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Made in Italy
THINK QUALITY!

MADE IN ITALY

@“/\/\ade in ltaly” is Hostek strength.
Synonymous of reliability and accuracy.

0 Cid che da forza al prodotto Hostek
& una garanzia “Made in ltaly’,
sinonimo di affidabilita e precisione.

@ Die Starke Hostek- Produkte ist
ein “Made in Italy” Garantie Synonym
fur Zuverlassigkeit und Prazision.

@ Ce qui donne force au produit Hostek
est une garantie “Made in ltaly’, synonymes
de fiabilité et précision.

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

@ CunbHOM CTOpOHOM MpoayKLv Hostek
ABNIFETCH €€ UTA/IbAHCKOE MPOUCXOXAEHME, YTO
rapaHTVpyeT HAAEXHOCTb 1 TOYHOCTb.
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@ We are experts in designing
and producing professional equiprment
for the pizzeria industry.

0 Siamo specializzati nella progettazione
e realizzazione di apparecchi professionali
destinati al settore della pizzeria.

@ Wir haben uns auf die Entwicklung und
Herstellung professioneller Gerate far die
Pizzeria-Branche spezialisiert.

@ Nous sormmes spécialisés dans la
conception et la production des équipements
professionnels pour le secteur de la pizzeria

@ Somos especialistas en la concepcion
y la produccién de equipos profesionales para
el sector de la pizzeria

@ Mel creLia/mavpyemcs Ha paspaboTke
1 MPOM3BOACTBE MPOHECCHOHATEHOMO
0bopyAoBaH/A AN MALLIEPWIA
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SMALLNEVO

é} ELECTRIC OVENS

MECHANICAL CHAMBERS
MECCANICO Y CAMERE

@ Small Nevo 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).

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

@ Small Nevo & una serie di forni elettrici di piccole dimensioni

in acciaio inox e lamiera preverniciata. Il piano di cottura & in pietra
refrattaria e lisolamento in lana di roccia evaporata con resistenze
corazzate. Llluminazione interna consente il monitoraggio costante
della cottura. Alimentazione 230/400V trifase con neutro (voltaggi
speciali disponibili su richiesta).

SIZE TABLE TABLE TABLE TABLE TABLE TABLE TABLE TABLE
BANCONE ~ BANCONE  BANCONE ~ BANCONE  BANCONE BANCONE BANCONE BANCONE
+ + + + + + + +
COMPARISON NEVO 1/40  NEVO1/40 NEVOALTO  NEVO2/40  NEVO 2/40 NEVO 1/50 NEVO 2/50 NEVO 2/50
CONFRONTO VETRO VETROST | a0 VETRO VETRO 2T VETRO 2T VETRO 3T VETRO 4T
h 127 h 127 h 142 h 142 h 122 h 139 h 1485
DIMENSIONI h 1355
CHEF + PIZZA ‘ B o
h 170 i ; q :‘ i C—; C T | [ |(—) &
I IE nu () | (—) | W (a— — o] —=— 0 [ ——— T
= i = =] 1= & ==k
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With sheathed heating
elements

Resistenze corazzate
Gepanzerte Widerstande
Résistances cuirassées
Resistencias acorazadas
ApMVpOBaHHbIE

Harpesate/ibHble
2NIeMeHTbI

Stainless steel front

Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiern Stahl
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

MNepeaHsa naHeb
113 HEp)aBelOLLEV CTam

L
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@ Small Nevo ist eine Serie von kleinen Elektroofen aus Edelstahl
und vorlackiertemn Blech. Das Kochfeld besteht aus feuerfestem
Stein und die Isolierung aus aufgedampfter Steinwolle mit armierten
Widerstanden. Die Innenbeleuchtung ermaglicht die standige
Uberwachung des Garvorgangs. Stromversorgung 230/400V
Dreiphasenstrorm mit Nullleiter (Sonderspannungen auf Anfrage).

@ Srall Nevo est une série de fours électriques de petites
dimensions en acier inox et téle prépeinte. Le plan de cuisson est

en pierre réfractaire et lisolation en laine de roche évaporée avec
résistances blindées. L'éclairage interne permet le controle constant
de la cuisson. Alimentation 2307400V avec neutre (voltages spéciaux
disponibles sur demande).

TABLE TABLE
BANCONE BANCONE
+ +
NEVO 3/50 NEVO 2/50
VETRO 6T PLUS

h 166 h 1615

H@STEl4

@ Small Nevo es una serie de hornos eléctricos de pequefias
dimensiones en acero inoxidable y chapa prepintada. El plano de
coccién es de piedra refractaria y el aislamiento es de lana de roca
evaporada con resistencias blindadas. La iluminacion interna permite
el sequimiento constante de la coccion. Alimentacién 230/400V con
neutro (voltajes especiales disponibles a peticion).

@ Small Nevo npeacTasngeT cobon cepuio HEBObLLINX SNEKTPUHECKIX
neyen, V3roToB/EHHbIX V3 HEpXaBetoLLIEV CTasi 1 IMCTOBOro MeTasia

C MO/MMEPHBIM MOKPLITVEM. BapoUHast MOBEPXHOCTL peasii3oBaHa

113 OHEYMOPHOTO KaMHS, V301UV - 13 BbICYLLIEHHOM MVHEDA/TBHON

BaTb|, @ HarpeBaTe/lbHbIe 3/1IEMEHTbI MOKPbIThI 3ALLUTHOM OOOIOUKON.
BHyTpeHHss NoACBETKa MO3BONFET MOCTOSHHO KOHTPOMPOBATL
npouecc npuroToseHd. [intarve 230/4008B, ¢ HerTpansio (New ana
HECTAHAAPTHBIX HAMPSHKEHM - MO 3aKasy).
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ACCESSORIES FOR OVENS

NEVO can be accessorised

NEVO peut étre équipé
with the oven stand

du support de four
AN

Fs04lis0sH

NEVO & accessoriabile

NEVO puede tener
con il supporto forno

COMO accesorios
el soporte del horno
NEVO kann mit Ofenhalter
oder mit der Einheit
,Garschrank” ausgestattet
werden

Meun NEVO moryT 6biTb
[IOMO/HEHbI NOACTABKOM



SMALL NEVO OVENS

ﬁ@ CSA/UL CERTIFICATION

D\SPON\BILE MODELLO
CERTIFICATO CSA/UL
MECHANICAL T 11— T—— )
MODEL NEVO 1/40 NEVO 1/40 NEVO 1/40 NEVO alto 1/40
MODELLO Vetro Vetro 2T Vetro 2T
CHAMBERS 032 n° 1 1 1 1
CAMERE
n°
@5 WORKING TEMPERATURE °C 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 16 16 16 16
TOP w 800x1 800x1 800x1 800x1
BOTTOM w 800x1 800x1 800x1 800x1
. J
'ECD: POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 70 70 70 70
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ' ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x } , B ,
ASSORBIMENTO TRIFASE phas
‘G5 INTERNAL DIMENSIONS Y om 41,0 41,0 41,0 41,0
7 DIMENSIONI INTERNE 9° 36.0 360 36,0 36,0
(D 9,0 9,0 9,0 18,0
&’ EXTERNAL DIMENSIONS (v em 615 615 615 615
DIMENSIONI ESTERNE L 500 500 500 500
ik 280 280 280 365
<Sp PACKING DIMENSIONS (v em 67,0 67,0 67,0 67,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 60,0 600 60,0 600
(pH 340 340 340 420
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 220 220 240 290
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 240 240 260 310
~/\’ INTERNAL LIGHT B
-Q- LUcE INTERNA ¢ ¢ '

TIMER . . -
@ TIMER

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

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

H@STEI4
F C ) F o e ) $
MECHANICAL T ® o i o kg 3
MECCANICO g - B —J o
MODEL 7 NEVO 2/40 NEVO 2/40 NEVO 2/40 4T NEVO 2/40
MODELLO Vetro Vetro 4T
CHAMBERS n° 2 2 2 2
CAMERE
b " ®+@® ®+@ @®+@® @&+ @
WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
EMPERATURA DESERCIZIO
POWER | POTENZA kw 24 24 32 32
TOP w 800x2 800x2 800x2 800x2
BOTTOM w 800x1 800x1 800x2 800x2
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 104 104 139 139
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ' ' ' "
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x B . B} B
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
= INTERNAL DIMENSIONS @ W cm 41,0 41,0 41,0 41,0
7 DIMENSIONI INTERNE 9o 36,0 36,0 36,0 36,0
7" 9,0 9,0 9,0 9,0
=) EXTERNAL DIMENSIONS v em 615 615 615 615
DIMENSIONI ESTERNE Fo 500 500 500 500
ik 430 430 430 430
<S5 PACKING DIMENSIONS W em 670 670 670 670
.u DIMENSIONI IMBALLO L 600 600 600 600
@ H 510 510 510 510
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 330 330 36,0 36,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 350 350 380 380
~/’  INTERNAL LIGHT B} B
-Q- LicE NTERNA © ©

