tailles différentes, les
Halo Gas XL garantissent une productivité
maximale, en plus d’étre un outil sr, solide
et sans risque. Fabriqués en acier inox

et en tdle prévernie avec sol en pierre
réfractaire et isolation en laine de roche
évaporée.

Los hornos Halo Gas XL se presentan en
cinco formatos distintos que ademas de
permitir la mas elevada productividad son

un instrumento seguro, soélido y sin riesgos.

Los hornos Halo Gas XL estan fabricados
en acero inox y en chapa pre barnizada,
con superficie de coccion de piedra
refractaria y aislamiento de lana de roca
evaporada.

HALO GAS XL SERIES (Otfimade]

—_——

B2y

—

CospaHHble B MATb hopmatax, neyn Halo
Gas XL He TOJIbKO rapaHTUpYOT BbICOKYHO
NPON3BOANTENBHOCTb, HO 1 ABASKOTCS
HaOeXHbIM, MPO4YHbIM 1 6e30MacHbIM
VNHCTPYMEHTOM. 13roToBeHHbIe 13
npeaBapuTeNbHO OKPAaLLEHHbIX JTIMCTOB
Hep>KaBetoLLIEN CTasn, OHW OCHaLLIEHbI
BaPOYHOW MOBEPXHOCTBIO M3 XKaPOMPOYHOro
KaMHs! 1 13015LMEN 13 BbICYLLEHHOWM
MUHEPabHOM BaTbI.
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TECHNICAL
FEATURES

Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB3 man entweder Methan oder Flussiggas gas
(Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié

(butane or propane)

Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

Caratteristiche

Tecniche

[Mpu 3akase ykasatb TN rasa: MeTaH Wan CKKEHHbIN He(hTaHOM rasd

(6yTaH nnm nponax)

Technischen
Daten

@@
a @ HALO GAS XL 3L
@@

Caractéristiques
Techniques

a @ HALO GAS XL 4
@@

Caracteristicas
Técnicas

@ @ HALO GAS XL 6

> Working temperature

> Temperature de travail

TexHH4YecKHe
XapaKTepUCTUKHU

> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio i 0-450 0-450 0-450
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation =
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230
> Anschluss > [nTanve

g 16,0 18,0 23,0
> Power * > Puissance E
> Potenza > Potencia 2 55000 61000 78000
> Heizleistung > MoLHOCTb o

E 13800 15500 19800
> Gas consumption * > Consommation de gaz ~ K¢/M 1,209 (G 30/31) | 1,432 (G 30/31) | 1,933 (G 30/31)
> Consumo gas > Consumo de gas m¢/h 1,659 (G 20) 1,954 (G 20) 2,725 (G 20)
> Verbrauch > Pacxop rasa mh 1,780 (G 25) | 2,491(G25) | 3,149 (G 25)
> External dimensions > Dim. extérieures w 147,0 111,0 111,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p|§ 87,0 118,0 154,0
> AuBenabmessungen > BHelwHue rab. pa3mepsl H 47,0 54,0 54,0
> Internal dimensions > Dl A EEEs w 108,0 72,0 72,0
z a’&ig%ﬂéégfénzn > Medidas internas p| § 41,0 72,0 108.,0

9 > BHyTpeHHVe pasmepbl H 15,0 15,0 15,0
= chking d‘ﬁ"e"s‘°"s > Dim. emballage w 159,0 15,0 18,0
o o ssungen > Medidas del embalaje o|§ 75,0 115,0 142,0
> Pa3mepsbl ynakoBku H 58,0 61,0 61,0
= get Wei?tht > Poids net
> [eso netto > Peso neto 2 89,0 113,0 145,0
> Nettogewitch oy
=z (ParossT Wc?ight > Poids brut
i B?jgog(rev‘?itch > Peso bruto 2 100,0 127,0 162,0
> Bec-6pyTTO
* Data subject to possible changes | Dati soggetti a possibili modifiche
| Daten vorbehaltlich moglicher Anderungen | Données soumises a
d'éventuelles modifications | Datos sujetos a posibles modificaciones |
[aHHble MOryT ObITb N3MEHeHb!
@ OPTIONAL © OPTIONAL [ .ﬁ
WINDPROOF CHIMNEY CHIMNEY CONNECTION FOR i

Camino antivento
Winddichter Kamin
Cheminée antivent
Chimenea antiviento

KamuH ¢ 3awmtoin ot BeTpa noaceeTka

B KOJIOHHY

STACKABLE OVENS

Raccordo per forni a gas da sovrapporre
Kaminanschluss fir Aufsatzgaséfen
Raccord pour fours a gaz a super poser
Empalme para hornos de gas apilables
Mpucnocobnexne anA yCTaHOBKU ra3oBbiX neven
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Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB man entweder Methan oder Flussiggas gas
(Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié

(butane or propane)

Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

[Mpn 3akase ykadaTb TWM ra3a: MeTaH Wan CXXKVPKEHHbIA HE(DTAHON ra3

(6yTaH nnm nponax)

@@
8 @ HALO GAS XL 6L
@@

HALO GAS XL SERIES

i

@ @ HALO GAS XL 9

> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Power *
> Potenza
> Heizleistung

> Gas consumption *
> Consumo gas
> Verbrauch

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> Internal dimensions
> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Pabouas Temnepartypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Puissance
> Potencia
> MOLLHOCTb

> Consommation de gaz
> Consumo de gas
> Pacxop raza

> Dim. extérieures
> Medidas externas
> BHelwHue rab. pa3mepsb!

> Dim. intérieures
> Medidas internas
> BHyTpeHH1e pasmepsbl

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> PaaMepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

Kg/h
m%h
m%h

o I o =

I U =

ol  0-450 0 - 450
s 230 230
S 23,0 31,0
2 78000 106000
E 19800 26700
1,033 (G 30/31) | 2,532 (G 30/31)
2725(G20) | 3,255 (G 20)
3.149 (G 25) | 4,136 (G 25)
147.0 147.0
£ 118,0 154.0
54.0 54.0
108,0 108,0
£ 72,0 108,0
15,0 15,0
154.0 158.0
£ 114.0 142.0
61.0 61.0
2 150,0 1840
2 165.0 206.0

* Data subject to possible changes | Dati soggetti a possibili modifiche

| Daten vorbehaltlich méglicher Anderungen | Données soumises a
d'éventuelles modifications | Datos sujetos a posibles modificaciones |

JaHHble MOryT ObITb N3MEHeHb!
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHe
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKHU

170 C
A
GXL 3L GXL 4 GXL 6 GXL 6L GXL 9
A E 870 1180 1540 1180 1540
B E 1470 1110 1110 1470 1470
C E 700 1010 1370 1010 1370
205 C
A

GXL 33L GXL 44 GXL 66 GXL 66L GXL 99

A E 905 1215 1575 1215 1575
B E 1470 1110 1110 1470 1470

C E 400 1010 1370 1010 1370




ACCESSORIES FOR (@) imade

HALO GAS XL OVENS

ol -
[32) < © © (=]
- - - - -
> » > > P
Qo Q Q Qo Q
STANDS IN PAINTED IRON » » » » X
Supporti forni in ferro verniciato @ @ @ @ @
Untergestelle aus lackiertem Stahl
Supports pour fours en fer peint
Soportes de hornos en hierro pintado
MoacTaBka 13 OKpaLLEHHOrO Xesesa
> Dimensions > Diménsions 147,0 110,0 110,0 147,0 147,0
> Dimensioni > Medidas g 96,5 96,5 132,0 65,0 132,0
> Abmessungen > Paamepsl 96,0 96,0 96,0 96,0 96,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto p| 2 39,0 33,0 39,0 31,0 45,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO H
(@) OPTIONAL *'
4 castors set / Set di 4 ruote / 4 Rader

Ensemble de 4 roues / Juego de 4 ruedas / Habop v3 4-x konec
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CONVEYOR OVENS
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CONVEYOR OVENS SERIES

CONVEYOR OVENS LINE

Completely manufactured in stainless steel

Linea forni tunnel C | Costruito interamente in acciaio inox
Linie fur 6fen Tunnel C | Vollstandig aus Edelstahl hergesteltt
Ligne fours Tunnel C | Entierement construit en acier inox

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.

inoxidable

La linea di forni tunnel in acciaio inox

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

Linea de hornos Tanel C | Construido completamente en acero

JInHunAa neuen tunnel C | MONHOCTLIO U3rOTOBIEHA 13 HEPXKaBEIOLLEN CTan

Unsere Tunnelofen-Serie aus

Edelstahl eignet sich fur verschiedene
Garanforderungen (Brot, Pizza, Gemu
se, gastronomische Zubereitungen).
Das Férderband garantiert eine hdhere
Produktivitat. Die Glastur ermdglicht die
Kontrolle des Kochen Prozesses, ohne
den OfentUr zu 6ffnen. Die Qualitat der
Komponenten und die Einhaltung

der geltenden Vorschriften ermdglichen
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 sre a 100%.

La linea de hornos tunel fabricados en
acero inoxidable se adapta a distintas
necesidades de coccioén (pan, pizza,
verduras, preparaciones gastronomicas).
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 instalacion sea
100% segura.

CONVEYOR OVENS SERIES

JINHWS TYHHEbHBIX MEeYein N3 Hep)KaBetoLLIEN
CTanM NoAXOoOUT AN1S MPUrOTOBIEHNS
cambix pa3HoobpasHbix 61104, (xeba,
NULLBI, OBOLLIEN, rAaCTPOHOMUYECKMX 651100).
JIeHTO4HbI TPaHCMOPTEP rapaHTUPyeT
B0bLLYIO MPOV3BOANTENBHOCTb, Hnarogaps
CTEK/IIHHOW ABEepUEe MeYn, MOXXHO
KOHTPOJIMPOBATH MPOLIECC MPUrOTOBMEHNS,
He OTKpbIBas e€. Ka4yecTBO KOMMOHEHTOB

1 cobofeHve TpeboBaHMN OENCTBYHOLLIAX
HopmMaTnBoB rapaHTypytoT 100%
3KCMyaTaUmMoHHyto 6e30MacHOCTb.

71



72

ELECTRICAL DIGITAL CONTROL PANEL

Pannello di controllo elettrico digitale

Elektrische digitale Bedientafel

Panneau de contréle numérique électrique
Panel de control digital eléctrico

Lincposan anekTpuyeckanA naHeb ynpaBneHna

THE CONVEYOR OVENS ARE STACKABLE

| forni Tunnel sono sovrapponibili

Die Tunnel 6fen kénnen Ubereinander gestellt werden

Les fours Tunnel sont superposables
Los hornos Tunnel pueden ser superpuestos
[Meun Tunnel HaknagpiBaOTCA APYr Ha Apyra

F

i*'

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

L'utilizzo del pannello di controllo & semplice e
intuitivo; consente di programmare l'orario di
accensione e spegnimento, la velocita del nastro
e la temperatura del cielo e della platea.

Einfache und intuitive Benutzung der Bedientafel,
mit der die Uhrzeit fir die Ein- und Ausschaltung,
die Geschwindigkeit des Férderbands und die
Temperatur von Decke und Boden programmiert
werden kdénnen.

L'utilisation du panneau de contréle est simple
et intuitive; il permet de programmer I'heure
d’allumage et d’extinction, la vitesse de la bande
transporteuse et la température du plafond et de
la sole.

El uso del panel de control es simple e intuitivo;
permite programar el horario de encendido y
apagado, la velocidad de la cinta y la temperatura
del techo y de la solera.

MaHenb ynpaBneHnA NpocTa B UCMOMb30BaHWN,
WHTYUTUBHA; NO3BONAET NPOrpamMmmmpoBaTb
pacnucaHue BKIOYEHUA 1 BbIK/IOYEHNA,
CKOPOCTb ABWXXEHUA TpaHcrnopTepa n
TemnepaTypy CBOAA U AHa.

This allows to double or triple productivity or
to make simultaneously alternative dishes wi-
thout expanding the area intended for cooking.

Questo consente di raddoppiare o triplicare la
produttivita o di realizzare contemporaneamente
preparati alternativi senza ampliare la superficie
destinata alla cottura.

