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RWIIIM RM---R FORNI MODULARI

MODULAR OVENS

RM/...M
camera cottura in acciaio inox,

stainless steel baking
chamber with refractory
material surface

RM/...R
camera cottura interamente
in materiale refrattario.

baking chamber entirely
in refractory material

doppia pannellatura isolamento
double insulation panelling

alcuni esempi di Modul./... compositions

- some examples of Modul./...

con piano in materiale refrattario.

la serie di forni modulari ....

la soluzione piu completa e versatile,
sempre al passo con le

proprie esigenze

CARATTERISTICHE GENERALI:

mstruttura in acciaio fosfatato verniciato con polveri
epossidiche

= camera cottura in acciaio inox con piano in materiale
refrattario, oppure interamente in materiale refrattario

=frontale in acciaio inox satinato

=sportello bilanciato in acciaio inox con obl6 in cristallo
per un’ottima visibilita

= riscaldamento a mezzo resistenze corazzate, indipendente
cielo — platea

=isolamento con materiali ad alto potere coibente

=comando scarico vapori posto sul frontale

su richiesta:
- generatore vapore indipendente
- pannello comandi a destra oppure a distanza (cavo mt.3)

PANNELLO COMANDI DIGITALE CON:

=controllo ed impostazione temperatura

=inserimento progressivo ed indipendente resistenze
cielo — platea da 0 a 100%

msegnalazione presenza tensione tramite led

=timer con segnalazione acustica di fine cottura

=economy - riduzione del 50 % della potenza massima
impegnata

= autoaccensione e spegnimento giornalieri

= autodiagnostica con segnalazione su display

= attivazione cappa respirazione

=tasto luce

= orologio

the modular ovens series ....
the most complete and
versatile solution,

always keeping the pace of
increasing demands

GENERAL FEATURES:

= structure in phosphatized steel coated with epoxy
polyester powder

= stainless steel baking chamber with refractory material
baking surface or entirely in refractory material

= satin finish stainless steel front

=balanced door with high temperature resistant glass
porthole window for best visibility

= armoured heating elements, independent top - bottom

= high performance thermal insulation materials

= steam discharge control located on front

upon request:
- independent steam generator
- control panel on right side or remote (3 m cable)

DIGITAL CONTROL PANEL WITH:

= temperature control and setting

= progressive and independent activation of top — bottom
heating elements from 0 to 100%

= LED indicating oven live

=timer with acoustic alarm signalling end of baking process

=economy — 50 % maximum employed power reduction

= daily auto-activation and deactivation

= auto-test with readout on display

= exhaust hood activation

= light switch

= clock

tutti i modelli sono disponibili anche con sistema di abbattimento vapori in ambiente

