FORNI A GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN

HORNOS A GAS / TA30OBbIE NMEYU

| nostri forni a gas permettono
una cottura eccellente, paragonabile al
forno a legna. La gamma comprende
sette modelli, tre progettati per pizze
da 30cm e quattro per pizze da 36cm
di diametro. La particolare forma dei
deflettori laterali all'interno della camera di
cottura - realizzata interamente in acciaio
inox - permette di convogliare il calore
verso la parte alta della camera per poi
rifletterlo sull’area di cottura. Regolazione
indipendente dell'intensita della fiamma
di “cielo camera” e piano refrattario,
regolazione della temperatura con
termoregolatore digitale. Tutti i nostri forni
sono certificati annualmente e superano
severi test di controllo.

Nos fours a gaz permettent une
excellente cuisson, comparable a celle des
fours a bois. La gamme comprend sept
modeles, trois congus pour des pizzas de
30cm de diametre et quatre autres pour
des pizzas de 36 cm de diamétre. La
forme particuliere des déflecteurs latéraux
a lintérieur de la chambre de cuisson —
réalisée entierement en acier inoxydable
— permet de diriger la chaleur vers la partie
haute de la chambre de cuisson, pour
ensuite la renvoyer sur I'aire de cuisson.
Régulation indépendante de I'intensité de
la flamme du ciel et du plan réfractaire,
régulation de la température avec
thermorégulateur digital. Tous nos fours
sont certifiés annuellement et subissent
de rigoureux tests de controle.

Nuestro hornos a gas permiten una
excelente coccién, comparable con la del
horno a lefia. La serie incluye siete modelos,
tres diseflados para pizzas de 30 cm vy
cuatro para pizzas de 36 cm de diametro.
La particular forma de los deflectores
laterales al interior de la camara de coccion
- hecha enteramente en acero inoxidable
— permite dirigir el calor hacia la parte alta
de la camara para luego reflejarlo sobre el
area de coccion. Regulacién auténoma de
la intensidad de llama de “cielo camara”
y quemador refractario, regulacion de la
temperatura con termoregulador digital.
Todos nuestros hornos estan certificados
anualmente y superan rigidos test de
control.
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AN Our gas ovens allow an excellent
cooking, comparable to the wood-burning
oven. The range includes seven models,
three designed for pizzas with a diameter
of 30 cm and four for pizzas with a
diameter of 36 cm. The particular form
of the side deflectors inside the cooking
chamber — entirely made of stainless steel
— allows to carry the heat towards the top
part of the ceiling and refractory surface
flame to reflect it on the cooking area.
Independent regulation of the intensity
of the ‘bedplate chamber’ flame and
refractory surface and regulation of the
temperature with digital thermostat. All our
ovens are yearly certified and pass strict
control tests.

PI3 Unsere Gasbackéfen erlauben eine
exzellente Backleistung die mit der eines
Holzofens vergleichbar ist. Das Sortiment
umfasst sieben Modelle. Drei fur Pizzen mit
30cm Durchmesser sowie vier flr Pizzen
mit 36cm Durchmesser. Die besondere
Form der seitlichen Deflektoren, im
Inneren der Backkammern, realisiert
komplett aus Edelstahl, ermdglicht die
Verteilung der Wéarme in die oberen
Bereiche der Backkammer um sie von
dort auf den Backbereich zu reflektieren.
Unabhangige Regulierung des
Hitzegrades der Flamme im oberen und
unteren Bereich der Backkammer. Digitale
Temperaturregelung. Alle unsere Ofen
werden jahrlich zertifiziert und muUssen
strengen Kontrollen standhalten.

Haww rasosble neuu rapaHTUpyoT
ONTUMaNbHYIO BbIMNEYKY, TOYHO TaKyl e,
KaK B J|POBAHbIX Nevax.

WUmetoTca B Hanaumumum 7 mopenei,
3 paccuuTaHbl Ha nuuuy 30 cm., M 4 Ha
nuuuy 36 cm.  anametpom. Kamepa
3aneKaHUA TMONHOCTbIO BbINOJHEHA U3
Hepaselowein crtann. PasmeljeHHble B
Helt 6okoBble aedNeKkTopbl HanpasAAlT
TEMNNO K BEPXHeH Y4acTu Kamepbl 3aneKaHua,
M 3aTeM Ha NpoaykTbl. CamocTosATenbHan
perynauma cunbl OrHA, OrHeynopHaa navTa,
undpoBOI TEpmOCTaT ANA PEryIMpPOBKMU
TemnepaTtypbl. EXerogHo Bce Hawu neyu
noABepratoTca KecTkMM MnpoBepKam 1
TecTam, No pesynbTaTam KOTOPbIX BblAAETCA
cepTUdMKaT KayecTBa.