Dadurch kénnen die Produktivitat verdoppelt
bzw. verdreifacht oder gleichzeitig andere
Zubereitungen realisiert werden, ohne die
Backflache vergréBern zu missen.

Cela permet de doubler ou tripler la productivité
ou de réaliser simultanément des préparations
alternatives sans augmenter la surface destinée
a la cuisson.

Esto permite doblar o triplicar la productividad
o realizar a la vez preparados alternativos sin
ampliar la superficie destinada a la coccion.

370 No3BONAET YABOUTb UM YTPOUTL
NPOV3BOANTENBHOCTb UMM OLHOBPEMEHHO
roToBWTb pasHble 6oaa, He paclumpan
NPOCTPaHCTBA, OTBEAEHHOrO NOA, FOTOBKY.



COMPLETELY MANUFACTURED IN
STAINLESS STEEL

Costruito interamente in acciaio inox
Vollsténdig aus edelstahl hergesteltt
Entiérement construit en acier inox

Construido completamente en acero inoxidable

MonHOCTbIO U3roToBNEHA U3
Hep>KaBseroLLen ctanu

01 Stainless steel conveyor belt
Nastro trasportatore in acciaio inox
Forderband aus edelstahl

Bande transporteuse en acier inox

Cinta transportadora de acero inoxidable

TpaHcnopTep 13 HepXkaBsetoLLeli cTanm

02 Door for cooking inspection
Porta per ispezione cottura

Tar fur die kontrolle des backvorgangs
Porte pour le contréle de la cuisson
Puerta Para Inspeccion De La Cocién

Aeepua [na KoHTpona FoToBKM

CONVEYOR OVENS SERIES

P
\94)

03 Easy access for a careful cleaning
of the interior of the oven

Accesso agevole per un’accurata pulizia
dell’interno

Leichter Zugriff fir eine griindliche Reinigung des
Innenbereichs

Accés facile pour un nettoyage interne en
profondeur

Facil acceso para una cuidadosa limpieza
del interior

YAo6HbIN AOCTYN ANA TWaTenbHOW YyOopKM
BHYTPU

04 Stand in stainless steel.
Supporto in acciaio inox.
Untergestelle aus edelstahl.

Support en acier inox.

Soporte de acero inoxidable.
MopcTaska 13 HepXaBsetoLLelt cTanm.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHUe
ELECTRIC FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTePUCTUKH
TUNNEL
SERIES
Sl ) W
S S n (=3
= n © 0
b - — —
) &) &) &)
- - - -
| [ | |
| Z Z Z Z
4 8- z z z z
=] =] =] =
= = = =
Special voltages available on request
Voltaggi speciali su richiesta
Sonderanschlussgen sind auf Anfrage verfugbar @ @ @ @
Voltages spéciales sur demande
Bajo pedido voltajes especiales
CneupanbHoe HamnpskeHre No UHAVBMOYaIbHOMY 3arpocy
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio § 0-350 0-350 0-350 0-350
> Arbeitstemperatur > Pabodast Temneparypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [nTanve
z 7.8 14,2 18,4 24,4
> Power > Puissance =
> Potenza > Potencia 2 26500 48500 63000 83000
> Heizleistung > MouHocTb =
-
g 6700 12200 15800 21000
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé g
> Assorbimento monofase > Absorcién electrica monofésica | =
> Einphasiger Stromentnahme > DNEeKTPUHECKOE NOMIOLLEHE A 33,9 61,7 75,7 106,1
opfHol dhasbl E
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcion electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > DeKTPUYECKOe NOroLLeHe 5 1.3 20,6 25,2 35,4
ofHoM haski £
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo = 1500X2 2800X2 3600X2 6000X2
> Oben Heizelementeleistung > MoLUHOCTb BEPXHMX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera 2 2200X2 4100X2 5400X2 6000X2
> Unten Heizelementeleistung > MOLLHOCTb HKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures w 142,5 186,0 207,0 225,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 98,5 121,0 132,0 156,0
> AuBenabmessungen > BHelUHVe rab. pa3mepsl 450 50.0 56.0 60.0
> External dimensions with stand > Dim. Extérieures avec support w 1425 186,0 207,0 225,0
> Dimens. esterne con supporto > Medidas externas con soporte £ 985 1210 1320 156.0
> AuBenabmessungen mit > BHeluHve rabapuTbl ¢ © ’ ’ ’ ’
Untergestell MOACTaBKOW H 108,0 103,0 109,0 113,0
> Internal dimensions > Dim. intérieures iy 40,0 50,0 65,0 80,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p| § 54,0 75,0 100,0 110,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHHWe pasmeps! H 10,0 10,0 10,0 10,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 147.5 203,5 226,5 2515
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 111,5 143,5 148,5 183,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 73.0 790 855 915
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 101,0 255,0 284,0 411,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 163,0 318,0 367,0 480,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO




GAS

TUNNEL
SERIES
72] 72] 72 72)
< < < <
(&) &) &) &)
S (=] n (=}
Sl o © ®
S) @) &) &)
-] - - -
o) | | |
Z Z Z Z
Z Z Z Z
= =] = =
= = = =
PATENT PENDING MODEL
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio 14 0-350 0-350 0-350 0-350
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temneparypa
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230 230
> Anschluss > [uTaHne
2 10,4 20,1 22,6 22,6
> Power > Puissance E
> Potenza > Potencia 2 35500 68500 77000 77000
> Heizleistung > MoLHOCTb <
3 8900 17300 19400 19400
> External dimensions > Dim. extérieures w 142,5 186,0 207,0 225,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 101,5 120,0 137,5 156,0
> AuBenabmessungen > BHelUHVe rab. pasmepsbl H 450 50,0 56,0 60,0
> External dimensions with stand > Dim. Extérieures avec support 1425 186,0 207,0 225,0
> Dimens. esterne con supporto > Medidas externas con soporte £
> AuBenabmessungen mit > BHeluHvie rabapwbl ¢ bl e 101,0 120,0 137,5 156,0
Untergestell MOACTaBKOM H 108,0 103,0 109,0 113,0
> Internal dimensions > Dim. intérieures Y 40,0 50,0 65,0 80,0
> Dimensioni interne > Medidas internas p| § 54,0 75,0 100,0 110,0
> Innenabmessungen > BHyTpeHH1e pasmepsbl H 10,0 10,0 10,0 10,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 147.5 203,5 226,5 2515
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 111,5 143,5 148,5 183,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepbl ynakoBkm H 73,0 79,0 85,5 91,5
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 140,0 275,0 304,0 421,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 190,0 338,0 387,0 500,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHUe
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTePHUCTHKH
(=} S n S
S mn ©o 0
| - ~ ~
3 3 3 2
PRODUCTIVITY
Produttivita
Produktivitat
Productivité
Productividad
Npon3BOAUTENBHOCTD
(%]
43 86 137 206
> Number of pizzas/hour 26 43 103 120
> Numero pizze/ora
> Pizzen pro Stunde
> Numéro des pizzas/heure
> Numero de pizzas/hora
> MLl B Yac . 23 29 51 86
0 26 40 57

Depending on the oven model the number of pizzas/hour is
calculated through the table. Pizzas quantities are calculated with
a cooking time of 3:30, at 320°C of temperature and with a fresh
pizza, not frozen.

A seconda del modello del forno il numero di pizze/ora & calcolato
mediante la tabella. Le quantita di pizze sono calcolate con un tempo
di cottura di 3:30, alla temperatura di 320°C e con una preparazione
da zero, non con prodotti surgelati.

Die Produktivitat Pizzen / Stunde wird anhand der Tabelle berechnet.
Die Produktivitat pro Stunde wird mit den folgenden Parametern

berechnet: Kochzeit von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C, frischer Teig

(nicht tiefgekuhlt).

Selon le model du four le numéro des pizzas/heure est calculé a
travers la table. Les quantitées des pizzas sont calculéees avec un
temps de cuisson de 3:30, a la témpérature de 320°C et avec une
pizza fraiche, pas surgelée.

Dependiendo del modelo del horno el numero de pizzas/hora es
calculado a través de la mesa. Las cantidades de pizzas se calculan
con un tiempo de coccion de 3:30, a la temperatura de 320°C y con
una pizza fresca, no congelada.

B 3aBMCKMOCTI OT MOZEM NEeYM NPOV3BOANTENBHOCTL NULILLI / Hac

paccunTbIBaeTcA no Tabnuue. Bpems npurotosneHns 3:30 MUHYTbI,
Temnepatypa 320°C, cBexee TECTO (He 3aMOPOXKEHHOE).
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ACCESSORIES FOR
TUNNEL OVENS

= (=] n (=]
Sl & © ®
Q Q Q 8]
STAINLESS STEEL STAND » » » L
Supporto inox
Edelstahl-Untergestell
Support inox
Soporte inox
MopacTaska 13 HepyKaBetoLLie
> Dimensions > Diménsions w 60,0 85,0 110,0 120,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 86,5 104,0 120,0 144,0
> Abmessungen > Paamepsbl H 63,5 53,0 53,0 53,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 24.0 30,0 33,0 36,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
S S n S
Sl & © ®
O Q 8] Q
/M /M /M -]
STAINLESS STEEL STAND » n n n
Supporto inox
Edelstahl-Untergestell
Support inox
Soporte inox
[NoacTaBka 13 Hep>kaBetoLLEen
> Dimensions > Diménsions w 60,0 85,0 110,0 120,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 86,5 104,0 120,0 144,0
> Abmessungen > Paamepsbl H 30,0 27,0 27,0 27,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 14,0 23,0 26,0 29,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
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ROLLING MACHINES
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SIGMA SERIES

ROLLING MACHINES

Dilaminatrici
Ausrollmaschinen

Faconneuses

Laminadoras

TecTopackaTo4yHaA MaluHa

TOUCH AND GO, unique of its kind, this
rolling machine is equipped with sensors
for the automatic start. It is Patented
Designed by Ottimade Solutions. Touch
sensitive, this equipment switches on
automatically when the operator puts
the dough onto the slope. It automatically
feels the dough weight and the rollers
start running. The working time can be
set from 10 to 35 seconds just by pushing
the button “TIME SET”, in this way the
equipment stops itself at the end of the
set time. Thanks to this innovative device
you can save energy, working time for
the operator and reduce the wear of
mechanical components. On all the rolling
machines the thickness between the
rollers is adjustable from 0 to 5Smm.

TOUCH AND GO unica nel suo genere
brevettata e ideata da Ottimade Solutions e
una dilaminatrice ad avviamento automatico
con sensori. E sufficiente avvicinare una
pallina di pasta allo scivolo superiore e
grazie a dei sensori i rulli si avvieranno
automaticamente e la dilaminatrice iniziera
a funzionare. E possibile impostare il tempo
di lavoro da 10 a 35 secondi con il tasto
“TIME SET”, e la macchina si fermera
automaticamente al termine del tempo
precedentemente impostato.

Grazie a questo metodo innovativo

€ possibile risparmiare energia elettrica,
tempo di lavoro per I'operatore e ridurre
I'usura dei componenti meccanici.

Su tutte le dilaminatrici lo spessore

tra i rulli & regolabile da 0 a 5mm.

TOUCH AND GO einzigartig, patetiert und
von Ottimade Solutions I6sung konzipiert,
ist eine Ausrollmaschinen autostart sensor.
Man braucht nur eine Kugel teig auf die
oberste Rutsche drauf tun und dank

an ein paar Sensoren die Rullen gehen
automatisch an und die Ausrollmaschinen
funktioniert von alleine man kann auch
eine Arbeit Zeit eingeben von 10 bis 35
Seklnden, wenn sie time set driken,

und die Machine halt automatisch aus am
ende von der Arbeit Zeit dank an diese
innovative praktil, kann man elektrizitat
Energie sparen, arbeitzeit fir den Arbeiter
und die reduzierung vom VerschleiB

der mechaniker Komponente.

In allen Ausrolimaschinen Dicke mit den
Rollen regelbar ist 0-5mm.