all models also available with system condensing steam into environment

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES

MODELLI DESCRIZIONE MODELLI DESCRIZIONE \
MODELS DESCRIPTION MODELS DESCRIPTION
camera in acciaio inox camera interamente in
RM/...M e piano cottura in materiale refrattario RM/...R materiale refrattario
RM/...ML stainless steel baking chamber RM/...RL baking chamber entirely
and refractory material baking surface in refractory material
RM/...M V comeisopra-ma COT\ generatore di vapore RM/..MLVv | come sopra, ma con generatore di vapore
RM/...RV as above, but with steam generator RM/...RLV as above, but with steam generator
dimensioni camera ingombro senza generatore | con generatore
cm cm i di vapore
MODELLI LxPxH o mq. SR e
MODELS . . sqm. without steam with steam
chamber size cm. over-all size cm. generator generator
WxDxH WxDxH kW kw
RM/2M RM/2R 62x86x15 92+17x126x40 0,53 6,5 7,8
RM/3M RM/3R 62x126x15 92+17x166x40 0,78 71 8,4
RM/4M RM/4R 82x126x15 110+17x166x40 1,03 9,4 10,7
RM/6M RM/6R 82x186x15 110+17x226x40 1,53 9,6 10,9
I S I S
RM/2ML RM/2RL 82x66x15 110+17x106x40 0,54 7,5 8,8
RM/3ML RM/3RL 122x66x15 150+17x106x40 0,81 1,3 12,6
RM/4ML RM/4RL 122x86x15 150+17x126x40 1,05 13,1 14,4
K RM/6ML RM/6RL 122x126x15 150+17x166x40 1,54 14,1 15,4 )
( ACCESSORI )
ACCESSORIES
RT/... cappa RSTI/... cappa motorizzata
RT/...L hood RST/...L exhaust hood with extractor
copertura cavalletto su ruote
COP/... (solo in assenza di cappa) CAVI/... (altezza secondo composizione)
COP/...L sheet metal top cover CAV/...L support stand on wheels
(only if hood is not required) (height according to type of composition)
RCI/... cella lievitazione RC/...V cella lievitazione con generatore di vapore
RC/...L proofing chamber RC/...LV proofing chamber with steam generator
celle lievitazione - proofing chambers
n. teglie el o | n. teglie k]
MODELLI n. trays - kW MODELL n. trays - kW
n. shelves n. shelves
MODELS 1 cm. 40x60 MODELS | ¢m. 40x60
RC/2 10 5 1 RC/2L 10 5 1
RC/3 15 5 1 | modelli V" RC/3L 10 5 2 | modelli V"
"V" models "V" models
RC/4 20 5 1 +1,3 RC/4L 20 5 2 +1,3
RC/6 30 5 2 RC/6L 30 5 2
"V": stessi modelli, ma con generatore
k "V": same models but with steam generator )
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Tipo PO/4 PO/6 PO/9 D ¢
Model PO/4D PO/6D PO/9D _ B . A
ma. 0,58 0,86 1,14
KW. 6 9 12 ¥ =
Acm. 72 107 107 o M ]
B cm. 80 80 115 o -
Ccm. 102 137 137 Tl - - =
D cm. 106 106 141 T OW - - - -
Tipo PO/4+4 | POI6+6 | PO/9+9
Model | PO/4+4D | PO/6+6D | PO/9+9D T .
ma. 116 172 2,28 o o ollf - 1 :ﬂ -
KW. 12 18 24 T O ----- -
Acm. 72 107 107 1
B cm. 80 ) 115
Ccm. 102 137 137 T ;
D cm. 106 106 141
. o
Illlggel CAV/4 CAV/6 CAV/9 N
1I\;Ilggel CAV/4R | CAV/6R | CAVI9R 3

PO/4 - PO/6 — PO/9

Monocamera - pannello comandi elettromeccanico
Single deck - electromechanical control panel

PO/4D - PO/6D - PO/9D

Monocamera - pannello comandi digitale
Single deck - digital control panel

PO/4+4 — PO/6+6 — PO/9+9

Bicamera - pannelli comando elettromeccanici
Double deck - electromechanical control panels

PO/4+4D - PO/6+6D — PO/9+9D

Bicamera - pannelli comando digitali
Double deck - digital control panels
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Superpizza®

Il superforno per amico
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modelli da 4 - 6 - 9 pizze
comandi elettromeccanici o digitali
monocamera o bicamera

models for 4 - 6 - 9 pizzas
single chamber or double chamber
electromechanical or digital controls



struttura in acciaio inox,

camera cottura in lamiera alluminata,
con piano in materiale refrattario,

sportello con obld per un'oftima visibilita,

riscaldamento a mezzo resistenze corazzate, indipendenti
cielo platea,

isolamento con materiali ad alto potere coibente,
comando scarico vapori posto sul frontale,
canalizzazione vapori,

Sicurezza: impianto elettrico conforme alle norme vigenti,

ce.

Versione DIGITALE:

Pannello controllo con funzioni:

impostazione del set-point di lavoro,

regolazione separata delle potenze cielo platea (0+100%),
“salita rapida in temperatura” per il raggiungimento veloce
del set-point di lavoro, escludendo le regolazioni cielo platea,

tasto ON/OFF,

tasto luce.

Versione ELETTROMECCANICA:

Pannello controllo con funzioni:

controllo ed impostazione

temperatura, indipendente cielo platea,
visualizzazione analogica della temperatura
rilevata in camera,

tasto ON/OFF,

tasto luce.

Foto a bassa risoluzione.
E' possibile averla ad alta o sostituirla
con un‘altro dettaglio prodotto?

structure in stainless steel,

baking chamber in aluminised metal sheet with baking
surface in refractory material,

door with porthole for best visibility,

heated by armoured heating elements, independent top -
bottom,

insulated with high thermal insulation power materials,
steam outlet control located on front,
steam duct,

Safety: electric circuit conforms to standards in force,

ce.

DIGITAL: Version

Control panel with following functions:

operating set-point setting,

separate regulation of top and bottom powers (0+100%),
“rapid temperature rise” for reaching operating set-point
rapidly, excluding top and bottom regulations,

ON/OFF push button,

light push button.