TIMER . . - -
@ TIMER
REFRACTORY STONE HOB . . (] .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL




SMALL NEVO OVENS
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1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

MECHANICAL
MECCANICO

£

MODEL NEVO 1/50 2T NEVO 1/50
MODELLO Vetro 2T
CHAMBERS @45 n° 1 1
CAMERE
n°
40x60 TRAYS 40X60 n° = /|
< TEGLIE 40X60
@5 WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA DESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 40 40
TOP w 2000x1 2000x1
BOTTOM w 2000x1 2000x1
__—
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE. Am x 174 174
ASSORBIMENTO MONOFASE pha:
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 87 87
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ '
- * INTERNAL DIMENSIONS @ W oem 62,0 62,0
DIMENSIONI INTERNE L 50.0 50.0
ik 12,0 12,0
== EXTERNAL DIMENSIONS (v em 915 915
DIMENSIONI ESTERNE o 690 690
(pH 360 36,0
e v 979 o
[(p° 770 770
[pH 480 480
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 480 480
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 56,0 56,0
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A7 INTERNAL LIGHT }
-O- ©

LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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H@STEl4

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

E— ° =]
MECHANICAL 2 —) 2 3 [ —]
- - -0 -0
MECCANICO -
MODEL NEVO 2/50 3T NEVO 2/50 NEVO 2/50 4T NEVO 2/50
MODELLO Vetro 3T Vetro 4T
CHAMBERS 045 n° 2 2 2
CAMERE
05"22225 " ©+©@ @+@ @+@
.0
=
0x60 TRAYS 40X60 o [ e [ [l —
2 TE6LE 40460 ’
@5 WORKING TEMPERATURE oc 45 - 450 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 60 60 80
TOP w 2000x2 2000x2 2000x2
BOTTOM w 2000x1 2000x1 2000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 26,1 348
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ' ' k
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 87 87 174
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ' ' '
Ll M- s20 S0
e 50,0 50,0 50,0
( 12,0 12,0 12,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W em 95 915 N5
DIMENSIONI ESTERNE L 69‘ 0 69’ 0 69' 0
@ H 530 530 625
e Dy 90 70 s
@ D 770 770 770
ik 650 650 750
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 710 710 760
K
2 6ROSS WEIGHT | P£50 L0RDO kg 80,0 80,0 850
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
“ INTERNAL LIGHT B o )

-

LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL



SMALL NEVO OVENS H@STEle

=) s
1 teglia del formato 40x60cm

MECHANICAL
MECCANICO

Ll
I

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL
MODELLO

MODEL

NEVO 3/50 6T NEVO 3/50

Vetro 6T

CHAMBERS n° 3 3 CHAMBERS n° 2
CAMERE ¢45 CAMERE ¢45

MODELLO

PIZZE n°
PIZZE

NEVO 2/50

— PLUS
40x60 TRAYS 40X60 n° o | RAILS FOR GASTRONORM-GN PANS .
—— TEGLIE 40X60 GUIDE PER TEGLIE GASTRONORMGN Rails for Gastronorr.GN
pans
= WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 45 - 450 WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 ide oer tedlc
F TEMPERATURA DESERCIZIO TEMPERATURA DESERCIZIO el

Fuhrungsschienen
POWER | POTENZA kw 80 fur Gastronorm-GN Blech

g

4} POWER | POTENZA kw 120 120

Guides pour plagues
Gastronorm-GN

7 TOP w 2000x3 2000x3 7 ToP w 2000x2 , '
Guias para bandejas
Gastronorm-GN

BOTTOM w 2000x3 2000x3 BOTTOM w 2000x2 Harpaensiowwve
__— )

NS MPOTVBHE
Gastronorm-GN

POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE AmP X 522 522 ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 348
ASSORBIMENTO MONOFASE pha: ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 174 174 ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 174
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’
(=5 INTERNAL DIVENSIONS AR 62,0 62,0 =" INTERNAL DIMENSIONS v om 54,0 Integrated heat
£—V .~ DIMENSIONI INTERNE =¥ DIMENSIONI INTERNE ecirculation system
’ @ W 50,0 50,0 @ D 50,0 \rrw t‘%:eucoékmgychamber
(N 12,0 12,0 P 14,0
Sistema integrato
’ ’ ’ d: recupelro dg\]rca\ore
e I - ots ors SRS Qv e 0 I
Integriertes
@ D 69,0 69,0 @ D 68,0 \/\/argr:errUCkgewmnumgs—
@ H 900 900 @ H 635 systern im Backraum
gystﬁrr‘\e de récupé(jratwon
@ PACKING DIMENSIONS CJw em 970 970 @ PACKING DIMENSIONS CPw em 970 I charmbre o Suisson
@ D 77,0 77,0 @ D 77,0 Sisterma de recuperacion
@ H 102’5 102:5 @ H 75’0 gi \Caalcoé[r:gr%agrggiocoén
BcTpoerHas cictema
$—=  NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1140 1140 ¢ NET WEIGHT | PESO NETTO kg 870 epeLMpKy ALY Tenna
m B Kamepe
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1240 1240 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 96,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o ~ 7 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA 'O = TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A\’  INTERNAL LIGHT - o REFRACTORY STONE HOB .
'O = LUCE INTERNA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
REFRACTORY STONE HOB ) . ® AS STANDARD | DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL

12 13



NEVO

H@STEl4

é} ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO T2

CHAMBERS
CAMERE

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

—_——

i
Maximum internal
visibility thanks
to the large window
Massima visibilita interna
o T grazie alla finestra di ampia

dimensione

@ Nevo electric oven series is made of stainless steel
and pre-painted steel. Available in different sizes, all ovens
are equipped with a refractory stone hob, sheated heating
elements and rock wool insulation. The door features

a generous-size window, allowing greater visibility

into the baking chamber.

Special voltages are available on request.

@ La serie di forni elettrici Nevo & realizzata in acciaio inox

e lamiera preverniciata. Disponibili in diverse dimensioni,

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

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visbilidad interna
gracias a la amplia ventana

Makc/MabHbIN BHY TREHH
0630p 6raroaaps
60/1bLLOMY OKHY

@ Die Elektrobackéfen der Serie Nevo sind aus rostfreiem Stahl
und vorlackiertern Blech gefertigt. Die Ofen sind in verschiedenen
GroBen erhaltlich und verfugen alle Uber eine Kochflache aus
feuerfestem Stein, gepanzerte Heizelernente und eine Isolierung
aus dammender Steinwolle. Die Tur ist mit einer groBflachigen
Glasscheibe ausgestattet, die eine bessere Sicht in den Garraum
ermoglicht. Sonderspannungen sind auf Anfrage erhaltlich.

@ La série de fours électriques Nevo est réalisée en acier
inoxydable et en téle prépeinte. Disponibles en différentes
dimensions, tous les fours sont équipés dune sole de cuisson

en pierre réfractaire, de résistances blindées et d'une isolation

en laine de roche évaporée. La porte est équipée d'une vitre de
grande taille, ce qui permet une meilleure visibilité dans la chambre
de cuisson. Sur demande, des voltages spéciaux sont disponibles.