Touch and go

TOUCH AND GO brevetée, par
conséquence unique, congue par
Ottimade Solutions, est une laminoir
équipée de capteurs qui se met en marche
automatiguement. Apportez une petite
boule de pate dans la partie supérieure

du talus et grace a des capteurs les
rouleaux se lanceront automatiquement.
Vous pouvez définir le temps de travail avec
le bouton “TIME SET” de 10 a 35 seconds.
La machine s'arrétera & la fin des secondes
précédemment programmées.

Grace a cette méthode vous pouvez
économiser I'énergie électrique, temps

de travail pour I'opérateur, réduire l'usure
des composants mécaniques.

Sur toutes les fagonneuses I'épaisseur
entre les rouleaux est réglable de 0 a 5mm.

Exclusive Touch and Go system (Patented)
Esclusivo sistema Touch and Go (Brevettato)
Exklusives Touch and Go System (Patientest)
Exclusif systeme Touch and Go (Breveté)
Exclusivo sistema Touch and Go (Patentado)
OkeknoaneHas cuctema Touch and Go (3anateHToBaHHast)

TOUCH AND GO, unica en su género,
disefiada y patentada por Ottimade Solutions,
es una laminadora de arrangue automatico
con sensores. Con solo acercar un bollo

de masa a la rampa superior, gracias a una
serie de sensores, los rodillos se pondran

en marcha automaticamente y la laminadora
comenzara a funcionar. El tiempo

de funcionamiento se puede ajustar entre
10y 35 segundos con la tecla “TIME SET”,
y la méaquina se detendra automaticamente
al finalizar del tiempo definido.

Gracias a este método innovador se ahorra
energia eléctrica y tiempo de trabajo del
operador, ademas de reducirse el desgaste
de los componentes mecanicos.

Sobre todas las laminadoras el grosor entre
los rodillos es regulable desde 0 hacia 5mm.

SIGMA SERIES

TOUCH AND GO 370 eauHCTBEHHast B CBOEM
pone aBTomMaTndeckas TeCTopackaTovHas
MallnHa ¢ Jatynkamu, 3anaTeHToBaHHas

1 n3obpeTeHHas komnanve Ottimade
Solutions. [JoctaTouHo npubnanTb Lapnk
TecTa K BepXHel YacTu ckaTa: bnarogaps
creuviasibHbIM JaTyvKaM Basiku 3amnycTaTcs
ABTOMATNYECKM N TECTOPACKATOYHASA
MallnHa Ha4dHeT paboTaTs. [py noMoLLm
kHorku “TIME SET” (HacTpolika BpemeHu)
MOXXHO YCTaHOBUTb BpeMs paboTbl oT 10

0o 35 cekyHa, 1 MallnHa aBToMaTU4ecKun
OCTaHOBUTCS MO OKOHYaHWKO YCTaHOBIEHHOMO
BpEMEHW. DTOT HOBbIN MeToA faeT
BO3MOXXHOCTb YBEIMYUTb IKOHOMUIO
3/1EKTPOIHEPI N, YMEHBLUNTbL BPEMSA
paboTbl onepaTopa U U3HOC MEXaHNYeCKNX
KOMMOHEHTOB. Bo BCex TecTopackaTouHbIX
MalLLMHaX MOXHO peryMpoBaTh TOMLLMHY
katokamu 0-5 Mm.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHUYeCKHe
FEATURES Tecniche Daten Techniques ‘ Técnicas ‘ XapaKTepUCTUKHU
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Special voltage 110V 60Hz available @ @ . @ @ . @ @ . @ @ .
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz @
Verfuigbar Sonderspannung 110V 60Hz . . .
Disponible voltage spécial 110V 60Hz @ @ @
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BosmoxkHoe cneupansHoe HanpsbkeHre 110V 60Hz
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa G 80 -210 210 - 700 220 - 900 220 - 900
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Pizza diameter > Diametre pizza
> Diametro pizza > Didmetro de la pizza § 14 - 30 26 - 40 26 - 40 26 - 45
> Pizza Durchmesser > [rameTp nuuup!
> Power supply > Alimentation . 230 230 230 230
> Alimentazione > Alimentacion [
2 Ancohluss > Moo *| 1ph50/60Hz | 1ph50/60Hz | 1ph50/60Hz | 1 ph 50/60Hz
> Power > Puissance E 0.25 0.25 0.25 025
> Potenza > Potencia : ’ ’ ’ ’
> Heizleistung > MoLHOCTb = 0,33 0,33 0,33 0,33
> Machine sizes > Dimensions machine w 47,5 58,5 58,5 66,5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p|§ 37,5 43,5 43,5 43,5
> Maschine Abmessungen > Pa3mepbl MaLLHb! H 66,0 79,0 71,5 71,5
> Packing dimensions > Dim. emballage w 74,0 88,0 88,0 84,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 52,0 63,0 63,0 71,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepsbl ynakosku H 490 520 520 555
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 28,0 37,0 38,0 41,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 35,0 39,0 450 49,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO







OMEGA SERIES

ROLLING MACHINES

Single roller and electric foot pedal

Dilaminatrici | Mono rullo e pedale elettrico Laminadoras | Mono rodillo y pedal eléctrico
Ausrollmaschinen | Mono Rollen und elektrischem FuBpedal TecTopackaTo4yHaA malmHa | C 04HVUM BanMKOM 1 3NEKTPUHECKON Nefansto

Faconneuses | Mono rouleau et pédale électrique

The Rolling machine enables to save La Dilaminatrice da grande economia
time in working process and does not di tempo e soprattutto non & necessario
need specialised operators. It has been personale specializzato. E stata ideata
designed to quickly shape the dough for e realizzata per risolvere i problemi
pizza, bread, cakes, little pies, etc. It works  di formatura di dischi per la preparazione
without warming the dough keeping its di pizze, pane, focacce, tortine, ecc.
characteristics unaltered. La macchina lavora a freddo e non altera

le caratteristiche della pasta.
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Die Ausrolimaschine 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.



OMEGA SERIES (Oltimade]

La Fagonneuse est une machine qui a La Laminadora reporta un gran ahorro TecTopackaTo4Has MallHa No3BoJIAeT
été congue et réalisée pour résoudre les de tiempo y sobre todo permite prescindir COKOHOMMTb BPEMS! 11 HE HY>KAAeTCs B
problémes d’étalement de la pate a pizzas, de personal especializado. Esta disefiada crneLyanmnanposaHHomM nepconHane. OxHa

pain, patissérie, etc. Assure une importante
économie de temps et surtout aucun
personnel spécialisé n’est necessaire.

La machine travaille a froid et n’altére pas
les caractéristiques de la pate.

para resolver los problemas de formacién Obina M306peTeHa 1 13roToB/eHa AN
de discos de masa para la preparacion ¢pOPMOBEHVS KDYTIIbIX TEGTOBLIX OCHOB

. ) ) o S MPUrOTOBAEHNS NMLILLI, Xneba,
de pizzas, focacias, tortitas, etc. La maquina A7 NP M Hi
funci i ttora | toristi dhokayun, kopxken 1 T.4. MawvHa paboTtaeTt
unciona en frio y no altera las caracteristicas C OXN@KIGHVIEM, HE HATPEBAs TECTO U He
de la masa. VIBMEHSISl €10 XapaKTEPUCTUIK.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas
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Special voltage 110V 60Hz available @ @ @ @ @ . @ @ @
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz . @ .
Verfugbar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BosmoxkHoe cneupansHoe HanpsbkeHre 110V 60Hz
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa ) 80 -210 210 - 700 80-210
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Pizza diametre > Diametre pizza
> Diametro pizza > Didmetro de la pizza § 14 - 30 26 - 45 14 -30
> Pizza Durchmesser > [rameTp nuuup!
> Power supply > Alimentation - 230 230 230
> Alimentazione > Alimentacion S
> Anschluss > MuTanve “| 1ph50/60Hz | 1ph50/60Hz | 1 ph 50/60Hz
> Power > Puissance E 0.25 0.25 0.25
> Potenza > Potencia ' ’ ’ ’
> Heizleistung > MoLHOCTb £ 0,33 0,33 0,33
> Machine sizes > Dimensions machine W 48,0 65,0 65,0
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p|§ 33,5 34,5 32,0
> Maschine Abmessungen > Pa3mepbl MaLLHb! H 43,0 43,0 41,0
> Packing dimensions > Dim. emballage 75,5 75,5 75,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 40,5 40,5 40,5
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepsbl ynakosku H 525 525 525
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 18,0 27,0 22,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 22,0 31,0 26,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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MIXERS
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ELAS - ELAS TRIFASE \ ASTRA - ASTRA TRIFASE SERIES

SPIRAL MIXER

Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

Impastatrici a spirale | Testa e vasca fissa / Testa ribaltabile e vasca estraibile
Spiral - Teigknetmaschinen | Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und

herausnehmbarer Wanne

Pétrins a spirale | Téte et cuve fixe / Téte basculante et cuve extractible

extraible

Amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija / Cabeza abatible y artesa

MalumHa TecToMecUnbHanA | PUKC1POBaHHas TPaBepca 1 HeCheMHast aexa /

NoAbeMHas Tpasepca 1 ChemMHas aexa

The spiral mixer is the ideal equipment
for pizzerias, bakeries and families. The
particular shape of the spiral allows
obtaining a perfectly mixed dough in
few minutes. The bowl, the spiral, the
central column and the protection grid
are made of stainless steel. The gearbox
is particulary silent as it is made of oil
bath gearmotor. All the equipment are
equipped with dough-breaker. The mixers
can be equipped with a single- phase
motor or a three phases one. On request,
two speeds are available on three-phases
motors. Special voltages are available

on request as well.

L’impastatrice a spirale e la macchina
ideale per pizzerie, panetterie e famiglie.
La forma particolare della spirale consente
di ottenere impasti perfettamente
amalgamati in pochi minuti. La vasca, la
spirale, il piantone centrale e la griglia di
protezione sono in acciaio inox. Il sistema
di trasmissione & particolarmente silenzioso
in quanto e realizzato con motoriduttore a
bagno d'olio. Tutte le macchine hanno in
dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici
possono essere dotate di: motore
monofase, motore trifase. Su richiesta:
motore trifase a 2 velocita, motore con
voltaggi speciali.

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale
Maschine flr Pizzeria, B&ckerei und fur
die Famile. Die besondere Form der
Spirale erlaubt ein perfekter Teig in einigen
minuten. Die Wanne, die zentrale Stange,
das Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl.
Der Antrieb ist besonders lautlos, denn

sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe.
Alle Machinen haben den Teigbrecher.
Die Spiralteigknetmaschinen konnen

mit folgendem ausgerustet sein:
einphasiger Motor, dreiphsiger Motor.

Auf Anfrage: dreiphasiger Motor mit zwei
Geschwindigkeiten, Motor mit besonderen
Spannungen.



ELAS-ELAS TRIFASE / ASTRA-ASTRA TRIFASE SERIES

La pétrin a spirale est la machine idéale pour
pizzerias, boulangeries et familles. La forme
particuliere de la spirale permet d’avoir

un pétrissage parfaitement amalgamé en peu
de minutes. La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de protection sont en
acier inox. Le systeme de trasmission est
particulierement silencieux, car il est réalisé
avec motoréducteur a bain d’huile. Toutes les
machines sont equipées de coupepate. Les
pétrins peuvent étre équipées par:

moteur monophasé, moteur triphasé. Sur
demande: moteur triphasé avec 2 vitesses,
moteur avec voltage spéciale.

La amasadora a espiral es la maquina ideal
para pizzerias, panaderias y familias. La
particular forma de la espiral permite obtener
masas perfectamente amalgamadas en
pocos minutos. La artesa, la espiral,

la columna central y la rejilla de proteccion
son en acero inoxidable. El sistema de
transmision es especialmente silencioso,

al estar realizado con un motorreductor al
bafo de aceite. Todas las maquinas incluyen
cortapastas de serie. Las amasadoras
pueden estar equipadas con: motor
monofasico, motor trifasico. Bajo pedido:
motor trifasico con 2 velocidades, motor
con voltajes especiales.