ELECTROMECHANICAL Version:

Control panel with following functions:
independent top - bottom temperature control and setting,
baking chamber temperature analogical visualisation,

ON/OFF push button,
light push button.
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la serie di forni modulari ....

the modular ovens series ....

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES

I I i iU ' ta t.l th t I t d & RSESIONl Cnesn ingombro senza generatore con generatore\
cm cm di vapore di vapore
EORNI MODULARI a soluzione piu completa e versatile, e most complete an woeL = . mo. ||| Sa o N S s
MODULAR OVENS sempre al passo con le versatile solution, Sheiiber slzp.cin: | |}-/oxer-all sln cin, gano geneor
roprie esigenze always keeping the pace of
p p g 2 y < 2 g d pa RM/2- 62x86x15 92+17x126x40 di o .
Increéasing demandas RM/2 62x86x25 92+17x126x50 ’ ’ ’
RM/3- 62x126x15 92+17x166x40
CARATTERISTICHE GENERALI: GENERAL FEATURES: 0,78 6,1 7,4
mstruttura in acciaio fosfatato verniciato con polveri = structure in phosphatized steel coated with epoxy RM/3 62x126x25 9248 x166x50
epossidiche polyester powder RM/4- 82x126x15 110+17x166x40 ot 8.1 9.4
= camera cottura in acciaio inox = stainless steel baking chamber ’ ’ ’
= frontale in acciaio inox satinato msatin finish stainless steel front sl S ia il Shadio
=sportello bilanciato in cristallo ad alta tenuta termica ed = balanced door with high temperature resistant glass RM/6- 82x186x15 110+17x226x40
ottima visibilita window for best visibility == e oM 26550 L 2 A0,
s SGAcenlo o MeRzp Iestsipnie Corazzate, mdipendeniin geaiiionisdiiegling ciesnents. e hencer topholiom _r——————————— e ————t
cielo — platea = high performance thermal insulation materials == ST T
ist t =isolamento con materiali ad alto potere coibente = steam discharge control located on front = . vtz 0,54 5,4 6,7
raerfrlris;:ez; ’;::artai:;a e? ernenis =mcomando scarico vapori posto sul frontale RM/2L 82x66x25 110+17x106x50
e Mpott request: RM/3L— 122x66x15 150+17x106x40
su richiesta: - independent steam generator 0,81 8,1 9,4
- generatore vapore indipendente - control panel on right side or remote (3 m cable) RM/3L 122x66x25 150+17x106x50
- pannello comandi a destra oppure a distanza (cavo mt.3) RM/4L— 122x86x15 150+17x126x40
DIGITAL CONTROL PANEL WITH: 1,05 9,6 10,9
PANNELLO COMANDI DIGITALE CON: = temperature control and setting RMAL 122x86x2> 150+47x126x50
= controllo ed impostazione temperatura = progressive and independent activation of top — bottom RM/6L— 122x126x15 150+17x166x40 o s e
=inserimento progressivo ed indipendente resistenze heating elements from 0 to 100% ’ ’ ’
cielo — platea da 0 a 100% = LED indicating oven live k ML et 150+mx166x50 J
=segnalazione presenza tensione tramite led =timer with acoustic alarm signalling end of baking process
=timer con segnalazione acustica di fine cottura =economy — 50 % maximum employed power reduction
piano cottura in acciaio goffrato =economy — riduzione del 50 % della potenza massima = daily auto-activation and deactivation
embossed steel baking surface impegnata = auto-test with readout on display f ACCESSORI =N
= autoaccensione e spegnimento giornalieri = exhaust hood activation
= autodiagnostica con segnalazione su display = light switch ACCESSORIES
maiazione calipa SepIEazIONe mclack RTI... cappa RST/... cappa motorizzata
=tasto luce RT/...L hood RST/...L exhaust hood with extractor
morologio
copertura cavalletto su ruote
gg:j e (solo in assenza di cappa) CAV/... (altezza secondo composizione)
sheet metal top cover CAVI...L support stand on wheels
RM/2 RM/3 RM/4 RM/6 (only if hood is not required) (heil"&t according to type of composition)
doppia pannellatura isolamento RCI... cella lievitazione RC/...V cella lievitazione con generatore di vapore
double insulation panellin RC/...L proofing chamber RC/...LV proofing chamber with steam generator
celle lievitazione - proofing chambers
MoDELLL | 7 9% | n.piani mobELl | ' g n. piani
n. trays : n. trays :
MODELS n. shelves kW MODELS n. shelves kw
cm. 40x60 cm. 40x60
RC/2 10 5 1 RC/2L 10 5 1
RC/3 15 5 | RC/3L 10 5 2 T‘}’.f’;,"','d;s
RC/4 20 5 1 *1,3 RC/4L 20 5 2 *13
RC/6 30 5 2 RC/6L 30 5 2
"V": stessi modelli, ma con generatore
\ "V": same models but with steam generator J

tutti i modelli sono disponibili anche con sistema di abbattimento vapori in ambiente

all models also available with system condensing steam into environment
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alcuni esempi di Modul./... - some examples of Modul./...