=

OPTIONAL

On request available

A pedido tarbién
in digital version

Auf Anfrage auch in der
en la version digital

digitalen Version erhaltlich

Ha 3aKa3 BO3MOXHa rocTaska
LyichpoBO BEPCIM

Arichiesta anche

Version numérique disponible
nella versione digitale

sur demande

@ La serie de hornos eléctricos Nevo esta realizada en acero
inoxidable y chapa prepintada. Disponibles en diferentes tamarios,
todos los hornos estan equipados con una superficie de coccién
de piedra refractaria, resistencias blindadas y aislamiento

de lana de roca. La puerta esté provista de un cristal de amplias
dimensiones que permite una mayor visibilidad en la camara

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

@ InekTpryeckme neum cepuii Nevo 13roTOB/EHbI 13 HEPXABEOLLEN
cTa/m 1 NpeABapuUTesIbHO OKPALLIEHHOrO IMCTOBOro MeTana. Bce neun,
[OCTYMHbIE B pas/MqHbIX pasmepax, OCHaLLIEHb! XapOUHOM MOBEPXHOCTHLIO
V13 OrHEYMOPHOIO KaMHs, BPOHNPOBaHHBIMIA HAMPEBATE BHBIMIA S/IEMEHTaMM
N VI30NI9LMEN V13 ICMAPEHHOM KaMeHHOW BaTbl [lgeplia ocHaLLleHa CTEKIOM
60/1bLLIOrO pasmepa, 0becneU/BaIOLYM /YU 0630p BAPOYHOM KamMepbLl
CreuyassHble 3Ha4YeHs HAMPSHKEHS MOCTaBASKOTCS MO 3arpocy.

:
s I ZE STAND STAND STAND STAND STAND _ |
+ + + + + |
COMPARISON NEVO 4/NEVO 6 NEVO 44/ NEVO 66 NEVO 44 MEDIUM NEVO 6L NEVO 661 1
h 1375 h 1605 h 1605 h 1375 h 1605
CONFRONTO —
LAENEIOR - - = | ACCESSORIES FOR OVENS
= B = B  —— !
CHEF + PIZZA [T [ % | | _% ___ .Oo NEVO can be accessorised NEVO peut étre équipé
h o] |t bhio| | bisl| |E= 1o |t Lol with the oven stand du support de four
170 o] |= 1Mo |E= o — T R —T: <
| Ny R [ o] |1 o] [f bio ,OO NEVO & accessoriabile NEVO puede tener
! } i ! b K3 o con il supporto forno COMOo accesorios
T T el soporte del horno
NEVO kann mit Ofenhalter
oder mit der Einheit Meu NEVO moryT 6biTs
,Garschrank” ausgestattet [0MOTHEHbI MOACTaBKOW
werden
T
14 15



NEVO OVENS H@STEle

I—IHI
:

[

= — [E=m— = )
==
B—————fo EE— R e — = —— N = o = e
MECHANICAL [ T T }o [ T | E MECHANICAL [ T | I I \ u [ ] \ u
MECCANICO :o — o) 0 MECCANICO | 1 b2 ! } ,%
NEVO 4 NEVO 44 NEVO 44 Medium NEVO 6 NEVO 66 NEVO 6L NEVO 66L
MODELLO MODELLO
CHAMBERS n° CHAMBERS n°
CAMERE ¢32 L 2 2 CAMERE ¢32 ! 2 ! 2

n°

@; WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450 @ WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
 TEMPERATURA DESERCIZIO °  TEMPERATURA DESERCIZIO

POWER | POTENZA kw 47 04 04 POWER | POTENZA kw 72 144 72 144

TOP w 2350x1 2350%2 2350%2 TOP w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6

BOTTOM w 2350x1 2350x2 2350x2 BOTTOM w 1200x3 1200%6 1200x3 1200x6

) )
] POveR supeLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 204 409 409 ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 313 626 313 626
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE  Amp x 10,2 204 204 @ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 104 209 104 209
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ASSORBIMENTO TRIFASE phase
& e O o s s ST N 60 920 290
: @ D 66,0 66,0 66,0 i vk 99,0 99,0 66,0 66,0
(D 14,0 14,0 14,0 cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
Tpomumess  Jr e o ors 500 FpsEmpmes Jr e o o7 1205 1205
@ 0 925 925 870 @ D 1215 1215 930 930
@ H 415 745 745 @ H 415 745 415 745
<S5 PACKNGDIVENSIONS P em 1020 1020 1020 @ PACKING DIVENSIONS YW em 1020 1020 1440 1440
.u (po 1020 1020 1020 @ D 1270 1270 106,0 106,0
@ H 570 90,0 90,0 @ H 570 900 570 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 750 1220 1170 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 100,0 1810 1150 1960
Kg Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 880 1360 1310 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1150 1970 1300 2120
DIGITAL VERSION o o o DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE VERSIONE DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o @ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o 0 0
TRASFORMATORE 12V £ PORTALAVPADA TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A7  INTERNAL LIGHT A,
-0~ Luce NTerNa * y y 3¢y INTERNAL LIGHT . . . .
REFRACTORY STONE HOB
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA * * ‘ E REFRACTORY STONE HOB . . . .

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL ® AS STANDARD [ DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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é} ELECTRIC OVENS

RA
YN

LARGER COOKING CHAMBER
THAN THE BASIC MODEL
CAMERA DI COTTURA
PIU GRANDE RISPETTO
AL MODELLO BASIC

MECHANICAL CHAMBERS WORKING TEMPERATURE
MECCANICO Y CAMERE TEMPERATURA D’ESERCIZIO
- i N £ e Lo £ |
1
User-friendly control panel
Quadro comandi intuitivo
. } Intuitives Bedienfeld
— - = - F . ——

Panneau de controle intuitif

@ Nevo maxi electric oven series is made of stainless steel
and pre-painted steel. Available in different sizes, all ovens
are equipped with a refractory stone hob, sheated heating
elements and rock wool insulation. The door features

a generous-size window, allowing greater visibility

into the baking chamber.
Special voltages are available on request.

SIZE

COMPARISON

CONFRONTO
DIMENSIONI

CHEF + PIZZA
h 170

18

@ La serie di forni elettrici Nevo Maxi & realizzata in acciaio
inox e lamiera preverniciata. Disponibili in diverse dimensioni,
tutti i forni sono dotati di un piano cottura in pietra refrattaria,
resistenze corazzate e isolamento in lana di roccia evaporata.
La porta & dotata di un vetro dalle dimensioni generose,
consentendo una maggiore visibilita in camera di cottura.
Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

STAND STAND STAND STAND STAND STAND
+ +
NEVOMAXI 4/ NEVO MAX| 44 / NEVO MAX| 6L / NEVO MAX| 661 / NEVO MAXI 221
NEVO MAXI 6 NEVO MAXI 66 NEVO MAXI G NEVO MAX] 95 e PR
h 1375 h 160,5 h 1375 h 1605 b ’
] o] ol
m—I 1 ————nR ——l1
llo g—“% 5 IS UIF\U = o =
E— ola—— o P | et
‘ 2 A
=l =8 —r-"o= | 8 — =S
bo| 10 S ——

Panel de mandos intuitivo

WHTYWTUBHO MOHATHas
MaHesb yrpas/eH/s

@ Die Elektrobackdfen der Serie Nevo Maxi sind aus rostfreiem
Stahl und vorlackiertem Blech gefertigt. Die Ofen sind in
verschiedenen GroBen erhéltlich und verfugen alle Uber eine
Kochflache aus feuerfestern Stein, gepanzerte Heizelermente und
eine Isolierung aus ddmmender Steinwolle. Die TUr ist mit einer
groBflachigen Glasscheibe ausgestattet, die eine bessere Sicht in den
Garraum ermaglicht. Sonderspannungen sind auf Anfrage erhaéltlich.

@ La série de fours électriques Nevo Maxi est réalisée en

acier inoxydable et en téle prépeinte. Disponibles en différentes
dimensions, tous les fours sont équipés dune sole de cuisson

en pierre réfractaire, de résistances blindées et d'une isolation

en laine de roche évaporée. La porte est équipée d'une vitre de
grande taille, ce qui permet une meilleure visibilité dans la chambre
de cuisson. Sur demande, des voltages spéciaux sont disponibles.