CnnpanbHas TeCTOMeCUIbHas MalUnHbI -
3TO MAeasIbHOE PELLEHNE AN NMALILEPUI,
xiebonexkapeH, a Takxe 419 MCnosib30BaHst
B AoMallHMX ycrnoBusx. Cnvpanb 0cobom
hOpMbI A2ET BO3MOXHOCTb 38 HECKObKO
MWHYT MOJTyYnTb COBEPLLEHHO OOHOPOAHOE
TecTo. [dexa, cnnpasb, LeHTpasibHas CTonka
1 3aLLMTHas peLLeTKa U3roTOBMEHbI N3
Hep>xasetoLLel ctann. Cuctema nepenaqm
npakTn4eckn GecluymHasa bnarogaps
1ICNOJIb30BAHNIO PEAYKTOPHOrO ABMraTens

C MacnsgHom BaHHoM. Bce malumHbl
OOMOSTHUTENBHO 060PYA0BaHbI HACaAKOM
0515 B36vBaHNs TecTa. Ha TecToMecunbHbIX
MalLLHaX MOXET OblTb YCTAHOBJIEH: -
oaHoda3HbI aBUraTesb - TpexhasHbii
oBuratens. 10 3akasy: - TpexdasHblin
aBuraTesib C 2 CKOPOCTSIMU - ABUraTesib Co
cneunabHbIM HaNPSKEHNEM.
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SPIRAL MIXER L — —
Fixed head and bowl A . .
T T ] ]
Impastatrici a spirale | Testa e vasca fissa
Spiral - Teigknetmaschinen | Festen Kopf und Wanne 2 8
Pétrins a spirale | Téte et cuve fixe l'-cg F-Im-'l
Amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija ﬁ &
MawmHa TecToMmecunbHas | hrKCMpPOoBaHHAS TPaBePCa 1 HECheMHas Aexa o " E o E
n - il N
%2} %2} wnwv wnwv
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Special motors at 60Hz available on request . )
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz ELAS
Disponible moteur avec fréquence 60Hz TRIFASE
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxkHbI auratens ¢ yactatom 60y,
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 50 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec TecTa
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad I 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTto / 4ac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [NvameTp gexun
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [nTaHve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) £ 0,50 0.50 100 100
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) z - - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MowyHocTb (CkopocTb 2) e _ _ 1.00 150
> Equipment dimensions > Dimensions machine w 28,0 29,0 38,5 38,5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maguina p| § 59,0 59,0 67,0 67,0
Maschine Ab P
> Maschine Abmessungen > Paamepbl MalLLHbI H 58,0 58,0 72,5 72,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 39,0 39,0 45,0 44,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 65,0 65,0 76,0 76,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku H 70.0 70.0 800 800
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 37,5 40,0 59,0 62,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 45,0 475 67,0 70,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ELAS Monofase | Single phase | Einphasiger | Monophasé | Monoféasica | OgHodasHbli

ELAS TRIFASE

Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifésica | TpexdaaHbin



ELAS-ELAS TRIFASE SERIES
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Available special engine 60Hz . q‘p\u . 6\“ . l‘b\u
Disponibile motore con frequenza 60Hz C/ C/ C/
Verfuigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz ELAS ELAS ELAS
Disponible moteur avec fréquence 60Hz TRIFASE TRIFASE TRIFASE
Disponible motor con frecuencia 60Hz —_— —_— —
BoamoxkHbI auratenib ¢ YactaTon 60ry,
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad = 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 88,0 112,0 128,0 1440
> Teig / Stunde > TecTto / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa g 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [OvameTp gexun
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230/400 230/400 230/400 400
> Leistung > [nTtaHve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £ 1,50 1,50 2,00 2,50
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) S 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 -2,20 1,60-2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MoluHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2,30 2,00 2.00 - 3,00
> Equipment dimensions > Dimensions machine w 43,5 48,0 48!0 53!5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 75,0 82,0 80,5 96,0
i P
> Maschine Abmessungen > Pasmepb! MaLLMHb! H 81,0 85,0 85,0 91,5
> Packing dimensions > Dim. emballage w 49,5 55,0 55,0 61,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 77,5 84,0 84,0 103,5
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku H 86.0 900 900 970
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 82,0 92,0 98,0 148,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 91,0 103,0 109,0 180,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

ELAS Monofase | Single phase | Einphasiger | Monophasé | Monofésica | OgHodasHblin

ELAS TRIFASE

Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifésica | TpexdaaHbin
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SPIRAL MIXER » » » »
Rising top and extractable bowl T T T T
Impastatrici a spirale | Testa ribaltabile e vasca estraibile " ¥ x| LN x| S
- N
Spiral - Teigknetmaschinen | Hebbarem Kopf und herausnehmbarer 25 25
[%2] [%2]
Wanne e P
N S N ' =] o
Pétrins a spirale | Téte basculante et cuve extractible E E
(=] n S
Amasadoras de espiral | Cabeza abatible y artesa extraible n - | |
MalumHa TectomecunbHan | [ogbemHas TpaBepca 1 CbeMHas aexa § é é é § §
= = B B bt B
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Special motors at 60Hz available on request . . .
Disponibile motore con frequenza 60Hz (/ (/
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz @ ASTRA ASTRA
Disponible moteur avec fréquence 60Hz TRIFASE TRIFASE
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxkHbI auratens ¢ yactatom 60y,
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 50 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec TecTa
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad I 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTto / 4ac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [NvameTp gexun
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [nTaHve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) £ 0,50 0.50 100 100
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) z - - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MowyHocTb (CkopocTb 2) e _ _ 1.00 150
> Machine sizes > Dimensions machine w 30,0 30,0 39,0 39,0
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 60,0 60,0 67,0 67,0
Maschine Abi P
> Mascnine messungen > FasMepbl MallHbI H 64’5 64,5 73,5 73,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 39,0 39,0 45,0 45,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 65,0 65,0 76,0 76,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku H 70.0 70.0 800 800
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 58,0 56,0 71,5 81,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 60,0 60,0 85,0 85,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

ASTRA Monofase | Single phase | Einphasiger | Monophasé | Monofasica | OaHobasHbIi

ASTRA TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexdasHblit
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Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz

ASTRA-ASTRA TRIFASE SERIES

ASTRA TRIFASE 30

ASTRA 30
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Verfiigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz ASTRA @ ASTRA . ASTRA
Disponible moteur avec fréquence 60Hz TRIFASE TRIFASE TRIFASE
Disponible motor con frecuencia 60Hz —_— —_— —_—
BoamoxkHbI auratenib ¢ YactaTon 60ry,

> Dough weigh > Poids péte

> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0

> Gewicht des Teiges > Bec Tecta

> Capacity > Capacité

> Capacita > Capacidad = 32,0 41,0 48,0

> Fassungsvermogen > EMKOCTb

> Dough / hour > Pate / heure

> Impasto ora > Masa por hora 2 88,0 102,0 128,0

> Teig / Stunde > TecTto / Yac

> Bowl diameter > Diamétre cuve

> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 40,0 45,0 45,0

> Wanne Durchmesser > [OvameTp gexun

> Power supply > Alimentation .

> Alimentazione > Alimentacion S 400 400 400

> Leistung > [nTtaHve

> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) £ 1,10 1,10 1,50

> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £ 1,50 150 200

> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) S 1,30-1,70 1,30-1,70 1,60-2,20

> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MoluHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2130 200

> Machine sizes > Dimensions machine w 43,5 48,0 48,0

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 75,0 81,5 80,0

> Maschine Abmessungen > Pasmepb! MaLLMHb! H 81,0 85.0 85.0

J J

> Packing dimensions > Dim. emballage 49,5 55,0 55,0

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 77,5 84,0 84,0

> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku 86.0 900 900

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 95,0 114,0 108,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 103,0 121,0 129,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

ASTRA Monofase | Single phase | Einphasiger | Monophasé | Monofasica | OaHoasHbIi

ASTRA TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexdaaHbiii
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ELAS VAR \ ASTRA VAR SERIES

SPIRAL MIXER

Fixed head and bowl with inverter / Rising top and extractable bowl with inverter

Impastatrici a spirale | Testa e vasca fissa con variatore / Testa ribaltabile

e vasca estraibile con variatore

Spiral - Teigknetmaschinen | Festen Kopf und Wanne mit Regler /
Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne mit Regler
Pétrins a spirale | Téte et cuve fixe avec variateur / Téte basculante et cuve

extractible avec variateur

Amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija con variador / Cabeza

abatible y artesa extraible con variador
MawwuHa TectomecunbHana | GrKCrpoBaHHas TpaBepca U HeCheMHast
[exa ¢ MHBepTopoM / MofgbemHas TpaBepca 1 CbeMHas Aexa C MHBEPTOPOM

The spiral mixer is the ideal equipment
for pizzerias, bakeries and families.
The particular shape of the spiral allows
obtaining a perfectly mixed dough in
few minutes. The bowl, the spiral, the
central column and the protection grid
are made of stainless steel. The gearbox
is particulary silent as it is made of oil
bath gearmotor. All the equipment are
equipped with dough-breaker.

The spiral mixers are equipped with
speed controller.

L’impastatrice a spirale e la macchina
ideale per pizzerie, panetterie e famiglie.
La forma particolare della spirale consente
di ottenere impasti perfettamente
amalgamati in pochi minuti. La vasca,

la spirale, il piantone centrale e la griglia

di protezione sono in acciaio inox. Il sistema
di trasmissione & particolarmente silenzioso
in quanto e realizzato con motoriduttore

a bagno d’olio. Tutte le macchine hanno in
dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici
sono dotate di variatore di velocita.

L

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale
Maschine flr Pizzeria, B&ckerei und fur
die Famile. Die besondere Form der
Spirale erlaubt ein perfekter Teig in einigen
minuten. Die Wanne, die zentrale Stange,
das Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl.
Der Antrieb ist besonders lautlos, denn

sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe.
Alle Machinen haben den Teigbrecher.
Alle Teigknetmaschinen sind mit
Drehzahlregelung ausgestattet.



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

La forme particuliere de la spirale permet
d’avoir un pétrissage parfaitement
amalgamé en peu de minutes. La cuve, la
spirale, la colonne centrale et la grille de
protection sont en acier inox. Le systeme de
trasmission est particulierement silencieux,
car il est réalisé avec motoréducteur a bain
d’huile. Toutes les machines sont equipées
de coupepate. Les pétrins a spirale sont
équipées de variateur de vitesse.

ELAS VAR - ASTRA VAR SERIES

La amasadora a espiral es la maquina

ideal para pizzerias, panaderias y

familias. La particular forma de la espiral
permite obtener masas perfectamente
amalgamadas en pocos minutos. La artesa,
la espiral, la columna central y la rejilla de
proteccién son en acero inoxidable.

El sistema de transmision es especialmente
silencioso, al estar realizado con un
motorreductor al bafio de aceite. Todas las
maquinas incluyen cortapastas de serie.
Las amasadoras de espiral son equipadas
con variador de velocidad.