LINEA G4-G6-G9 >>> pg.68
@ 30 cm.

LINEA G4/72-G6/72

G6/108-G9/108 >>> pg.70
@ 36 cm.
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LINEA GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN
HORNOS A GAS / TA3OBbIE MEYA
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Accessori forni pg. 72 / Ovens accessories pg. 72 / Accessoires de fours pg. 72 / Pizzadfenzubehdr pg. 72 / Hornos accesorios pg. 72 / pyxoBok Akceccyapsbi pg. 72
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LINEA GAS

GAS PIZZA OVENS / FOURS A GAZ / GASBACKOFEN

HORNOS A GAS / TA3OBbIE MEYN
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MoD. % $ Q—
720x720x h.155 | 1095x940x h.470

G4/72 4 <> 3p0mm. o 1

G6/72 6 <> apomm, | 720¥108XN155 | 10051300xh 470
mm. mm.
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14.617
kCal/h

19.346
kCal/h

1,799
méh

2,381
m3/h

1,321
Kg/h

1,748
Kg/h

1’

230/1/50
V/Hz

230/1/50
V/Hz

132 ca.

Kg.

161 ca.

w N P

MOD. % ‘ Q ¢ _6 17 {E i
G6/108 6 <%> 360 mm. :n?ﬁOﬂZOX h.155 ;]4n\:).5X940X h.470 llga?/é;r]ﬁ ﬁ],?/? 1K,g7/4h‘rB \2/;3|_(|)Z/1 /50 89-500 1K86 ca.
G 9/108 9 @} 360 mm. r1n()n?.0X‘l 080x h.155 :n4n?5X1 300x h.470 E(S;J/%S %;/Z]S Eg&;? \2/;‘:;_(')2/1/50 29-500 ESO ca.

Accessori forni pg. 72 / Ovens accessories pg. 72 / Accessoires de fours pg. 72 / Pizzadfenzubehdr pg. 72 / Hornos accesorios pg. 72 / pyxoBok Akceccyapsbi pg. 72
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ACCESSORI FORNI A GAS

GAS OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS A GAZ / GAS-PIZZAOFENZUBEHOR /
ACCESORIOS HORNOS A GAS / AKCECCYAP F'A30BbIE NEYU

CAMINO ANTIVENTO RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

Wind-stopper flue / Cheminé contre-vent / Abgaskamin / Chimeneas antiviento / BeTpoHenpoHuLaemblit KamMuH Connection flue for stackable gas ovens / Raccord pour fours a gas superposer / Verbindung fiir Gas Pizza Ofen Uberlagerung / Enlace para hormos sobreponibles /
HaKnap,blBaemoe coegnHeHue rasoBbix neuen
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MOD. 1 150 mm. 310x h.500 mm. 3 ca. Kg. MOD. 1 150 mm. 310x200x h.690 mm. | 6 ca. Kg.
MOD. 2 200 mm. 400x h.640 mm. 4 ca. Kg. MOD. 2 200 mm. 310x200x h.690 mm. 6 ca. Kg.
MOD. 3 250 mm. 460x h.710 mm. 5,5 ca. Kg. MOD. 3 250 mm. 420x255 h.755 mm. 7 ca. Kg.
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G4 MOD. 1 G4+G4 MOD. 1 G4+G4 MOD. 1
G6 MOD. 1 G6+G6 MOD. 2 G6+G6 MOD. 2
G9 MOD. 1 G9+G9 MOD. 2 G9+G9 MOD. 2
G 4/72 MOD. 1 G4/72 + G 4/72 MOD. 2 G4/72 +G4/72 MQD. 2
G 6/72 MOD. 1 G6/72 +G6/72 MOD. 2 G 6/72 + G 6/72 MOD. 2
G 6/108 MOD. 1 G 6/108 + G 6/108 MOD. 2 G 6/108 + G 6/108 MOD. 2
G 9/108 MOD. 2 G 9/108 + G 9/108 MOD. 3 G 9/108 + G 9/108 MOD. 3
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ACCESSORI FORNI A GAS GUIDA PORTATEGLIE