STAND STAND
+ +
NEVO MAXI 3L NEVO MAXI 33L
h 1373 h 160,5

N
E5045]E5035]

H@STEl4

On request available

Auf Anfrage auch in der
in digital version

A pedido tarbién
digitalen Version erhaltlich

en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa rocTaska
LyichpoBO BEPCIM

Arichiesta anche

Version numérique disponible
nella versione digitale

sur demande

@ La serie de hornos eléctricos Nevo Maxi esta realizada en
acero inoxidable y chapa prepintada. Disponibles en diferentes
tamanfos, todos los hornos estan equipados con una superficie de
coccion de piedra refractaria, resistencias blindadas y aislamiento
de lana de roca. La puerta esté provista de un cristal de amplias
dimensiones que permite una mayor visibilidad en la camara

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

@ SnekTprdeckre new cepiit Nevo Maxi M3roTOBNEHbI 13 HEPKaBEHOLLEV
CTa/M 1 MpeABapuTe/IbsHO OKPaLLIEHHOrO /IMCTOBOMO MeTania. Bce neun,
[OCTYMHbIE B Pa3/IMHHBIX Pa3mMepax, OCHALLEHb! XapOUHOM MOBEPXHOCTLIO
V13 OrHEYMOPHOIO KaMHs, BPOHNPOBaHHBIMIA HAMPEBATE BHBIMIA 3/IEMEHTaMM
N VI30NIGLMEN V13 CMAPEHHOM KaMeHHOM BaTbl [lgeplia ocHaLLleHa CTEeKIOM
60/1bLLIOrO pasmepa, 0beCneU/BaIOLLM MyULLA 0630p BAPOYHOM KamMepbLl
CreuyiasisHble 3Ha4YeHUs HaMPSHKEHSt MOCTaBASKOTCS MO 3arpocy.

ACCESSORIES FOR OVENS

NEVO MAXI| can be NEVO MAX| peut
accessorised with étre équipé du support

the oven stand de four «
NEVO MAXI NEVO MAX| puede
& accessoriabile con tener como accesorios
il supporto forno el soporte del horno
NEVO MAX| kann mit Meu NEVO MAXI
Ofenhalter oder mit MOryT BbITb AOMOHEHS!
der Einheit ,Garschrank” MOACTaBKOM
ausgestattet werden
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NEVO MAXI OVENS H@STEl

T T [ == |

Esos]Es08]

MECHANICAL [ —— | \ H
MECCANICO IS ' }is
NEVO MAXI 2L NEVO MAXI22L NEVO MAXI3L  NEVO MAXI 33L
CHAMBERS @35 n° 1 2 1 2
CAMERE
40x60 TRAYS 40X60 n® | — — | — —
= TEGLIE 40X60
&E WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
" TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 50 10,0 6,0 120
TOP w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
BOTTOM w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 21,7 435 26,1 522
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 109 217 130 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
" INTERNAL DIMENSIONS W cm 82,0 82,0 108,0 108,0
DIMENSIONI INTERNE % D 41.0 41.0 41.0 41.0
@ H 14,0 14,0 14,0 14,0
’ EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 1100 110,0 1305 1305
DIMENSIONI ESTERNE @ D 600 600 600 600
@ H M5 745 415 745
PACKING DIMENSIONS @ W cm 1 ’]5’0 M 5,0 1 37,0 137,0
DIMENSIONI IMBALLO @ D 720 720 690 690
@ H 570 90,0 570 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 106,0 721 1249
K
2 GRosS WEIGHT | PESO LORDO kg 66,0 1190 820 1360
DIGITAL VERSION o o o o
DIGITALE
Depth 60 cm, suitable to stand Profondeur 60 cm, approprié pour étre @ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
on counters soutenu sur plans de travalil TRASFORMATORE 12V £ PORTALAMPADA
‘(')' INTERNAL LIGHT . ) . .
Profondita 60 cm, adatto per appoggio Profundidad 60 cm, adecuado para apoyo =X/~ LUCE INTERNA
su piani di lavoro sobre planes de trabajo REFRACTORY STONE HOB o R N N
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
Tiefe 60 cm, geeignet fur Tresen ny6uHa 60 cMm, MoXeT ObITb yCTaHoBNeHa OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
Ha CTon PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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NEVO MAXI OVENS H@STEle

[Esos]Es04]

MECHANICAL MECHANICAL — \ H  — I H — —[3
MECCANICO = ;g | | : 1 1 MECCANICO Q Q ;g I Q ;g Q Q ug
NEVO MAXI4 NEVOMAXI44 NEVOMAXI6  NEVO MAXI 66 NEVO MAXI 6L  NEVO MAXIG66L NEVOMAXI9  NEVO MAXI 99
CHAMBERS @35 n° 1 2 1 2 CHAMBERS 035 n° 1 2 1 2
CAMERE CAMERE
n° PIZZE n° 3
. PIZZE
@: WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 45 - 450 45 - 450 45 - 450 WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA DESERCIZIO EMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 60 120 90 180 POWER | POTENZA kw 90 180 132 264
TOP w 3000x1 3000x2 1500%3 1500%6 TOP w 1500%3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 3000x1 3000x2 1500%3 1500%6 BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200%6
L J
(T POVER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 261 522 391 783 ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 301 783 574 1148
'@' ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ! ! ’ '@' ASSORBIMENTO MONOFASE phase ! . ! !
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 130 261 130 261 ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 130 261 191 383
@ ASSORBIMENTO TRIFASE phas ’ ’ ! ’ @ ASSORBIMENTO TRIFASE phase ! ! ’ !
—y INTERNAL DIMENSIONS @ W cm 72,0 72,0 72,0 72,0 =D INTERNAL DIMENSIONS @ W cm 108,0 108,0 108,0 108,0
i " DIMENSIONI INTERNE @ 0 72,0 72’0 108,0 108,0 : "~ DIMENSIONI INTERNE @ D 72’0 72,0 108,0 108,0
Lk 14,0 14,0 14,0 14,0 Bk 14,0 14,0 14,0 14,0
=T EXTERNAL DIMENSIONS (W em 1000 1000 1000 1000 <=7 EXTERNAL DIVENSIONS (¥ em 1360 1360 1360 1360
o 955 955 1315 1315 o 955 955 1315 1315
Wk M5 745 M5 745 (" M5 745 M5 745
<5 PACKING DIMENSIONS P em 1020 1020 1060 1060 <S5 PACKING DIVENSIONS (v em 1440 1440 1440 1440
.ﬂ o 1020 1020 1440 1440 .u o 1060 106,0 1420 1420
Bk 570 900 570 900 L 570 900 570 900
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 770 1390 1100 1980 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1180 1760 1560 2690
K Ki
2 GRoss weieHT 1Peso Loro kg 900 1530 1250 2150 2 GRoss WEIGHT 1PES0 L0R00 kg 1360 1970 1760 3000
DIGITAL VERSION ° ° o ° DIGITAL VERSION o ° o o
DIGITALE DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o @ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~/\’ INTERNAL LIGHT . . . . ~A\’ INTERNAL LIGHT . . . .
= \/ = LUCE INTERNA 'Q' LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB ° ° ° ° REFRACTORY STONE HOB ° ° ° °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
©® AS STANDARD DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL ©® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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ESTRA

é} ELECTRIC OVENS

MECHANICAL CHAMBERS
MECCANICO Y CAMERE

@ Estra ovens are made of stainless steel and pre-painted
steel, featuring a refined design and great attention to detail.
Each oven is equipped with a refractory stone hob and three
top and bottom sheated heating elements, thus guaranteeing
more homogeneous cooking. Special voltages available

on request.

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

@ | forni della serie Estra sono realizzati in acciaio inox

e lamiera preverniciata, caratterizzati da un design ricercato
e finiture curate nei minimi dettagli. Ogni forno & dotato

di un piano cottura in pietra refrattaria e tre resistenze
corazzate su platea e cielo, garantendo cosi cotture

pill omogenee. Voltaggi speciali disponibili su richiesta.

SIZE ST&ND STAJ:ND STeND STA+ND

gOoN ?RPO AN!? IO soN ESTRAh41g 7ESSTRA 6 ESTRA :ﬁ éoEgTRA 66 ESTRA EI? 3/7’ESTRA 9 ESTRA 6r16|{6/C) %STRA 99

DIMENSIONI _

ﬁl:;(F,+PIZZA W ‘-- ‘ﬁ e I @ @
- ®

[
[

55655504/
[

24

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Meassima visibilita interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Meaximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visbilidad interna
gracias a la amplia ventana

Makc/MabHbIN BHY TPEHH
0630p 6naroaaps
60/1bLLOMY OKHY

@ Die Ofen der Serie Estra sind aus rostfreiem Stahl und
vorlackiertem Blech gefertigt und zeichnen sich durch ein
raffiniertes Design und eine sorgféaltige Verarbeitung aus. Jeder
Ofen ist mit einem Boden aus feuerfesterm Stein und drei
gepanzerten Heizelementen am Boden und an der Decke
ausgestattet, was ein gleichmaBigeres Garen ermaglicht.
Sonderspannungen sind auf Anfrage erhaltlich.