\

LY - L

«

CnnpanbHas TeCTOMeCUIbHas MallnHbI -
3TO MAgasIbHOE PELLEHNE AN NMALILEPUI,
xiebonekapeH, a Takxe 419 MCnosib30BaHst
B AOMallHMX ycrnoBusx. Cnvpasnb 0cobom
hOPMbI A2ET BO3MOXHOCTb 38 HECKOBKO
MWHYT MOJTyYnTb COBEPLLEHHO OOHOPOAHOE
TecTo. [dexa, cnvpasb, LeHTpasibHas CTonka
1 3aLLMTHas peLLeTKa U3roTOBMEHbI N3
Hep>xagetoLLel ctann. Cuctema nepenaqm
npakTn4eckn GecluymHas bnaronapst
1ICNOJIb30BaHNIO PEAYKTOPHOrO ABMraTens

C MacnsgHom BaHHoW. Bce malmHbl
OOMOSHUTENBHO 060PYA0BaHbI HACaOKOM NS
B36vBaHWs TecTa. Bce TecTomecuTenbHbIE
MalLLIHbI 060pYA0BaHbI PEryaTopoM
CKOPOCTW.
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TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche

Tecniche

Technischen
Daten

Caracteristicas

Caractéristiques
Técnicas

Techniques

-ﬂ B -ﬂ B
L} L}
SPIRAL MIXER Py Py
Fixed head and bowl R R
i i
Impastatrici a spirale | Testa e vasca fissa
Spiral - Teigknetmaschinen | Festen Kopf und Wanne
Pétrins a spirale | Téte et cuve fixe
n =
Amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija il N
MawmHa TecToMmecunbHas | hrKCMpPOoBaHHAS TPaBePCa 1 HECheMHas Aexa % %
> >
[%2] %2]
< <
- =
R R
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad I 16,0 22,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora g 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTto / 4ac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa & 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [NvameTp oexn
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion ] 230 230
> Leistung > [nTanve
> Power > Puissance (vitesse 1) g 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £ 10 10
> Frequency > Frecuencia N
> Frequenza > Frequenz T 50/60 50/60
> Fréquence > YacToTa
> Machine sizes > Dimensions machine w 38,5 38,5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 67,0 67,0
> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI H 72,5 72,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 44,5 44,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 76,0 76,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepsbl ynakosku H 800 800
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 59,0 62,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 67,0 70,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH



ELAS VAR SERIES

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power
> Potenza (velocita 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Frequency
> Frequenza
> Fréquence

> Machine sizes
> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKOCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diamétre cuve
> Diametro de la artesa
> [lnameTp aexu

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MouHocTb (CkopocTb 1)

> Frecuencia
> Frequenz
> YacToTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> PaamMepb! MalLLvHbI

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepb| ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o

I O =

kg

Lt

kg

cm

volt

kW

Hp

Hz

cm

cm

kg

kg

=) =) =) =)
) Sy 7} o
g g g g
> > > >
) ) ) )
< < < <
- - - -
R = = =

25,0 35,0 42,0 48,0

32,0 41,0 48,0 60,0

88,0 112,0 128,0 144,0

40,0 45,0 45,0 50,0

230 230 230 230

1,1 1,1 1149 1,8
1,5 1,5 2,0 2,5

50/60 50/60 50/60 50/60

43,5 48,0 48,0 53,5

75,0 82,0 80,5 96,0

81,0 85,0 85,0 91,5

49,5 55,0 55,0 61,5

77,5 84,0 84,0 103,5

86,0 90,0 90,0 97,0

82,0 92,0 98,0 148,0

91,0 1083,0 109,0 180,0
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TECHNICAL Caratteristiche
FEATURES Tecniche

SPIRAL MIXER

Rising top and extractable bowl

Impastatrici a spirale | Testa ribaltabile e vasca estraibile

Spiral - Teigknetmaschinen | Hebbarem Kopf und herausnehmbarer
Wanne

Pétrins a spirale | Téte basculante et cuve extractible

Amasadoras de espiral | Cabeza abatible y artesa extraible

MalumHa TecTomecunbHan | MogbemHas Tpasepca 1 ChemHas aexa

Technischen

Daten

ASTRA VAR 15

Caractéristiques
Techniques

ASTRA VAR 20

> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad =
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2
> Teig / Stunde > TecTto / 4ac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa §
> Wanne Durchmesser > [NvameTp oexn
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion [
> Leistung > [nTanve

. . H
> Power > Puissance (vitesse 1) X
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £
> Frequency > Frecuencia N
> Frequenza > Frequenz T
> Fréquence > YacToTa
> Machine sizes > Dimensions machine
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina D §
> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI H
> Packing dimensions > Dim. emballage
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| §
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb| ynakoBku H
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto g
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

12,0 17,0
16,0 22,0
48,0 56,0
32,0 36,0
230 230
0,75 0,75
1,0 1,0
50/60 50/60
39,0 39,0
67,0 67,0
73,5 73,0
45,0 45,0
76,0 76,0
80,0 80,0
71,5 81,0
85,0 85,0
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Caracteristicas
Técnicas
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ASTRA VAR SERIES
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> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad = 32,0 41,0 48,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 88,0 102,0 128,0
> Teig / Stunde > TecTto / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 40,0 45,0 45,0
> Wanne Durchmesser > [OvameTp gexun
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230 230
> Leistung > [nTtaHve
> Power > Puissance (vitesse 1) E 1.1 1,1 149
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £ 1,5 15 20
> Frequency > Frecuencia N
> Frequenza > Frequenz T 50/60 50/60 50/60
> Fréquence > YacToTa
> Machine sizes > Dimensions machine w 43,5 48,0 48,0
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 75,0 81,5 80,0
> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI H 81,0 85,0 85,0
> Packing dimensions > Dim. emballage w 49,5 55,0 55,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 77,5 84,0 84,0
> Verpackungsabmessungen > Pasmepbl ynakoBkm H 86.0 200 200
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 95,0 114,0 108,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 103,0 121,0 129,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ELAS TRIFASE H20 - ASTRA TRIFASE H20 SERIES

INCREASED SPEED SPIRAL MIXER

Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

Impastatrici a spirale con velocita aumentata | Testa e vasca fissa /

Testa ribaltabile e vasca estraibile

Teigknetmaschinen mit beschleunigter Geschwindigkeit |
Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne
Vitesse augmentée pour pétrins a spirale | Téte et cuve fixe /

Equipped with the “increased speed”
function, the mixers of the H20 range
prepare perfectly mixed dough with
percentages of hydration up to 85%.
Ideal for pizzerias and bakeries, the H20
mixers are silent and easy to use.

The bowl, spiral, dough-breaker and
safety grid are made of stainless steel.

Téte basculante et cuve extractible

Mayor velocidad para amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija /

LY

Dotate della funzione “velocita aumentata”,
le impastatrici della linea H20 preparano
impasti perfettamente amalgamati con
percentuali di idratazione fino all'85%.
Ottimali per pizzerie e panetterie,

le impastatrici H20 sono silenziose e facili
da utilizzare. Vasca, spirale, spaccapasta
e griglia di protezione sono realizzate

in acciaio inox.

Cabeza abatible y artesa extraible
TecTomecUnbHble MalMHbI C YCKOPEHHOMN CKOPOCTbIO | (hrKCMpOBaHHas
TpaBepca N HeCbeMHas Aexa / NOgbeMHas TpaBepca 1 CbeMHast exa

Ausgestattet mit der Funktion ,erhdhte
Geschwindigkeit* bereiten

die Teigknetmaschinen der H20-Linie
perfekt amalgamierte Mischungen zu, mit
einem Hydratationsprozentsatz von bis zu
85%. Bestens geeignet fur Pizzerien und
Béckereien, sind die Teigknetmaschinen
H20 leise und auch leicht zu bedienen.
Wanne, Spirale, Teigkneter und Schutzgitter
sind aus Edelstahl.



Equipés de la fonction « augmentation

de la vitesse », les malaxeurs de la série
H20 préparent des pates parfaitement
amalgamées avec des pourcentages
d’hydratation jusqu’a 85%. ldéaux pour

les pizzerias et les boulangeries, les pétrins
H20 sont silencieux et faciles a utiliser.

La cuve, la spirale, le coupe-pate et la grille
de protection sont en acier inoxydable.

ELAS TRIFASE H20 - ASTRA TRIFASE H20 SERIES (@) imade

Provistas de la funcion “velocidad
aumentada”, las mezcladoras de la linea
H20 preparan amasijos perfectamente
amalgamados con porcentajes de
hidratacién de hasta el 85%. Optimas para
pizzerias y panaderias, las amasadoras
H20 son silenciosas y faciles de

usar. Arteza, espiral, cortapasta y rejilla
de proteccion estan realizados en acero
inoxidable.

Increased speed
Velocita aumentata
Gesteigerte Geschwindigkeit

Vitesse augmentée
Mayor velocidad
YBenm4eHHast CKopocTb

OcHalleHHble yHKLMEN «MOBbILLEHHaAs
CKOPOCTb», TECTOMECHI HUM H20 rotosat
0Y4eHb OJHOPOHOE TECTO C MPOLIEHTHbIM
cofeprkaHnem Bnark 4o 85%. OntumanbHble
015 MULLEPUIA 1 NEKaPEH TECTOMECh! JINHN
H20 npocTbl B MCMob30BaHWW. Yalla,
cnvpanbHas Hacadka, TeCTOBasIbLIOBOYHOE
YCTPOWCTBO W1 3alLMTHas peLleTka
M3rOTOBNEHbI U3 HEP>KABEIOLLIEN CTasN.
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SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl

TECHNICAL
FEATURES

Impastatrici a spirale | Testa e vasca fissa

Spiral - Teigknetmaschinen | Festen Kopf und Wanne

Pétrins a spirale | Téte et cuve fixe

Amasadoras de espiral | Cabeza y artesa fija

MawmHa TecToMecunbHan | (hrKCMPOBaHHAN TPaBEPCA 1 HEChEMHaS AeKa

Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3aMoxkHbIV ApuraTesnb ¢ YacTtaTon 60ry,

Caratteristiche

Tecniche

Technischen
Daten

S
2
:
=
:

Caractéristiques
Techniques

. ELAS TRIFASE H20 20

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diametre
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes
> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacite
> Capacidad
> EMKOCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Diametro de la artesa
> [nameTp aexu

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanne

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MouHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MouHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLMHbI

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o

o

cm kg/h Lt kg

volt

kW

Hp

Hp

kg cm cm

kg

12,0 17,0
16,0 22,0
48,0 56,0
32,0 36,0
400 400
0,75 0,75
1,00 1,00
0,75-1,10 0,75-1,10
1,00 1,50
38,5 38,5
67,0 67,0
72,5 72,5
45,0 44,5
76,0 76,0
80,0 80,0
59,0 62,0
67,0 70,0
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ELAS TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexcpaaHbiin

Increased Speed | Velocita aumentata | Gesteigerte Geschwindigkeit |
Vitesse augmentée | Mayor Velocidad | ysenm4eHHas ckopocTb

Caracteristicas
Técnicas

TexHUYeCKHe
XapaKTePUCTHUKHU



ELAS TRIFASE H20 SERIES
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Special motors at 60Hz available on request . - .
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz @ ELAS @
Disponible moteur avec fréquence 60Hz IRIFASE
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxHbIV ApuraTtesnb ¢ YacTtaTon 60ry,
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa g 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacite
> Capacita > Capacidad 4 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermoégen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure <
> Impasto ora > Masa por hora ) 88,0 112,0 128,0 1440
> Teig / Stunde > TecTo / yac =
> Bowl diametre > Diametre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexu
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion ] 400 400 400 400
> Leistung > [uTtaHre
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) E 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowHocTs (CkopocTb 1) £ 1,50 150 200 250
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) = 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 -2,20 1,60-2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MouiHocTs (CkopocTb 2) £ 1,75 2130 200 200-300
> Machine sizes > Dimensions machine w 43,5 48,0 48,0 53,5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 75,0 82,0 80,5 96,0
> Maschine Abmessungen > Paamepbl MaluvHbl H 81,0 85.0 85.0 91,5
J J J
> Packing dimensions > Dim. emballage 49,5 55,0 55,0 61,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 77,5 84,0 84,0 103,5
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku H 86,0 90,0 90,0 97.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 82,0 92,0 98,0 148,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 91,0 103,0 109,0 180,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

ELAS TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexcbaaHbi

Increased Speed | Velocita aumentata | Gesteigerte Geschwindigkeit |
@ Vitesse augmentée | Mayor Velocidad | yBenuyeHHasi CkopocTb
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TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

SPIRAL MIXER

Rising top and extractable bowl

Technischen
Daten

Caractéristiques Caracteristicas
Techniques Técnicas
o,
i
o
« I
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Impastatrici a spirale | Testa ribaltabile e vasca estraibile - e - 5]
Spiral - Teigknetmaschinen | Hebbarem Kopf und herausnehmbarer § §
Wanne [} |45}
Pétrins a spirale | Téte basculante et cuve extractible % 2
Amasadoras de espiral | Cabeza abatible y artesa extraible E E
MalumHa TectomecunbHan | [ogbemHas TpaBepca 1 CbeMHas aexa é é
Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxkHbIV ABuraTenb ¢ YacTtaTon 60r,

> Dough weigh > Poids pate

> Peso pasta > Peso de la masa g 12,0 17,0

> Gewicht des Teiges > Bec Tecta

> Capacity > Capacite

> Capacita > Capacidad b 16,0 22,0

> Fassungsvermoégen > EMKOCTb

> Dough / hour > Pate / heure <

> Impasto ora > Masa por hora > 48,0 56,0

> Teig / Stunde > TecTo / vac =

> Bowl diametre > Diametre cuve

> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 32,0 36,0

> Wanne Durchmesser > [nameTp aexu

> Power supply > Alimentation .