Stainless steel pans’ guide / Guide porte-plaques / Backformblechtrdger / Guia para cazuelas / MpoTueeHb-ceTKa

GAS OVENS ACCESSORIES / ACCESSOIRES DE FOURS A GAZ / GAS-PIZZAOFENZUBEHOR /
ACCESORIOS HORNOS A GAS / AKCECCYAP F'A30BbIE NEYU

Le guide portateglie vengono fornite in base all’altezza della cella (con o senza ruote) e alla tipologia del

SOSTEGNI
Stands / Supports / Untergestelle / Soportes / Onopbi

| sostegni seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L’altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of stands follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height is
of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les supports suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
L’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Untergestelle folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hdhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Los soportes siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

Fabaputsbl (WnpuHa, rybuHa) onop coBnagatoT ¢ rabapmTamuy neyei COOTBETCTBYIOLLETO KOAa. BbicoTa neyeit ¢
ofHoM Kamepoli - 98 cm., € ABYMA Kamepamu - 85 cm.

CELLE PER FORNI A GAS

Cupboards for gas ovens / Armoires pour fours & gaz / Unterschrénke fur Gas Pizza Ofen / Camaras de fermentacion por hornos / aueiiku gns sakeawmsaxms

rasosblIX

Le celle seguono le misure del forno col codice corrispondente, per larghezza e profondita. L’altezza
invece & di cm.98 per i forni monocamera e cm.85 per camera doppia.

Width and depth of cupboards follow the same dimensions of the corresponding oven’s code. The height
is of 98cm for single-deck ovens and 85cm for double-deck ovens.

Les armoires suivent les mesures des fours avec les codes correspondants, pour largeur et profondeur.
L’hauteur par contre est de 98cm pour four mono chambre et 85cm pour double chambre.

Die Unterschranke folgen die Masse des Ofens mit gleicher Benennung. Die hoéhe ist von 98cm fur
einzelkammer u. 85Cm fuer doppel kammer Ofen.

Las celdas siguen la medida del horno con las medidas Correspondientes: Ancho por profundidad sin
embargo la altura es de 98cm (camara individual) Y de 85 cm (camaras dobles).

FabapuTel (WnpKHa, rybuHa) kamep coBnagaloT ¢ rabaputamu neyeit COOTBETCTBYIOLLErO KOAQ. BbicoTa neveit
C 0fHOWM KamepoW - 98 cm., ¢ ABYMA Kamepamu - 85 cm.

RISCALDATORE 0-90°C

0-90°C heater / 0-90°C chauffage / 0-90°C Unterschrankheizung / calentador 0-90°C / Harpesatens 0-90 C°
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forno (singolo o doppia camera).

Sono disponibili 3 differenti guide portategle:

H. 83 cm. da 11 teglie per celle di forni singoli senza ruote.

H. 67 cm. da 9 teglie per celle di forni doppi senza ruote o forni singoli con ruote.
H. 53 cm. da 7 teglie per celle di forni doppi con ruote.

The tray holder guides are supplied according to the height of the proofing chamber (with or without
wheels) and the type of oven (single or double chamber).

3 different types of tray holder guides are available:

83 cm. H. with 11 trays per proofing chambers of single ovens without wheels.

67 cm. H. with 9 trays per proofing chambers of double ovens without wheels or single ovens with wheels.
53 cm. H. with 7 trays per proofing chambers of double ovens with wheels.

Les glissiéres porte-plateaux sont livrées en fonction de la hauteur de la chambre (avec ou sans roues) et
du type de four (a une ou deux chambres).

Trois différentes glissieres porte-plateaux sont disponibles.

Hauteur de 83 cm, d’une capacité de 11 plaques pour chambres de fours monochambre sans roues.
Hauteur de 67 cm, d’une capacité de 9 plaques pour chambres de double fours sans roues ou de fours
monochambre avec roues.

Hauteur de 53 cm, d’une capacité de 7 plaques pour chambres de double fours avec roues.

Die Backblechhalter-Kits werden je nach Hohe der Ofenkammer (mit oder ohne Radern) und Art des Ofens
(Einzel- oder Doppelkammerofen) mitgeliefert.