@ Les fours de la série Estra sont réalisés en acier inoxydable et
en tole prépeinte, caractérisés par une esthétique raffinée et une
grande attention aux détails. Chaque four est équipé d'une sole
en pierre réfractaire et de trois éléments chauffants blindés sur
la sole et la volte, garantissant ainsi une cuisson plus hormogene.
Sur demande, des voltages spéciaux sont disponibles.

OPTIONAL

On request available
in digital version

Arichiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhaltlich

Version numérique disponible
sur demande

H@STEl4

A pedido tarbién
en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa rocTaska
LyichpoBO BEPCIM

@ Los hornos de la serie Estra estan realizados en acero inoxidable
y chapa prepintada, caracterizados por un disefio refinado y una gran
atencion al detalle. Cada horno esté equipado con una superficie

de coccién en piedra refractaria y tres resistencias blindadas

en el piso y el techo, lo que garantiza una coccion Mmas uniforme.
Bajo pedido, se pueden solicitar voltajes especiales.

@ Meun cepum Estra n3rotoBneHsl 13 HEPXaBEIOLLEN CTa M K
npefBapuTe/ibHO OKpPaLLeHHOro IMCTOBOrO METasg, OT/IMHaTCs
V3bICKaHHbIM AM3aMHOMM TLAaTeNbHOM OTAe koM. Kaxaasa nevb
OCHalleHa BapO4HOM NMOBEPXHOCTHIO 13 OFHEYNOPHOIO KaMHS 1
TPeMS BEPXHVIMUI 1 HXKHIMIU BPOHMPOBAHHBLIMI HAarpeBaTeIbHbIMM
371emeHTamK, YTo obecneunsaeT 6onee 0AHOPOAHOE MPUrOTOBEHME.
CneupansHsle 3Ha4eHVs HaNpPSKeHNS NOCTaBASOTCS MO 3aMpocy.

ACCESSORIES FOR OVENS

ESTRA can be
accessorised with the
oven stand or with the
“Proving Chamber” unit.

ESTRA peut étre équipé
du support de four

ou avec [unité “étuve
de fermentation’”.

ESTRA & accessoriabile
con il supporto forno
oppure con lunita
“Cella di Lievitazione”.

ESTRA kann mit
Ofenhalter oder mit
der Einheit ,Garschrank”
ausgestattet werden.

ESTRA puede tener

como accesorios

el soporte del horno o la
unidad “Celda de Leudado”.

ESTRA moryT 6biTb

[IOMO/HEHSI MOACTABKOM
WM PACCTORYHBIM LKACPOM.
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ESTRA OVENS H@STEle

J

8606

@

[6505][8504
i

5500,
=

S;Fo 5@05:

MECHANICAL _ = |8 = |jo =N g MECHANICAL

MECCANICO L= 1 —‘ i —‘ i3 MECCANICO

MODEL ESTRA 4 ESTRA 44 ESTRA 6 MODEL Z ESTRA 6L ESTRA 66L ESTRA 9 ESTRA 99
MODELLO MODELLO

CHAMBERS e CHAMBERS o

CAMERE 935 ! 2 ! 2 CAMERE @35 " ! 2 ! 2

200
\S.0

&E WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 6,0 120 90 180
ToP W 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
_J
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 261 522 39/1 783
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ' ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 87 17.4 130 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ' ' '
&R 80 720 720 720 720
o P° 72,0 72,0 108,0 108,0
(i 14,0 14,0 14,0 14,0
=== EXTERNAL DIMENSIONS (v em 1000 1000 1000 1000
DIMENSIONI ESTERNE po 96b 960 132’0 1320
[pH M5 745 M5 745
<Sp7 PACKING DIMENSIONS (v em 1020 1020 106,0 106,0
.u DIMENSIONI IMBALLO cpo 1020 1020 1440 1440
(pPH 570 900 570 900
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,0 1620 1150 2030
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 980 1760 1300 2200
DIGITAL VERSION o o o )
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A\ INTERNAL LIGHT . o . o
=\/ = LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . o . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° o o )

PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

n°

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
E  TEMPERATURA DESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 90 180 132 264
ToP w 1500%3 15006 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 391 783 574 148
ASSORBIVENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 130 261 191 383
ASSORBIVENTO TRIFASE phase ' ' ’ '
‘4= INTERNAL DIMENSIONS Y om 108,0 108,0 108,0 108,0
=5 DIMENSIONI INTERNE L 720 720 1080 1080
ik 14,0 14,0 14,0 14,0
‘m" EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 136,0 1360 1360 136,0
-2} DIMENSIONI ESTERNE o 960 960 1320 1320
@ H 415 745 415 745
@ Bﬁ\%@% EA%&{'&NS @ W em 1440 1440 1420 1420
|
@ D 106,0 106,0 1440 1440
@ H 570 90,0 570 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1180 2110 1700 2690
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1360 2320 2200 3000
DIGITAL VERSION o ° o o
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A’  INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA * * * *
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL



OPTIMAWID

é} ELECTRIC OVENS

MECHANICAL @ CHAMBERS
MECCANICO Y CAMERE

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Inner dimensions are
unchanged for TR
except for Optima Wide

Dimensioni interne invariate
per TR tranne che per
Optima Wide

Die internen Dimensionen
sind bei TR unverandert
mit Ausnahme von
Optima Wide

Les dmensions internes
restent les mémes pour TR
sauf pour Optirma Wide

Las medidas internas
son las mismas para TR
salvo para Optima Wide

@ The Optima series ovens are made of stainless steel and pre-
painted steel Besides the refractory stone hob and the sheated heating
elerments, each oven is equipped with a knob for smoke outlet control
and a 4 cm thick double glass door, so that the cooking chamber is
even better insulated and the set temperature can be reached more
quickly. Special voltages available on request.

@ | forni della serie Optima sono realizzati in acciaio inox e lamiera
preverniciata. Oltre al piano cottura in pietra refrattaria e alle resistenze
corazzate, ogni forno & dotato di una manopola per la gestione dello
scarico furmi e una porta con doppio vetro con spessore di 4cm, cosi da
isolare ancora meglio la carmera di cottura e consentire un piti rapido
raggiungimento della temperatura impostata. Voltaggi speciali disponibili
su richiesta.

SIZE STAND STAND STAND STAND
+ + + +
4 OPTIMA WIDE 44 PTIMA Wi
SZE ARISON  Ghuuees  omwmes  omwbecs cemlosts
h1375 h 1605 h1375 h 1605
CONFRONTO ’ ' ’ ’
DIMENSIONI _ _
] Q
CHEF + PIZZA o ‘S‘% = ‘@‘g
h 170 ] ]
[l 1 | Te—1 3
=] T==3 |l | =1
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BHyTpeHHiie pasmepsi
ofyHaxossle Ans TR 3a
vickoqernem Optima Wide

(W.-3 cm width / D.-15 cm)

@ Die Ofen der Serie Optima sind aus rostfreiem Stahl und
vorlackierter Blech gefertigt. Neben dem Boden aus feuerfestem
Stein und den gepanzerten Heizelementen ist jeder Ofen mit einem
Drehknopf zur Steuerung des Rauchabzugs und einer 4 cm dicken,
doppelt verglasten TUr ausgestattet, die den Garraum zusatzlich isoliert
und ein schnelleres Erreichen der eingestellten Ternperatur ermaglicht.
Sonderspannungen sind auf Anfrage erhaltlich.

@ Les fours de la série Optima sont réalisés en acier inoxydable et en
tole prépeinte. Outre la sole en pierre réfractaire et les éléments chauffants
blindés, chaque four est équipé dun bouton pour le réglage de évacuation
des fumées et dune porte & double vitre de 4 cm dépaisseur, ce qui permet
disoler encore mieux la charmbre de cuisson et datteindre plus rapidement
la température programmée. Sur demande, des voltages spéciaux sont
disponibles.