cassetto raccolta briciole

crumb collector drawer

doppia pannellatura isolamento

double insulation panelling

compositions

CARATTERISTICHE GENERALI:

= struttura in acciaio fosfatato verniciato con polveri
epossidiche

= camera cottura in acciaio inox con piano in materiale
refrattario, oppure interamente in materiale refrattario

=frontale in acciaio inox satinato

= sportello bilanciato in acciaio inox con oblo in cristallo
per un’ottima visibilita, a chiusura automatica e con
possibilita di arresto nella posizione di apertura

= possibilita di utilizzo di telai infornamento

mriscaldamento a mezzo resistenze corazzate, indipendente
cielo — platea

=isolamento con materiali ad alto potere coibente

= comando scarico vapori posto sul frontale

su richiesta:
- generatore vapore indipendente
- pannello comandi a destra oppure a distanza (cavo mt.3)

PANNELLO COMANDI DIGITALE CON:

=mcontrollo ed impostazione temperatura

=minserimento progressivo ed indipendente resistenze
cielo — platea da 0 a 100%

= segnalazione presenza tensione tramite led

=timer con segnalazione acustica di fine cottura

=economy - riduzione del 50 % della potenza massima
impegnata

= autoaccensione e speghimento giornalieri

= autodiagnostica con segnalazione su display

= attivazione cappa aspirazione

=tasto luce

= orologio

GENERAL FEATURES:

= structure in phosphatized steel coated with epoxy
polyester powder

mstainless steel baking chamber with refractory material
baking surface or entirely in refractory material

msatin finish stainless steel front

= automatic closing balanced door with high temperature
resistant double glass porthole window for best visibility
and option of blocking open position

= option of the use of loading frames

=armoured heating elements, independent top - bottom

= high performance thermal insulation materials

=steam discharge control located on front

upon request:
- independent steam generator
- control panel on right side or remote (3 m cable)

DIGITAL CONTROL PANEL WITH:

=temperature control and setting

= progressive and independent activation of top — bottom
heating elements from 0 to 100%

= |ED indicating oven live

stimer with acoustic alarm signalling end of baking process

=economy — 50 % maximum employed power reduction

= daily auto-activation and deactivation

= auto-test with readout on display

= exhaust hood activation

= light switch

= clock

tutti i modelli sono disponibili anche con sistema di abbattimento vapori in ambiente