3 verschiedene Kits erhéltlich:

H. 83 cm - 11 Backbleche fiir Einzelkammeréfen, ohne Réder.

H. 67 cm — 9 Backbleche fir Doppelkammerdfen, ohne Rader oder Einzelkammerdfen, mit Radern.

H. 53 cm - 7 Backbleche fur Doppelkammer6fen, mit Rédern.

Las guias para bandejas se suministran en funcién de la altura del armario de fermentacion (con o sin
ruedas) y de la tipologia del horno (de una cdmara o de doble camara).

Se encuentran disponibles 3 guias distintas para bandejas:

H. 83 cm. de 11 bandejas para armarios de fermentacion de hornos con una camara sin ruedas.

H. 67 cm. de 9 bandejas para armarios de fermentacién de hornos dobles sin ruedas u hornos de una
camara con ruedas.

H. 53 cm. de 7 bandejas para armarios de fermentacién de hornos dobles con ruedas.

TenexKn ANa neyei NOCTaBAAIOTCA B 3aBUCHMOCTM OT BbICOTbI PACCTOEYHbIX LWKAOB (C Konecammn unm 6es Hux)
1 OT BUAQ neun (0AHO- AN ABYXKamepHas).

Komnanua npegnaraet Tenexku 3 Bngos:

BbicoToit 83 cm, paccunTaHHble Ha 11 npoTuBHENR ANA paccToeyHbIX WKadoB OAHOKaMEPHbIX Neveit 6es Konec.
BbicoTOI 67 CM, paccuuTaHHble Ha 9 NPOTUBHEN ANA PacCTOeYHbIX WKadOoB ABYXKaMepHbIX nevei 6e3 konec
MBO OAHOKaMEPHbIX NeYelt ¢ Konecamu.

BbicoToit 53 cm, paccunTaHHble Ha 7 NPOTUBHEN ANA PACCTOEYHbIX WKAdOB ABYXKAMEPHbBIX Neyeil ¢ Konecamu.

RUOTE

Castors / Roulettes / Réder / Ruedas / Koneca

Kit di 4 ruote girevoli con sistema di bloccaggio per celle e sostegni.
Le ruote vengono aggiunte solo dopo aver modificato I'altezza delle gambe di sostegni e celle, ottenendo
un’altezza finale (ruote comprese) di cm. 98 per i forni monocamera e cm. 85 per camera doppia.

Kit of 4 swivel wheels with locking system for proofing chambers and supports.

The wheels are added only after the height of the proofing chamber and support legs have been modified,
obtaining a final height (including wheels) of 98 cm per single chamber ovens and 85 cm for double
chamber ones.

Kit de 4 roues pivotantes avec systeme de blocage pour chambres et supports.

Les roues ne sont ajoutées qu’apres I'ajustement de la hauteur des pieds de supports et de cellules,
afin d’obtenir une hauteur finale (roues comprises) de 98 cm pour fours monochambre et de 85 cm pour
double chambre.

Set von 4 Drehlagerradern mit Blockiersystem flr Backeinheiten und Untergestelle.

Die Rader werden erst montiert, nachdem die Hohe der StltzfiBe der Backeinheiten und Untergestelle
angepasst wurde, um (einschlieBlich der Rader) eine endgtiltige Hohe von 98 cm bei Einzelkammerdfen
und 85 cm bei Doppelkammerdfen zu erzielen.

Kit de 4 ruedas giratorias con sistema de bloqueo para armarios de fermentacién y soportes.

Las ruedas se afaden Unicamente después de haber modificado la altura de las patas de soportes y
armarios de fermentacion, para obtener una altura final (ruedas incluidas) de 98 cm para los hornos con
una camara y 85 cm para camara doble.

Habop 13 4 NOBOPOTHbLIX KONEC C CUCTEMON GNOKMPOBKM ANA PaACCTOEYHbIX LIKAahOB M OMOPHbIX CTOEK.
Koneca ycTaHaBNMBalOTCA TONbKO NOCAE U3MEHEHUA BbICOTbI HOMKEK OMOPHbIX CTOEK U PacCTOeYHbIX LWKadoB.
OKOHuaTe/IbHasA BbICOTA (BK/IOYAA Koneca) CocTaBnAeT:

98 cm AnA ogHOKaMepHbIX neyert U 85 cm Ana ABYXKaMepHbIX neyei.

GF 715

()]
<C
O
<
=
s
o
i