=

H@STEl4

OPTIONAL

On request available Auf Anfrage auch in der A pedido tarbién

in digital version digitalen Version erhaltlich en la version digital
Arichiesta anche Version numérique disponible Ha 3axa3 Bo3moxHa nocTaska
nella versione digitale sur demande LyichpoBO BEPCIM

@ Los hornos de la serie Optima estan realizados en acero inoxidable y
chapa prepintada. Ademés de la superficie de coccién en piedra refractaria
y de las resistencias blindadas, cada horno esta equipado con un mando
para el control de la salida de humos y una puerta con doble cristal de 4
cm de grosor, para aislar alin mejor la cdmara de coccidn y alcanzar més
rdpidamente la temperatura programada. Bajo pedido, se pueden solicitar
voltajes especiales.

@ [Meun cepvm Optima 13roToBNEHbI 13 HEPXABEIOWLEN CTaMM 1
npeaBapuUTeNbHO OKpPaLIEHHOro MCTOBOrO MeTaina. [oMnmo BapoYHow
MOBEPXHOCTM 13 OFHEYMNOPHOTO KaMHs! 1 OPOHVPOBAHHBIX HarpeBaTe IbHbIX
3/1EMEHTOB, KaXAas Meydb OCHaLLeHa Py4Kon YrpaBaeH s AIMOOTBOAOM

1 ABEpLIEN C ABOVHLIM OCTEKNEHMEM TONLUMHOM 4 CM AN9 AONOAHUTENBHOM
M30159LMM BAPOYHOM Kamepbl 1 6onee BbICTPOrO AOCTUKEHNS 3aAaHHON
TemnepaTypsl CnelyiasbHble 3Ha4eHV s HanPSPKEH/A MOCTaBNSKOTCS MO 3arpocy.

ACCESSORIES FOR OVENS

Optima Wide can

be accessorised with the
oven stand or with the
“Proving Chamber” unit.

Optima Wide peut étre
équipé du support de four
ou avec [unité “étuve

de fermentation’”. «

Optima Wide &
accessoriabile con il
supporto forno oppure con

lunita “Cella di Lievitazione”.

Optima Wide kann mit
Ofenhalter oder mit
der Einheit ,Garschrank”
ausgestattet werden.

Optima Wide puede

tener como accesorios

el soporte del horno o la
unidad “Celda de Leudado”.

Optima Wide moryT 6biTb

[IOMO/HEHS| MOACTABKOM
WM PACCTORYHBIM LKACPOM.
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OPTIMA WIDE OVENs

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL
MODELLO

CHAMBERS
CAMERE ¢35

n°

T
= ==
| L
OPTIMA OPTIMA
4 Wide 44 Wide
1 2

=
= ==
| |
OPTIMA OPTIMA
6 Wide 66 Wide
1 2

@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
¢ TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 6,0 120 90 180
TOP W 1000x3 1000%6 1500%3 1500%6
BOTTOM W 1000x3 1000x6 1500%3 1500x6
_J
{CD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 261 522 39/1 783
ASSORBIVENTO MONOFASE phase ' ' ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 87 174 130 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ' ' '
&) mameses Gr o 720 222 720 720
e 72,0 72,0 108,0 108,0
(i 14,0 14,0 14,0 14,0
e 1 EXTERSNSL DISMENSIONS @ W oem 100,0 1000 100,0 1000
DIMENSIONI ESTERNE
@ D 940 940 1300 1300
@ H 415 745 415 745
<S5 PACKING DIMENSIONS @ W em 1020 1020 106,0 1060
.u DIMENSIONI IMBALLO po 1020 1020 1440 1440
@ H 570 90,0 570 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,4 1544 1150 2050
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 0985 1688 1300 2130
DIGITAL VERSION o o o )
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A\ INTERNAL LIGHT . o . o
=\~ LuCE NTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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H@STEle
‘ E=|u} [
MECHANICAL Mf—ﬁ\a [——]| f—ﬁ% [—]|
MECCANICO | hel i L
MODEL = OPTIMA OPTIMA OPTIMA OPTIMA
MODELLO 02 6L Wide 66L Wide 9 Wide 99 Wide
CHAMBERS @35 n° 1 2 1 2

CAMERE

n°

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
E TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 90 180 132 264
ToP w 1500%3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500%3 150056 2200x3 2200x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 391 783 574 114.8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ’ ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 130 261 191 383
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ' ' ’ '
‘=) | INTERNAL DIMENSIONS Y om 108,0 108,0 108,0 108,0
= DIMENSIONI INTERNE oo 720 720 108.0 108.0
ik 14,0 14,0 14,0 14,0
‘m" EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 136,0 1360 1360 136,0
[} DIVENSION) ESTERNE o 940 940 1300 1300
@ H 415 745 415 745
@ Bﬁ\%&% ENJ‘INA/I\EBNASIL%NS @ W em 1440 1440 1420 1420
IMBAL
Wk 106,0 106,0 1440 1440
(PH 570 90,0 570 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1198 2180 1700 280,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1380 2390 190,0 3110
DIGITAL VERSION o ° o o
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A’  INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA * * * *
REFRACTORY STONE HOB . o . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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é} ELECTRIC OVENS

MECHANICAL @ CHAMBERS
MECCANICO Y CAMERE

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Stearmer available
for multifunctional use

40x60

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

@ The ovens of the Dual series are optimised for baking in trays, thanks
to the large dimensions of the baking chamber which can accommodate,
depending on the oven size, from two to ten 40x60 baking trays.

Versatile and functional these ovens represent a perfect solution for those
looking for a product adaptable to different uses. On request, also available
in the version with digital panel and steamer.

@ | forni della serie Dual sono ottimizzati per la cottura in teglia, grazie
alle dmensioni generose della camera di cottura che puo ospitare,

a seconda delle dimensioni del forno, da due a dieci teglie formato 40x60.

Versatili e funzional, rappresentano una soluzione perfetta per chi cerca
un prodotto adattabile a diversi utilizzi. Su richiesta, disponibile anche
nella versione con il pannello digitale e con la vaporiera

STAND STAND STAND STAND
SIZE ; ; ; A @40
DUAL 4 DUAL 44 DUAL 6L DUAL 66L
COMPARISON BUAL6 DUAL 66 DUAL O DUAL 90
CONFRONTO h 1375 h 1605 h 1375 h 1605
DIMENSIONI
CHEF + PIZZA C ) @35

(o))

e =

Ele)

||| e—

HYeX

[8605]85035]

ﬂ“ﬁ ﬁlzﬂ
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@ Die Ofen der Serie Dual sind fir das Backen in Backblechen optimiert,
dank der groBzigigen Abmessungen des Backraums, der je nach OfengroBe
zwei bis zehn Backbleche 40x60 aufnehrmen kann. Sie sind vielseitig und
funktional und damit die perfekte Losung fur alle, die ein Produkt suchen,
das sich an verschiedene Verwendungszwecke anpassen lasst Auf Anfrage
auch in einer Version mit digitalem Bedienfeld und Dampfgarer erhaltlich.

@ Les fours de la série Dual sont optimisés pour la cuisson en plagues
a pizza, gréce aux grandes dimensions de la chambre de cuisson qui peut
accueilir, selon la taille du four, de deux & dix plagues a pizza de 40x60.
Versatiles et fonctionnels, ils représentent une solution parfaite pour

ceux qui recherchent un produit adaptable a différentes utilisations. Sur
demande, ils sont égalerment disponibles dans la version avec panneau
numérigue et générateur de vapeur.

H@STEl4

Erhaltlich mit Dampfgarer Disponible con generador de
fur den verschiedene Zwecke \apor para un uso mul
Disponibile con vaporiera

Disponible avec générateur Onuw naporeHepatopa

per un utilizzo multifunzione de vafeur pour une utlisation 151 MHOTOYHKLIVIOHA/IEHOTO

multifonctionnelle VCTIO/530BaHYS
OPTIONAL
On request available Auf Anfrage auch in der A pedido tarbién
in digital version digitalen Version erhaltlich en la version digital
Arichiesta anche Version numérique disponible Ha 3axa3 Bo3moxHa nocTaska
nella versione digitale sur demande LyichpoBO BEPCIM

il fi h

Perfect for baking trays
and multipurpose
with optional stearmer

|deale per la cottura della
pizza in teglia e multiuso
con optional vaporiera

'.

e

|deal zurm Backen von
Pizzen in Backblechen und
vielseitig einsetzbar mit
optionalern Darmpfgarer

|déal pour les plaques a
pizza et polyvalent avec
générateur de vapeur sur K
dernande —
|deal para bandejas y
multifuncion con generador
de vapor opcional

=

-

WpeansHo noaxoast

LS VICTIO/b30BaHNS
KOHAMTEPCKUX MPOTVIBHEN,
YHVIBEPCA/IbHbBI B OCHALLEHVIN
C MaporeHepaTopom

@ Los hornos de la serie Dual estan optimizados para la coccién en
bandejas, gracias a las generosas dimensiones de la cdmara de coccidn que
puede alojar, seqiin la dimensidn del horno, de dos a diez bandejas de 40x60.
Versdtiles y funcionales, representan una solucién perfecta para quienes
buscan un producto adaptable a diferentes usos. Bajo pedido, también
disponible en versidn con panel digital y vaporizador.