all models also available with system condensing steam into environment

possibilita di utilizzo di tappeti d'infornamento

option of use of loading frames

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES

( MODELLI DESCRIZIONE MODELLI DESCRIZIONE \
MODELS DESCRIPTION MODELS DESCRIPTION
camera in acciaio inox camera interamente in
RM/...MP e piano cottura in materiale refrattario RM....RP materiale refrattario
RM/...MLP stainless steel baking chamber RM/...RLP baking chamber entirely
and refractory material baking surface in refractory material
RM/...MP V come sopra, ma COl.‘l generatore di vapore RM/..MLP v| €ome sopra, ma con generatore di vapore
RM/...RP V as above, but with steam generator RM/...RLP V as above, but with steam generator
dimensioni camera ingombro senza generatore con generatore
cm cm i di vapore
MODELLI LxPxH LPYH mq. divapore 'vap
MODELS , sqm. without steam with steam
chamber size cm. over-all size cm. generator generator
WxDxH WxDxH kw kw
RM/2MP RM/2RP 62x86xiH 92+17x126x40 0,53 6,5 7,8
RM/3MP RM/3RP 62x126xIH 92+17x166x40 0,78 71 8,4
RM/4MP RM/4RP 82x126x{H 110+17x166x40 1,03 9,4 10,7
RM/6MP RM/6RP 82x186x{H 110+17x226x40 1,53 9,6 10,9
I |
RM/2MLP RM/2RLP 82x66x{H 110+17x106x40 0,54 7,5 8,8
RM/3MLP RM/3RLP 122x66xIH 150+17x106x40 0,81 1,3 12,6
RM/4MLP RM/4RLP 122x86xIH 150+17x126x40 1,05 13,1 14,4
kRM/6M LP RM/6RLP 122x126x{H 150+17x166x40 1,54 14,1 15,4 )
clearance 13,5 cm.
( ACCESSORI )
ACCESSORIES
RT/... cappa RSTI... cappa motorizzata
RT/...L hood RST/...L exhaust hood with extractor
copertura cavalletto su ruote
COP/... (solo in assenza di cappa) CAV/... (altezza secondo composizione)
COP/...L sheet metal top cover CAV/...L support stand on wheels
(only if hood is not required) (height according to type of composition)
RC/... cella lievitazione RC/...V cella lievitazione con generatore di vapore
RC/...L proofing chamber RC/...LV proofing chamber with steam generator
celle lievitazione - proofing chambers
MODELLI n. teglle n. piani MoDELL | & teglie |, piani
LL n. trays : KW n. trays : KW
n. shelves n. shelves
MODELS cm. 40x60 MODELS 1 cm. 40x60
RC/2 10 5 1 RC/2L 10 5 1
RC/3 15 5 1 | modelll *v* RC/3L 10 5 2 | modelli "V*
"V" models "V" models
RC/4 20 5 1 +13 RC/4L 20 5 2 +1,3
RC/6 30 5 2 RC/6L 30 5 2
"V": stessi modelli, ma con generatore
\_ "V": same models but with steam generator Y,

C
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Appositamente studiati per la cottura di prodotti di
pasticceria e panificazione, grazie all’esclusivo sistema
di diffusione forzata dell’aria, assicurano una cottura
uniforme.

Ottimi per paste lievitate, ma anche per prodotti tipici come
il. tarallo pugliese o la baguette francese e per
essiccazione/cottura di verdure.

Particolarmente apprezzati dagli operatori professionali
per il design, la semplicita d’utilizzo e I'igiene, garantita
dal fatto che soltanto il prodotto entra nella camera di
cottura.

CARATTERISTICHE GENERALI:

= struttura in acciaio fosfatato verniciato con polveri

epossidiche

camera cottura in acciaio inox

= porta con doppio cristallo ad alta tenuta termica ed
ottima visibilita

= isolamento con materiali ad alto potere coibente

= cottura del prodotto a flusso incrociato che consente
maggiore sviluppo ed uniformita

m riscaldamento a mezzo resistenze corazzate

= comando scarico vapori posto sul frontale

= carrello portateglie in dotazione

PANNELLO COMANDI DIGITALE CON:

= controllo ed impostazione temperatura

= selezione di 1/3, 2/3, 3/3 della potenza, con
parzializzazione da 0 a 100%

= selezione ventilazione a ciclo /ento o rapido

= seghalazione presenza tensione tramite led

= timer con segnalazione acustica di fine cottura
= autoaccensione e spegnimento giornalieri

= autodiagnostica con segnalazione su display
= attivazione cappa aspirazione

= tasto luce

= orologio

MODELLI A GAS:

= riscaldamento con scambiatore di calore e camera di
combustione indipendente

= bruciatore di tipo atmosferico

= reset blocco gas

Specially designed for baking pastry and bread products,
guarantee homogeneous baking results thanks to the
exclusive forced air flow system.

Ideal for leavened dough products, but also for typical
products such as Pugliese taralli and French baguette, and
for cooking/drying vegetables.

The design, simplicity of operation and hygiene, guaranteed
by the fact that only the product enters the baking chamber,
are features particularly appreciated by professional
operators.

GENERAL FEATURES:

= structure in phosphatized steel coated with epoxy
polyester powder

= stainless steel baking chamber

= door window in high temperature resistant double glass
for best visibility

= high performance thermal insulation materials

= crossed air flow baking which allows major product
development and homogeneous baking results

= armoured heating elements

= steam discharge control on front

= equipped with tray rack

DIGITAL CONTROL PANEL WITH:

= temperature control and setting

m selection of 1/3, 2/3, 3/3 of the power, with partialization
from 0 to 100%

= selection of slow or fast cycle ventilation

= led indicating oven live

= timer with acoustic alarm signalling end of baking process

daily auto-activation and deactivation

auto-test with readout on display

exhaust hood activation

light switch

clock

GAS MODELS:

= heat exchanger and independent combustion chamber
= atmospheric type burner

= gas block reset button

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES

MODELLI DESCRIZIONE POTENZA ELETTRICA | POTENZA TERMICA
MODELS DESCRIPTION ELECTRIC POWER THERMAL POWER
RVA2 forno ele.ttrlco ad aria ventilata KW 18.5 )
electric convection oven
RVA2V forno elett!'lco ad arlg ventilata cpn generatore di vapore KW 21 )
electric convection oven with steam generator
RVH2G forno a gas ad aria ventilata KW 1.5 KW 26
gas convection oven
RVH2G V forno a gas ad arlg ventilata gon generatore di vapore KW 4 KW 26
gas convection oven with steam generator )
( ACCESSORI DESCRIZIONE N° TEGLIE MISURA TEGLIE PASSO \
ACCESSORIES DESCRIPTION N. TRAYS TRAY SIZE PITCH
CARM2 carrello portateglie 12 cm 40x60 cm 12
tray rack
CAR/14 carrello portateglie 14 cm 40x60 cm 10
k tray rack )
MODELLI DESCRIZIONE POTENZA ELETTRICA | POTENZA TERMICA
MODELS DESCRIPTION ELECTRIC POWER THERMAL POWER
forno elettrico ad aria ventilata
Rvi24 electric convection oven kW 30 )
RV/24 V forno eIetFrlco ad arlla ventilata s:on generatore di vapore KW 32 )
electric convection oven with steam generator
RVI24G forno a gas ad ar.la ventilata KW 1,5 KW 40
gas convection oven
RV/24G V forno a gas ad arla. ventilata cpn generatore di vapore KW 4 KW 40
gas convection oven with steam generator )
( ACCESSORI DESCRIZIONE N° TEGLIE MISURA TEGLIE PASSO \
ACCESSORIES DESCRIPTION N. TRAYS TRAY SIZE PITCH
carrello portateglie 24 cm 40x60
CAR/24 tray rack 12 cm 60x80 cm 12
i 2 40x60
CAR/28 carrello portateglie 8 cm 40x cm 10
\ tray rack 14 cm 60x80 )
N RV/12 RV/24
§ §
©
S 3
—— ~
o
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RV/12

RV/24
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SUPERPﬂA FORNO AUTOMATICO

AUTOMATIC OVEN

/{s’ﬁ\

alta produttivita .....
un solo operatore

CARATTERISTICHE GENERALI:

m struttura in acciaio fosfatato verniciato con
polveri epossidiche, montata su ruote

= camera cottura in acciaio inox, montata a libera
dilatazione

= infornamento automatico su alimentatore a giostra

m sfornamento automatico

= gruppo di continuita per scarico semi-automatico del
prodotto in cottura, in caso di mancanza di energia
elettrica

= produzione oraria approssimativa di n. 150 pizze, a
parametri ottimali

m cottura in teglie diametro massimo cm. 30

m riscaldamento a mezzo resistenze corazzate,
indipendenti cielo - platea

= isolamento con materiali ad alto potere coibente

= temperatura massima: 500°C

= accessori in dotazione: n. 100 teglie tonde

PANNELLO COMANDI DIGITALE CON:

= controllo ed impostazione temperatura

= inserimento progressivo ed indipendente resistenze
cielo - platea

m segnalazione presenza tensione tramite led

= impostazione tempo cottura in minuti/secondi

m raffreddamento nastro a fine lavoro, gestito da software

m tasto azionamento nastro cottura

high productivity .....
one single operator

GENERAL FEATURES:

m structure in phosphatized steel coated with epoxy
polyester powder, mounted on legs with castor wheels

m stainless steel baking chamber, mounted for free
expansion

m automatic product loading on carrousel conveyor

m automatic product unloading

m emergency power supply unit for semi-automatic
unloading of the product being baked in case of energy
blackout

= approximate production capacity of no. 150 pizzas per
hr., at optimum parameters

= baking in round pans with 30 cm. max. diameter

m armoured heating elements, independent
top - bottom

= high perfomance thermal insulation materials

= max. temperature: 500°C

= equipped with no. 100 round pans

DIGITAL CONTROL PANEL WITH:

= temperature control and setting

™ progressive and independent activation of top - bottom
heating elements

= | ED indicating oven live

= bhaking time setting in minutes/seconds

= conveyor cooling at end of operation controlled by
software

= baking conveyor activation button

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES

Potenza: kW. 15
Power: kW. 15

134 cm
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