> Alimentazione > Alimentacién S 400 400

> Leistung > [nTaHve

> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) E 0,75 0,75

> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotyHocTs (CkopocTb 1) £ 1.00 1.00

> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) E 0,75-1,10 0,75-1,10

> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTs (CkopocTb 2) £ 100 150

> Machine sizes > Dimensions machine 39,0 39,0

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 67,0 67,0

> Maschine Abmessungen > Pa3mepb! MaLLMHb! H 73.5 73.5

ki ki

> Packing dimensions > Dim. emballage 45,0 45,0

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 76,0 76,0

> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku 80.0 80.0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 71,5 81,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 85,0 85,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

ASTRA TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexcdasHbii

Increased Speed | Velocita aumentata | Gesteigerte Geschwindigkeit |
Vitesse augmentée | Mayor Velocidad | yBenm4eHHas ckopocTb

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH
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Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoaMoxkHbI AuraTtesib ¢ YacTtaTon 60ry,

z
=
Z
é

ASTRA TRIFASE H20 SERIES

ASTRA TRIFASE H20 40

ASTRA TRIFASE H20 50

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diametre
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes
> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacite
> Capacidad
> EMKOCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Diametro de la artesa
> [nameTp aexu

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTaHne

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MouHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MouHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pasmepb! MaLLMHb!

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o

o

cm kg/h Lt kg

volt

kW  Hp kW

Hp

cm cm

kg

25,0 35,0 42,0
32,0 41,0 48,0
88,0 102,0 128,0
40,0 45,0 45,0
400 400 400
1,10 1,10 1,50
1,50 1,50 2,00

1,30- 1,70 1,30- 1,70 1,50 - 2,20
1,75 2,30 2,00
43,5 48,0 48,0
75,0 81,5 80,0
81,0 85,0 85,0
49,5 55,0 55,0
77,5 84,0 84,0
86,0 90,0 90,0
95,0 114,0 108,0
103,0 121,0 129,0

ASTRA TRIFASE Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifésica | TpexdasHbin

Increased Speed | Velocita aumentata | Gesteigerte Geschwindigkeit |
@ Vitesse augmentée | Mayor Velocidad | yBenuyeHHasi CkopocTb
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IMF-ITF SERIES

FORK MIXERS

Impastatrici a forcella
Gabel Teigknetmaschinen
Pétrins a fourche

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. A particularly silent drive system
thanks to the gearmotor in oil bath.

The mixers can be equipped with a single
phase or three-phases motor.

On request: three-phase motor with

2 speeds, motor with special voltages.

Amasadoras de horquilla

BunoyHana TectomecuTeNbHaA MaluHa

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 di vasca, albero di trasmissione

e forcella in acciaio inox AISI 304.

Sistema di trasmissione particolarmente
silenzioso grazie alla presenza del
motoriduttore a bagno d'olio. Le impastatrici
possono essere dotate di motore monofase
o di trifase. Su richiesta: motore trifase

a 2 velocita, motore con voltaggi speciali.

Ottimade Gabel Teigknetmaschinen
ermaoglichen schnell einen perfekt
gemischten Teig zu erhalten. Es ist das
ideale Werkzeug fur die Herstellung von
professionellen Pizzen, Geback und
Backwaren. Die Gabel Teigknetmaschinen
sind mit einer Schissel, einer Getriebewelle
und einer Gabel aus AlSI 304 Edelstahl
ausgestattet. Das Ubertragungssystem ist,
dank der Anwesenheit des Getriebemotors
im Olbad, besonders leise.

Die Knetmaschinen kénnen mit Einzel- oder
Dreiphasenmotor ausgestattet werden.

Auf Anfrage: Dreiphasenmotor mit 2
verschiedenen Geschwindigkeiten,

Motor mit Sonderspannungen.



Les pétrins a fourche Ottimade permettent
d’obtenir des pates parfaitement
amalgameées et dans des délais rapides.
Instrument idéal pour les professionnels
de la pizza, de la patisserie et de la
boulangerie, les pétrins a fourche sont
dotés d’'un bac, arbre de transmission et
fourche en acier inox AISI 304. Systeme
de transmission particulierement silencieux
grace a la présence du motoréducteur

a bain d’huile. Les pétrins peuvent étre

dotées d’un moteur monophasé ou triphasé.

Sur demande: moteur triphasé a 2 vitesses,
moteur avec voltages spéciaux.

Las amasadoras de horquilla Ottimade
permiten conseguir masas perfectamente
amalgamadas en poco tiempo. Herramienta
ideal para los profesionales de la pizza,

la pasteleria y la panificacion.

Las amasadoras de horquilla cuentan

con artesa, eje de transmision y horquilla
de acero inoxidable AISI 304. Sistema de
transmision particularmente silencioso
gracias al motorreductor en bafio de aceite.
Las amasadoras pueden equiparse con
motor monofasico o trifasico. Bajo pedido:
motor trifasico con 2 velocidades y motor
con voltajes especiales.

IMEF-ITF SERIES

BunnoyHble TecToMecUTENbHbIE MaLLMHBI
Ottimade no3BosAOT NoJyYaTh XOPOLLO
3amelllaHHOe TeCcTO B KpaTyaniume

CpoKU. loeanbHbii MHCTPYMEHT A5
npodeccmnoHanoB B AeNe N3roToBMEHNS
NALLBI, KOHOWUTEPOB U X1EH60MNEKOB,
BWJIOYHbIE TECTOMECUTESbHBIE MaLLMHBI
OCHaLLEeHbl 6aKOM, MPUBOAHBIM Ba/IOM

1 BUamm 13 HepxxasetoLen ctann AlS|
304. lMNpvBoaHasa cnuctema SBaseTcs
0COBEHHO BecLUyMHOM Bnarogaps Hanmymo
MOTOP- PefdyKTopa B Mac/IsHOM BaHHE.
TecToMecuTeNbHble MalWHbI MOMyT BbITb
OCHaLLEeHbl 0OHOMa3HbIM 1N TpexdasHbimM
nBuratenem. o 3anpocy: TpexdasHbin
aBuraTesib C 2-Msi CKOpOCTAMM, OABurateslb
CO CreLmnabHbIM HAMPSHKEHNEM.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques
FEATURES Tecniche Daten Techniques
FORK MIXERS &
Impastatrici a forcella m ﬁ
Gabel Teigknetmaschinen . . ) %
=
Pétrins a fourche it - o
Amasadoras de horquilla
BunouHana TectomecuTenbHaA MallMHa
n n
NS ) 3
={1™ =]
== S =
(=== (=1~
Motor at 60Hz available on request @)
Disponibile motore con frequenza 60Hz
Verfiigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz . ITF
Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
BoamoxkHbI auratens ¢ yactatom 60y,
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacite
> Capacita > Capacidad 4 30,0 40,0
> Fassungsvermogen > EMKOCTb
> Dough / hour > Pate / heure =
> Impasto ora > Masa por hora > 75,0 105,0
> Teig / Stunde > TecTo / vac =
> Bowl diametre > Diametre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa & 50,0 56,4
> Wanne Durchmesser > [NvameTp oexn
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230/400 230/400
> Leistung > [nTanve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 1,10 1,10
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTs 1) £ 1,50 150
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) z 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MowHocTb (CkopocTb 2) g 1,00 - 1,50 1,00-1,50
> Machine sizes > Dimensions machine w 52,5 59,0
> Dimensioni macchina > Medidas de la maguina p| § 90,0 93,0
> Maschine Abmessungen > Pa3mepb! MaLLMHb! H 87,5 87,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 107.,0 107,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 107,0 107,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb! yrnakoBku H 77.0 77.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 165,0 165,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 197,0 197,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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IMF  Monofase | Single phase | Einphasiger | Monophasé | Monoféasica | OgHodasHblin

ITF  Trifase | Three-phase | Dreiphasiger | Triphasé | Trifasica | TpexdaaHblit

Caracteristicas
Técnicas

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH









PIZZA PRESSES
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PIZZA PRESS SERIES

PIZZA PRESSES

Mechanical drive

Formatrice | Azionamento meccanico
Pizza presse | Mechanischer Antrieb
Presse a pizza | Actionnement mécanique

Formadora | Avance mecanico

®dopmoBoYHaA MawMHa | MexaHn4eckuin npysog,

NIKE is 100% made in Ottimade.
Technologically advanced, it is easy

to use in the utmost safety. NIKE increases
productivity and requires no experience
to achieve perfect dough discs with or
without the traditional rim. Adjusting
handle allows to change the thickness

of the dough. The metal wire safety grid
offers the maximum protection. Double
lighting to increase internal visibility.
Available in three models to form 33,

45 and 50 cm dough discs, NIKE is solid,
robust and reliable and is designed to be
long-lasting.

NIKE & la formatrice per pizza interamente
made in Ottimade. Tecnologicamente
evoluta, si utilizza con grande semplicita

e in tutta sicurezza. Con NIKE aumenta

la produttivita e non & necessaria alcuna
esperienza per ottenere dischi di pasta
perfetti con o senza il caratteristico bordo.
Grazie ad uno speciale dispositivo di
agevole impiego, NIKE consente di variare
lo spessore della pasta a seconda delle piu
svariate esigenze. La griglia di sicurezza

in filo di metallo offre la massima protezione.

Doppia illuminazione per aumentare

la visibilita interna. Disponibile in tre modelli
per formare dischi di pasta da 33, 45

e 50 cm, NIKE & solida, robusta, affidabile
ed ¢ progettata per durare nel tempo.

NIKE ist ein Gerat zum Formen von Pizzas,
das vollstandig von Ottimade hergestellt
wird. Es verfugt Uber eine fortschrittliche
Technologie und ist benutzerfreundlich, der
Gebrauch ist absolut sicher. Mit NIKE wird
die Produktionsleistung gesteigert, und um
perfekte Teigscheiben mit dem typischen
Rand oder auch ohne zu erhalten, ist keine
Erfahrung notwendig. Dank einer leicht
verwendbaren Vorrichtung ermoglicht

es NIKE, die Starke der Teigscheibe

je nach den verschiedenen Anforderungen
zu verandern. Das Metalldrahtgitter bietet
maximalen Schutz. Doppelte Beleuchtung
fur eine bessere Sicht im Inneren.

In drei Modellen verfugbar, zum Formen
von Teigscheiben mit einem Durchmesser
von 33, 45 und 50 cm. NIKE ist solide
gebaut, robust, zuverlassig und wurde

fur eine lange Lebensdauer entwickelt.



PIZZA PRESS SERIES

NIKE est la presse a pizza entierement
made in Ottimade. Technologiquement
avancee, elle s'utilise avec une grande
simplicité et en toute sécurité. Avec NIKE,
la productivité augmente et il ne faut
aucune expérience pour obtenir des
disques de pate parfaits avec ou sans le
bord caractéristique. Grace a un dispositif
spécial simple a utiliser, NIKE permet de
changer I'épaisseur de la pate en fonction
des besoins les plus divers. La grille

de sécurité en fil métallique offre une
protection maximale. Double éclairage
pour augmenter la visibilité a l'intérieur.
Disponible en trois modéles pour former
des disques de pate de 33, 45 et 50 cm,
NIKE est solide, robuste, fiable

et congue pour durer dans le temps.

NIKE es la maquina para moldear
pizzas enteramente made in Ottimade.
Tecnolégicamente avanzada, se utiliza
con gran facilidady en toda seguridad.
Con NIKE, la productividad aumenta y
Nno se necesita experiencia para obtener
discos de masa perfectos con o sin

el borde caracteristico. Gracias a un
dispositivo especial de facil manejo,
NIKE permite variar el grosor de la masa
segun las necesidades mas variadas.
La rejilla de seguridad metélica ofrece
la maxima proteccion. Doble iluminacion
para aumentar la visibilidad interna.
Disponible en tres modelos para moldear
discos de masa de 33, 45y 50 cm,
NIKE es sdlida, robusta, fiable y esta
disefiada para durar.