@ Meun cepym Dual onmmasisHbl AN BbINeUKi Ha MPOTYIBHSX
6naroaapst 60/bLUMM pasvepam NekapHOV Kameps), B KOTOPO

B 3aB/ICMMOCTY OT pasmepa neun MOXeT NOMECTUTLCS OT ABYX

10 fecat npoTvieHer 40x60. YHvBepcaibHble 1 dOYHKUVOHAbHbIE,
OHV SIBNSHOTCSA OT/MHHBIM PELLIEH/EM [/19 TEX, KTO VILLIET 13ae/e,
a[anTVpyemoe K pas/indHbiM YC/I0BYSM 1CMOIb30BaHMS. 10 3anpocy
TaKxe AOCTYrNHa BepCs C LUdDPOBOM MaHEBIO 1 NMapOBOV MeUbHO.

ACCESSORIES FOR OVENS

Dual can be accessorised
with the oven stand

or with the “Proving
Chamber” unit.

Dual peut étre équipé

du support de four

ou avec [unité “étuve

de fermentation’”. «

Dual & accessoriabile con il
supporto forno oppure con

lunita “Cella di Lievitazione”.

Dual kann mit Ofenhalter
oder mit der Einheit
,Garschrank” ausgestattet
werden,

Dual puede tener como
accesorios el soporte del
horno o la unidad “Celda
de Leudado”.

Dual moryT 6biTb

[IOMO/HEHS| MOACTABKOM
WM PACCTORYHBIM LKACPOM.
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DUAL OVENS

MECHANICAL '\ “yyige
MECCANICO H175

MODEL
MODELLO

CHAMBERS
CAMERE

n°

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

40x60 TRAYS 40X60
< TEGLIE 40X60

n°

&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450
F  TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 69 138 10,2 204
ToP w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 1150%x6 1700x3 1700x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 600 443 887
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ' ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 100 200 148 296
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ' ' '
(G | INTERNAL DIMENSIONS PvY em 82,0 82,0 82,0 82,0
, " DIMENSIONI INTERNE oo 84,0 84,0 108,0 108,0
o 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 1100 110,0 1100 1100
DIMENSIONI ESTERNE o 1080 1080 1320 1320
@ H 415 745 415 745
PACKING DIMENSIONS v em 16,0 1160 190 1190
DIMENSIONI IMBALLO L 160 1160 1430 1430
o 570 90,0 570 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 1540 1230 2200
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1140 1710 1450 2360
DIGITAL VERSION o o o o
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o ) o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A’  INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢ ¢
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
m STEAM GENERATOR ° , ° ,
VAPORIERA

® AS STANDARD | DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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MECHANICAL '\ “{jion
MECCANICO H175

MODEL
MODELLO

CHAMBERS
CAMERE

n°

H@STEl4

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

E $

S S

k) |

0 [o] -o ol

F= :"]] == = a8 = =B
* + O - O

, 9] | 12 Ii3 19

DUAL 6L

DUAL 66L DUAL 9

DUAL 99

n°

40x60 TRAYS 40X60
——— TEGLIE 40X60

n°

B2

AR

VAPORIERA

@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
¢ TEMPERATURA DESERCIZIO
[’} POWER | POTENZA kW 102 204 153 306
ToP w 1700x3 1700x6 2550%3 2550x6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 443 887 665 1330
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ' ' ' :
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 148 206 2P 443
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ! ' ' k
== | INTERNAL DIMENSIONS Y em 123,0 123,0 123,0 123,0
= DIVENSIONI INTERNE op° 84.0 84.0 108,0 1080
(i 17,5 17,5 17,5 17,5
7] EXTERNAL DIMENSIONS CPw em 1500 1500 1500 1500
DIMENSIONI ESTERNE o 1080 1080 1320 1320
@ H 415 745 415 745
PACKING DIMENSIONS (W om 1540 1540 1580 1580
@ DIMENSION! IMBALLO o 1140 1140 1420 1420
@ H 570 90,0 570 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1270 2250 1780 3070
Ki
2 6R0SS WEIGHT | PES0 LORDO kg 1440 2470 2070 3400
DIGITAL VERSION o o o o
DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ° o )
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A’ INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢ ¢
REFRACTORY STONE HOB . . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
@ STEAM GENERATOR o B} o B}

® AS STANDARD | DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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DUALWIDE

Lr ELECTRIC OVENS

MECHANICAL @ CHAMBERS
MECCANICO Y CAMERE

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

a

—_—
40x60
1 baking tray 40x60cm

1 teglia del formato 40x60cm

@ The ovens of the Dual series are optimised for baking in trays, thanks
to the large dimensions of the baking chamber which can accornmodate,
depending on the oven size, from two to ten 40x60 baking trays.

Versatile and functional these ovens represent a perfect solution for those
looking for a product adaptable to different uses. On request, also avallable
in the version with digital panel and steamer.

STAND STAND
SIZE : :

DUAL WIDE 4 DUAL WIDE 44
COMPARISON DUAL WIDE 6 DUAL WIDE 66
CONFRONTO h1375 h 1605
DIMENSIONI
CHEF + PIZZA ﬁ

@ I forni della serie Dual sono ottimizzati per la cottura in teglia, grazie
alle dmensioni generose della camera di cottura che pud ospitare,

a seconda delle dimensioni del forno, da due a dieci teglie formato 40x60.

Versatili e funzional, rappresentano una soluzione perfetta per chi cerca
un prodotto adattabile a diversi utilizzi. Su richiesta, disponibile anche
nella versione con il pannello digitale e con la vaporiera

TAND TAND
g o (40
DUAL WIDE 6L DUAL WIDE 66L
DUAL WIDE 9 DUAL WIDE 99
h 1375 h 1605

(o))

@35

l

ne [l

E— |

|

80035
0OslEe

l

s5006
[E505]E506

i———ilt

Ele)
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@ Die Ofen der Serie Dual sind fir das Backen in Backblechen optimiert,
dank der groBzigigen Abmessungen des Backraums, der je nach OfengroBe
zwei bis zehn Backbleche 40x60 aufnehrmen kann. Sie sind vielseitig und
funktional und damit die perfekte Losung fur alle, die ein Produkt suchen,
das sich an verschiedene Verwendungszwecke anpassen lasst Auf Anfrage
auch in einer Version mit digitalem Bedienfeld und Dampfgarer erhéaltlich.

@ Les fours de la série Dual sont optimisés pour la cuisson en plaques
a pizza, grace aux grandes dimensions de la charmbre de cuisson qui peut
accueilir, selon la taille du four, de deux & dix plagues a pizza de 40x60.
Versatiles et fonctionnels, ils représentent une solution parfaite pour

ceux qui recherchent un produit adaptable a différentes utilisations. Sur
demande, ils sont égalerment disponibles dans la version avec panneau
numMérique et générateur de vapeur.

H@STEl4

Steamer available Erhaltlich mit Dampfgarer Disponible con generador de

for multifunctional use fur den verschiedene Zwecke vapor para un uso mu

Disponibile con vaporiera Disponible avec générateur Onuw naporeHepaTtopa

per un utilizzo multifunzione de vaéaeur pour une utilisation 151 MHOTOYHKLIVOHA/IHOTO
multifonctionnelle VCTIO/M530BaHIS

OPTIONAL

On request available Auf Anfrage auch in der A pedido tarbién

in digital version digitalen Version erhaltlich en la version digital
Arichiesta anche Version numérique disponible Ha 3axa3 Bo3moxHa nocTaska
nella versione digitale sur demande LyichpoBO BEPCIM

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Meassima visibilita interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Visbilité interne
optimale grace
3 la grande fenétre

Méxima visibilidad
interna gracias a la amplia
ventana

MakcmasibHbIn BHy TPEHHIA
0630p 6rarofapst
6O/bLLIOMY OKHY

@ Los hornos de la serie Dual estan optimizados para la coccién en
bandejas, gracias a las generosas dimensiones de la cdmara de coccidn que
puede alojar, segin la dimension del horno, de dos a diez bandejas de 40x60.
Versdtiles y funcionales, representan una solucién perfecta para quienes
buscan un producto adaptable a diferentes usos. Bajo pedido, también
disponible en versién con panel digital y vaporizador.