NIKE - aT0 npecc ons hopMoBKM ANs MALILI,
MOJIHOCTBIO MPOU3BEAEHHAS KOMMAHNEN
Ottimade. TexHoIorM4eck pasBUTbIV MPECc
npocT 1 6e3onaceH

B npumeHeHun. bnarogapst NIKE
MOBbILLIAETCS NPON3BOANUTENBHOCTb 1 HE
HY>KEH OMbIT A1 MOMyHeHMs 6e3ynpeYHbIX
OVICKOB TEKCTA, C XapakTepHbIM 60PLa0pOM
nnu 6e3 Hero. Bnarogaps cneuvianbHoMy
YCTPOWCTBY, yAoOHOMY B npumeHeHun, NIKE
NO3BOJIAET N3MEHUTL TOJLLMHY TECTY, MO
HeoOXoAMMOCTW. 3almTHas peLLéTka 13
METaIIMHYECKON MPOBOJIOKN 0becrneymBaeT
MakCUMaslbHyHO 3aLmTy. [BoVHOE
OCBELLEeHNE YBEMNUMBAET BHYTPEHHIO
BUANMOCTb. [peacTaBneHHbI B TPEX
mopensx NIKE, ona chopmmpoBaHms AncKoB
13 Tecta pasmepom 33, 45

1 50 cM, NpoYeH, HagéxeH 1 paspaboTaH
0119 ANNTENbHOM SKCrTyaTaumm.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten ‘ Techniques ‘ Técnicas
| T gt die ] B b
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> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa ) 250 - 270 600 - 650 700 - 750
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Plate diameter > Diametre plat
> Diametro piatto > Diametro del plato § 33,0 45,0 50,0
> Durchmesser der Teller > [nameTp nnacTuHbl
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio § 0-170 0-170 0-170
> Arbeitstemperatur > Pabouas Temnepartypa
> Power supply > Alimentation .
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Leistung > [utaHve
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia 4,75 6,10 6,10
> Heizleistung > MoLHOCTb
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé 2
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | & 207 265 265
> Einphasiger Stromentnahme > ONeKTpUYEeCcKoe NornoLleHme 5 ! ’ ’
ofHoM hazbl =
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé %
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica = 6.9 88 88
> Drehstromentnahme > DNEKTPUYECKOe NOroLLEeHme a ! ! !
OfiHOWM hasbl E
> Heating element power > Puissance resistance
> Potenza resistenza > Potencia resistencia = 2000 2500 2500
> Heizelementeleistung > MouHocTe TOHoB
> Equipment dimensions > Dimensions machine w 47,0 65,5 65,5
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 66,0 75,0 75,0
Maschine Abm ngen Pasmepb! MaLLHb!
> Maschine Abmessunge > P H 82,5 85,5 85,5
> Packing dimensions > Dim. emballage 75,0 75,0 75,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 88,0 88,0 88,0
> Verpackungsabmessungen > Paamepbl ynakoBkm H 103.0 103.0 103.0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 121,0 163,0 172,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto g 140,0 182,0 191,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

XapaKTePUCTUKH
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DIVIDER & ROUNDER

119



120

OT PO-AR SERIES

DIVIDERS AND ROUNDERS
Porzionatrice e Arrotondatrice Divisora y Boleadora
Portionierer und Abrunder Denutensb n OKkpyrnutens

Diviseuse et Bouleuse

qq'

This professional machine has been Questa macchina professionale consente
designed to cut and round dough loaves, la porzionatura e I'arrotondamento delle
with its compact size, it is ideal for pagnotte di pasta. Lo strumento &
handicraft laboratories and pizzerias. 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 GroBe ist
das Geréat ideal in Pizzerien und Béackereien
einsetzbar.



OT PO-AR SERIES Ottimade

Cette machine professionnelle permet Esta maquina profesional permite dividir OTa npotheccroHanbHas MallmHa

de diviser et d’arrondir les boules de y rodondear los bollos de masa. El tamafio npegHasHayeHa ons pasgenenvs n

pate. L'instrument est de dimensions reducido es ideal para las empresas OKPYI/IeHNA TecTa N1 MPUrOTOBIEHNS
contenues et par conséquent idéal pour les culinarias artesanales y para las pizzerias. nuUUbl, Takke 6arogapsi CBOUM
laboratoires artisanaux et pour les pizzerias. KOMMAKTHbIM pa3Mepam 1aeanbHO NOOXOANT

019 MAHW NPOUSBOACTB W MULILEPUIA.
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TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

Technischen
Daten

OT-P0O300

Caractéristiques
Techniques

OT-P0O800

Caracteristicas
Técnicas

4
. _ ._.'P

OT-AR300

TexHUYecKHe
XapaKTePUCTHUKH

OT-ARS800
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> Hour production
> Produzione oraria
> Zeit Produktion

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermogen

> Dough portion
> Porzione pasta
> Teig Portion

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Motor power
> Potenza motore
> Motorleistung

> Equipent dimensions
> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Production heure
> Produccién hora
> Yacosas NpoV3BOANTENBHOCTb

> Capacite
> Capacidad
> EMKOCTb

Portion pate
Porcién masa
[Mopums Tecta

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTanve

> Puissance moteur
> Potencia del motor
> MoLUHOCTb ABuraTens

> Dimensions machine w
> Medidas de la maquina D
> Pasmepb! MaLLMHb! H
> Dim. emballage w
> Medidas del embalaje D
> Pa3mepbl ynakosku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

kg

volt

Hp kW

cm

cm

kg

kg

700 (250 gr-r)/h

700 (250 gr-r)/h
350 (500 gr-r)/h
200 (900 gr-r)/h

30,0 30,0 _ _
50 - 300 50 - 3x300 50 - 300 50 - 8/900
400 400 400 400
0,93 0,93 0,30 0,30
1,20 1,20 0,50 0,50
51,0 51,0 51,0 50,0
53,0 66,0 51,0 65,0
83,0 83,0 75,0 88,0
96,0 60,0 47,0 47,0
60,0 96,0 71,0 71,0
68,0 78,0 99,0 102,0
74,0 84,0 48,0 68,0
89,0 104,0 55,0 76,0
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> Hour production > Production heure 700 (250 gr-r)/h

> Produzione oraria > Produccién hora = | 700 (250 gr-r)/h 350 (500 gr-r)/h

> Zeit Produktion > Yacosas Npon3BOAUTENBHOCTL 200 (900 gr-r)/h

> Dough portion Portion pate

> Porzione pasta Porcién masa > 50 - 300 50 - 8/900

> Teig Portion Mopuwsa Tecta

> Power supply > Alimentation .

> Alimentazione > Alimentacién 3 400 400

> Leistung > [uTanne

> Motor power > Puissance moteur E 1,30 1,30

> Potenza motore > Potencia del motor

> Motorleistung > MoLuHoCTb Apuratens £ 1,70 1,70

> Machine sizes > Dimensions machine w 66,0 66,0

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina p| § 88,0 88,0

> Maschine Abmessungen > Pasmepb! MaLLMHb! H 155,0 163,0

> Packing dimensions > Dim. emballage w 96,0 | 47,0 810 | 60,0 | 47,0 81,0

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| 5600|710 101,0[96,0| 71,0 101,0

> Verpackungsabmessungen > Paamepbl ynakoBku H 68,0 | 99,0 18,0 | 780 |102.0 180

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 151,0 181,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut - 3 packages 3 packages

> Peso lordo > Peso bruto X

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO 89,0+55,0+30,0 104,0+76,0+30,0
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ACCESSORIES
FOR OVENS

STAND IN STAINLESS STEEL

Supporto in acciaio inox
Untergestelle aus Edelstahl
Support en acier inoxydable
Soporte de acero inoxidable

MoACTaBKa 13 HEPXKABEIOLLIEN CTasIN

Accessori
forni

Zubehore
fiir Ofen

> Dimensions
> Dimensioni
> Abmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Diménsions
> Medidas
> Pa3mepsbl

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

o

cm

kg

kg

66,0
88,0
96,0

29,0

30,0

Accessoires
fours

Accesorios
para hornos

Axceccyapbl
JUIs
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General Terms of Sale

PRICE LIST: the currency is Euro (VAT excluded), it cancels and
replaces all the previous editions and may be modified at any moment,
without notice.

PAYMENT: the payment must be effected in conformity with the terms
stated in the Order Confirmation.

No exceptions, of any kind and type, not even for manifested and
ascertained faults, deficiencies or irregularities of the sold goods,
might authorize the purchaser to refuse or delay the payment of the
invoices.

DELIVERY: the delivery time starts from the day when the payment
has been Cashed in our bank account. Except where otherwise clearly
indicated in Order Confirmation.

ORDERS: in order 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, returned goods will not be accepted. Every
order is irrevocable by the purchaser. Ottimade srl reserves the right
of the written acceptance. Any request or oral agreement made by the
customer with the representatives of the supplier, will not be valid if
they are not confirmed in writing by the same firm.

TRANSPORT: Delivery Terms mentioned on all our documents refer
to INCOTERMS 2010. Goods travel at purchaser’s risk. Possible
complaints about their defective condition must be written on the
delivery note by the client before accepting the goods — Acceptance
under reserve -. The complaint is valid only if it is made within 8 (eight)
days from receipt of the goods.

PACKING: The packing is included in the price of goods.

MOTORS AND INSTALLATIONS: the price refers to machines with
motor power and voltage utilized 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: possible repairs due to wear and
tear (deriving from the use), to bad maintenance, to inexperience, to
misuses and modifications made by the purchaser are excluded from
the warranty.

The replacing parts under warranty must be ordered in writing.

The parts under warranty will be delivered ex-works. We reserve the
right of claiming back the faulty parts. The warranty does not include
the replacement of the equipment and the cost of labor for spare parts
and any other incidental expense. The supplier is clearly excluded
from any obligation of compensation for direct or indirect damages
deriving from the non-functioning of the machine.

TEST: before delivery, the equipment are tested in Ottimade’ 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 measure’s information 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.

Condizioni generali di vendita

LISTINO PREZZI: il presente listino & espresso in Euro (l.V.A.
esclusa), annulla e sostituisce tutte le precedenti edizioni e potra
essere modificato in qualsiasi momento, senza preavviso, ad
insindacabile giudizio della Ottimade Srl.

PAGAMENTO: il pagamento dovra avvenire in conformita alle
condizioni concordate ed indicate nella conferma d’ordine. Nessuna
eccezione dinessun 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.
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, I'ordinativo telefonico non
sia seguito da conferma scritta, non saranno accettati resi. Ogni
ordinazione ¢ irrevocabile da parte del committente. La ditta Ottimade
Srl si riserva obbligo di dare l'accettazione scritta. Qualunque
richiesta del cliente o suo accordo verbale con rappresentanti della
venditrice non saranno validi se non confermati per iscritto dalla
stessa.

TRASPORTO: la merce viaggia a rischio del committente. Eventuali
contestazioni sullo stato difettoso del materiale dovranno essere
evidenziati 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’'ambito della comunita europea.
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 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 ef/o gli impianti
vengono collaudati presso le officine Ottimade srl. 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 a terzi.

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 l'esclusiva competenza del
Foro Giudiziario di Pordenone. Detta competenza non & derogabile
neppure con I'emissione di tratte, accettazioni, effetti cambiari,
domiciliati presso I'acquirente.



Allgemeine Verkaufsbedingungen

PREISLISTE: die vorliegende Liste ist in Euro (MwSt.
Ausgescholossen) ausgedrickt, annuliert und ersetzt alle vorherigen
Ausgaben und kann jederzeit ohne Vorankundigeng und nach
unanfechtbarer Meinung von der Firma Ottimade srl geandert
werden.

BEZAHLUNG: die Bezahlung muB nach den vereinbarten und
angegebenen Bedingungen auf der Auftragsbestatigung erfolgen.
Keine Ausnahme von irgendein er Art kann dem Ka&ufer nicht
einmail fur offenbare und fest-gestellte Fehler, Mangel oder
Unregelmassigkeit der verkauften Ware erlaube, sich die Bezahlung
der Rechnungen zu befreien oder sie zu entziehen.

LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach Erhalt der Zahlung.
AUFTRAGE: 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 Firma Ottimade srl behalt sich Vor, eine
schriftliche Akzeptation zu senden. Irgendeine Anfrage oder verbales
Abkommen der Kunden mit dem Verkaufer sind ungdiltig, wenn keine
schriftliche Bestatigung von der Firma vorlegt.

TRANSPORT: 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
gultig, wenn sie innerhalb 8 Tagen nach dem Empfang der Ware
vorgezogen wird.

VERPACKUNG: die verpackungskosten sind in dem Preis der
Gerate einschlieBlich.

MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht sich, daB die Preise fur
Maschinemit Leistungsmotoren und von EG gebrauchter Anschlussg
ausgedrickt sind.

GARANTIE: alles Teile die Maschine sind in Garantie fur 12 Monate
vom Rechnung Datum, mit Ausnahme von elektrische Teile, wenn die
Mangel auf Baufehler zurtickzufuhren sind. Von der Garantie sind die
moglichen Reparaturen ausgeschlossen, welche durch Zerrattund
wegen Gebrauchs, falscher Wartung, Unerfahrenheit, Schaden
oder vom Erwerber verlangter Verdnderungen 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 konnen die
Ruckabe der ersetzten Garantiestiicke bitten. Dier Garantie bezieht
keine Ersetzung der Apparatur oder Arbeitskosten flr Ersatzteile
und irgendwelche andere Nebenausgabe. Es ist deutlich, daB jede
Verpflichtung fur die Entschadigung von direkten oder indirekten
Schéaden wegen der Untlchtigkeit der Maschine abgelehnt sind.
ABNAHME: Vor der Versendung weden die Machinen und/oder die
Anlagen bei der Wekstatten von Ottimade srl gepruft. Bauelemente,
technische Daten und Kennzeichen konnen 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 Vorankindigung 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: fUr 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 anséssig sind.

Conditions generales de vente

TARIF: le present tarif est établi en Euro (TVA exclue), il annule et
remplace toutes les éditions précedentes et pourra étre modifié a tout
moment, sans avis et au non jugement de la Societé Ottimade srl.
PAIEMENT: le paiement sera effectué aux conditions convenues et
indiquées dans la confirmation de commande. Aucune exception
de genre et d’espéce, ainque d’imperfections évidentes pour des
défauts peut rétarder le paiement des factures.

LIVRAISON: le délai de livraison prend effet au paiement advenu.
COMMANDES: en considération des erreurs ou incompréhensions,
issues de commande, passée par télephone, aucune expédition ne
sera effectuée sans attestation de commande écrite.

TRANSPORT: la marchandise voyage au risque de l'acheteur.
Contestations éventuelles sur I'état défecteux du matériel seront
signalées par écrit au transpoteur au moment de I'acceptation de la
marchandise. La réclamation n’est valable que si elle est faite avant
les 8 jours suivants la réception de la marchandise.

EMBALLAGE: 'emballage est compris dans le prix de I'appareil.
MOTEURS ET INSTALLATIONS: le prix concerne les appareils,
a moteur de puissance et tension en usage dans le cadre de la
Communauté Européenne.

GARANTIE: tous les éléments composant les appareils, a I'exception
des parties électriques, sont couverts par 12 mois de la date de notre
facture, a condition que les défauts soient dus a la construction.

La garantie exclut les réparations éventuelles provoquées par
I'usure, un mauvais entretien, par 'acheteur. L’expédition des piéces
sera effectuée en port payé. Les piéces remplacées en garantie
seront facturées dans tous les cas; a la réception des composants
pour lesquels il a été demandé le replecement (livrés en port franc
et donc frais de transport et d’'emballage a la charge du client) une
note de crédit sera emise.

La garantie ne prévoit pas le remplacement de I'appareil et les frais
de main-d’oeuvre pour les piéces de rechange et d’accessoires toute
sorte d’autre frais. Pour la forniture, notre société exclut formellement
'obbligation a rembourser des dommages et intéréts directs ou
indirects a cause d'un fonctionnement anormal de I'appareil.
ESSAI: avant 'expedition, les appareils et/ou les installations sont
soumises a essais dans les ateliers de Ottimade srl. Composants,
donnés techniques et caracteristiques pouront subir des variations
a tout moment.

DONNEES TECHNIQUES: les descriptions et dessins sont fournis
a titre d’information,il est interdit d’en faire des copies, de les faire
visionner ou d’en faire part a des tiers. Les indications de poids et
dimensions sont toujours approximatives. Le constructeur se reserve
le droit des modifications sans au cun préavis.

DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS: toute dérogations
éventuelle aux précédentes conditions générales, pour forniture
décidée de commun accord entre les deux parties intéressées,
sera stipulée par écrit et restera strictement limitée a ce q'il sera
spécifiqguement convenu et n'implicquera aucun renouvellement des
autres conditions générales, qui resteront inchangées tant qu’aucun
accord préalable ne soit pris le cas échéant.

TRIBUNAL COMPETENT: pour toute controverse relative a la
presente vente, les parties traitantes reconaissent la compeétence
exclusive du tribunal de Pordenone. Cette compétence ne peut étre
dérogee meme en cas d’émission de traites, d’acceptations, de
billets a ordre, souscrits par I'acheteur.
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ICONS LEGEND

Legenda icone | Legende Symbole | Légende icones | Leyenda iconos | JlereHaa vkoH
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MECHANICAL | Meccanico | Mechaische
Mécanique | Mecanico | MexaHnieckas

DIGITAL | Digitale | Digitalen
Numérique | Digital | Lincoposoit

PIZZA 30 CM | 30 cm pizza | Pizza 30 cm
Pizza 30 cm | Pizza 30 cm | Muyua 30 cm

PIZZA 32 CM | 32 cm pizza | Pizza 32 cm
Pizza 32 cm | Pizza 32 cm | Muuua 32 cm

PIZZA 33 CM | 33 cm pizza | Pizza 33 cm
Pizza 33 cm | Pizza 33 cm | Muyua 33 cm

PIZZA 34 CM | 34 cm pizza | Pizza 34 cm
Pizza 34 cm | Pizza 34 cm | Muuua 34 cm

1PIZZA | 1 pizza | 1 Pizza
1 pizza | 1 pizza | 1 nvuua

2 PIZZAS | 2 pizze | 2 Pizzen
2 pizzas | 2 pizzas | 2 nuuupl

3 PIZZAS | 3 pizze | 3 Pizzen
3 pizzas | 3 pizzas | 3 nuupl

4 PIZZAS | 4 pizze | 4 Pizzen
4 pizzas | 4 pizzas | 4 nuuupl

40X60 CM TRAY | Teglia 40x60 cm |
Pfanne 40x60 cm | Plaque 40x60 cm |
Bandeja 40x60 cm | MpoTviseHb 40x60 cm

1 TRAY | 1 teglia| 1 Pfanne | 1 plaque |
1 bandeja | 1 npoTuBeHb

2 TRAYS | 2 teglie | 2 Pfannen | 2 plagues |
2 bandejas | 2 npoTviBHS
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DEPTH 60 CM | Profondita 60 cm
Tiefe 60 cm | Profondeur 60 cm
Profundidad 60 cm | Fny6uHa 60 cm

PIZZA 35 CM | 35 cm pizza | Pizza 35 cm
Pizza 35 cm | Pizza 35 cm | Muyua 35 cm

PIZZA 40 CM | 40 cm pizza | Pizza 40 cm
Pizza 40 cm | Pizza 40 cm | Muyua 40 cm

PIZZA 45 CM | 45 cm pizza | Pizza 45 cm
Pizza 45 cm | Pizza 45 cm | Muyua 45 cm

6 PIZZAS | 6 pizze | 6 Pizzen
6 pizzas | 6 pizzas | 6 nuuy,

6 PIZZAS | 6 pizze | 6 Pizzen
6 pizzas | 6 pizzas | 6 nuuy,

9 PIZZAS | 9 pizze | 9 Pizzen
9 pizzas | 9 pizzas | 9 nuuy,

3 TRAYS | 3 teglie | 3 Pfannen | 3 plaques |
3 bandejas | 3 npoTvBHS

4TRAYS | 4 teglie | 4 Pfannen | 4 plaques |
4 bandejas | 4 npoTVBHS

5TRAYS | 5 teglie | 5 Pfannen | 5 plaques |
5 tbandejas | 5 npoTtusHeit

AS STANDARD | DI SERIE | SERIENMASSIG | EN STANDARD | COMO ESTANDAR | CTAHOAPT

P

TIMER | Timer | Timer | Minuteur |
Temporizador | Taiimep

VENTILATED CHAMBER | Camera ventilata |
Beluftet Kammer | Chambre ventilée |

Cémara ventilada | BeHtunvpyemas kavepa

SMOKE CONDENSATION | Condensazione
fumi | Rauchgaskondensation |
Condensation des fumées |
Condensacion de humos |

KoHpeHcauys napos

SECOND SPEED | Seconda velocita |
Zweite Geschwindigkeit | Deuxieme
vitesse | Segunda velocidad | Bropas
CKOPOCTb

INCREASED SPEED | Velocita aumentata |
Gesteigerte Geschwindigkeit |

Vitesse augmentée | Mayor Velocidad |
YBeNM4eHHasi CKopoCTb

(=4

W

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER |
Trasformatore 12V e portalampada |
Transformator 12 V und Lampenfassung |
Transformateur 12V et porte lampe
Transformador 12V y portalampara
TpaHchopmatop 12V naTpoH namnbl

ELECTRIC FOOT PEDAL | Pedale elettrico |
Elektrisches pedal | Pédale électrique |
Pedal eléctrico | SnexTpudeckuii negass

WHEELS | Ruote | Réder | Roulettes |
Ruedas | Koneca

STAND | Supporto | Untergestell
Support | Suporte | MopcTaska

OPTIONAL | OPTIONAL | OPTIONAL | OPTION | OPCIONAL | Ornuua

@
—_—
P

Y

INTERNAL LIGHT | Luce interna | Innenlicht |
Lumiére d'intérieur | Luz interna |
BHyTpenHwin ceeT

STEAM GENERATOR | Vaporiera | Vaporizer
Topfe | Vapeur | Vapor | MeasierHosapka

VENTILATED CHAMBER | Camera ventilata |
Beluftet Kammer | Chambre ventilée |

Cémara ventilada | BeHtunvpyemas kavepa

SMOKE CONDENSATION | Condensazione
fumi | Rauchgaskondensation |
Condensation des fumées |
Condensacion de humos |

KoHpeHcaums napos

SECOND SPEED | Seconda velocita |
Zweite Geschwindigkeit | Deuxieme
vitesse | Segunda velocidad | Bropas
CKOPOCTb

OPTIONAL | Optional | Optional | Option |
Opcional | Onums

12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER |
Trasformatore 12V e portalampada |
Transformator 12 V und Lampenfassung |
Transformateur 12V et porte lampe
Transformador 12V y portalampara
TpaHcdopmatop 12V natpoH namnel

L)y

ELECTRIC FOOT PEDAL | Pedale elettrico |
Elektrisches pedal | Pédale électrique |
Pedal eléctrico | SnexTpudeckuii nepass

WHEELS | Ruote | Rader | Roulettes |
Ruedas | Koneca

WINDPROOF CHIMNEY | Camino antivento |
Winddichter Kamin | Cheminée coupe-vent
| Chimenea antiviento | Kamu ¢ 3awyroit
OT BeTpa

STAND | Supporto | Untergestell
Support | Soporte | MopacTaska

EXHAUSTER CONNECTION FOR
STACKABLE GAS OVENS | Raccordo

per forni a gas da sovrapporre |
Kaminanschluss fur Aufsatzgasofen |
Raccord pour fours a gaz a superposer
| Empalme para hornos de gas
apilables | Mpucnocobnerue ans
YCTaHOBKY ra30BbIX NEYelt B KOSIOHHY

DIGITAL | Digitale | Digitalen
Numérique | Digital | Lincbposoit
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