@ Meuw cepuv Dual onTmasisHbl 419 BbINeYKM Ha MPOTUBHAX
6narofapst 60/bLLMM pasmepam NekapHoOM Kamepb, B KOTOPOW

B 3aB/ICMMOCTY OT pasmepa neun MOXeT NOMECTUTLCS OT ABYX

10 fecat npoTvieHer 40x60. YHvBepcaibHble 1 dOYHKUVOHAbHbIE,
OHV SIBNSHOTCSA OT/MHHBIM PELLIEH/EM [/19 TEX, KTO VILLIET 13ae/e,
a[anTVpyemoe K pas/indHbiM YC/I0BYSM 1CMOIb30BaHMS. 10 3anpocy
TaKxe AOCTYrNHa BepCs C LUdDPOBOM MaHEBIO 1 NMapOBOV MeUbHO.

ACCESSORIES FOR OVENS

Dual Wide can be Dual Wide peut étre
accessorised with the équipé du support

oven stand or with the de four ou avec lunité
“Proving Chamber” unit. “étuve de fermentation” «
Dual Wide & accessoriabile Dual Wide puede tener ©
con il supporto forno como accesorios

oppure con lunita el soporte del horno o la

“Cella di Lievitazione”. unidad “Celda de Leudado”.
Dual Wide kann mit Dual Wide moryT 6biTb
Ofenhalter oder mit OMNONHEHb! MOACTABKOM
der Einheit .Garschrank” WM PACCTORYHBIM LLIKADOM.
ausgestattet werden.
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1 baking tray 40x60cm

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

1 teglia del formato 40x60cm

A ®

= 1 Eﬂ [ s [ [T
MECHANICAL ' “{ji5e | ! M MECHANICAL '\ “1ii5e |l L
MECCANICO H175 ¢ e e MECCANICO H175 * ‘
MODEL DUAL 44 MODEL
MODELLO Wide MODELLO
CHAMBERS n° CHAMBERS n°
CAMERE CAMERE

n°

"%0x60 TRAYS 40X60 o + TRAYS 40X60 o + +
T 0O 0Oooo & i " AR ARAR AR ARAR
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 B B m WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
¢ TEMPERATURA DESERCIZIO ¢ TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 69 138 102 204 [’} POWER | POTENZA kw 102 204 153 306
TOP w 1150%3 115056 1700x3 1700x6 ToP W 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6 BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
) J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400 POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 300 600 443 887 _@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 443 887 66,5 1330
ASSORBIVENTO MONOFASE phase ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 100 200 148 296 @ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 148 206 222 443
ASSORBIVENTO TRIFASE phase ASSORBIMENTO TRIFASE phase
&) e BT - e20 2 220 = &) meses BY e 230 e = e
) @ 2 84,0 84,0 108,0 108,0 i @ D 84,0 84,0 108,0 108,0
ik 17,5 17,5 17,5 17,5 (i 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (¥ em 1100 1100 1100 1100 ) EXTERNAL DIMENSIONS (v em 1500 1500 1500 1500
@ D 1080 1080 1320 1320 @ D 1080 1080 1320 1320
@ H 415 745 415 745 @ H 415 745 415 745
@ PACKING DIMENSIONS (v em 15,0 1150 1180 1180 @ PACKING DIMENSIONS (¥ em 1540 1540 1580 1580
@ D 115,0 1150 1420 1420 @ D 1140 1140 1420 1420
@ H 570 90,0 570 900 @ H 570 90,0 570 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 980 1720 1230 2200 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1270 2250 1780 3070
Ki Ki
2 6R0SS WEIGHT | PE50 LORDO kg 1140 1890 1450 2360 . GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1440 2470 2070 3400
DIGITAL VERSION o ° o ° DIGITAL VERSION o o o o
DIGITALE DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o 0 o 0 @ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° ° °
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A’  INTERNAL LIGHT ~A’ INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢ ¢ -Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢ ¢
REFRACTORY STONE HOB . . . . REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE PIETRA REFRATTARIA OPTIONALE
m STEAM GENERATOR ° B ° B @ STEAM GENERATOR ° B ° B
VAPORIERA VAPORIERA

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL ® AS STANDARD | DI SERE © OPTIONAL | OPTIONAL
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MECHANICAL
MECCANICO

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

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

0 Rispetto alla serie Dual, i forni Dual Alto offrono una camera
di cottura ancora piti ampia con altezza totale di 27cm, rendendo
il forno ancora piu versatile con la possibilita di cucinare anche
prodotti pit voluminosi, come prodotti di panificazione.

@ Im Vergleich zur Dual Serie bieten die Dual Alto Ofen einen
noch gréBeren Garraurmn mit einer Gesamthohe von 27 crm, was
den Ofen noch vielseitiger macht und die Méglichkeit bietet, auch
Produkte mit mehr Volumen zu garen, wie zB. Backwaren.

STAND STAND

SIZE : :

DUAL ALTO 4 DUAL 4 WIDE ALTO
COMPARISON DUAL ALTO 6 DUAL 6 WIDE ALTO
CONFRONTO hia7 hia7
DIMENSIONI
CHEF + PIZZA
h 170 =

f
5508

.y

1
5505

40

@ Par rapport & la série Dual, les fours Dual Alto offrent une charmbre
de cuisson encore plus grande avec une hauteur totale de 27 cm,
ce qui rend le four encore plus polyvalent avec la possibilité de cuire
des produits plus volumineusx, tels que les produits de boulangerie.

@ En comparacion con la serie Dual, los hornos Dual Alto ofrecen una
camara de coccién alin mayor, con una altura total de 27 cm haciendo
que el horno sea alin més versatil con la posibilidad de cocinar
también productos méas voluminosos, como productos de panaderia

@ Mo cpasHeHio ¢ cepvien Dual, neun Dual Alto nmetoT elte 60/1bLuyio
BaPOYHYIO Kamepy OBLLEN BLICOTOM 27 CM, YTO fe/aeT nedb elle 6oee
YHUBEPCA/IBHOM M MO3BO/IAET rOTOBUTL Aaske O6bemMHble MPOAYKTHI,
HarpyMep, X1e600Y NoUHbIE V3AE M.

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Massima visibilita. interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Maximale Sicht
in den Innenraumn dank
des groBen Fensters

Perfect for baking trays
and multipur,
with optional stearmer

Ideale per la cottura
della pizza in teglia

e multiuso con optional
vaporiera

Ideal zurn Backen

von Pizzen in Backblechen
und vielseitig einsetzbar mit
optionalem Darmpfgarer

Steamer available Erhaltlich mit Dampfgarer

for multifunctional use fUr den verschiedene Zwecke

Disponibile con vaporiera Disponible avec générateur

per un utilizzo multifunzione de vafeur pour une utlisation
multifonctionnelle

OPTIONAL

@ On request available Auf Anfrage auch in der
in digital version digitalen Version erhaltlich
Arichiesta anche Version numérique disponible
nella versione digitale sur demande

H@STEl4

Disponible con generador de
vapor para un uso mul

Orluys naporeHepaTopa
151 MHOTOYHKLIVOHA/IHOTO
VCTIO/M530BaHIS

A pedido tarbién
en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa rocTaska
LyichpoBO BEPCIM

Visibilité interne
optimale grace
a la grande fenétre

Méxima visbilidad interna
gracias a la amplia ventana

MakcvMasbHbI BHY TPEHHVI
0630p 6naroaaps
60/bLLIOMY OKHY

Idéal pour les plaques

a pizza et polyvalent
avec générateur

de vapeur sur demande

Ideal para bandejas
y multifuncion

con generador

de vapor opcional

MpeansHo roaxoast

419 VICNIO/5308aHS
KOHAWTEPCKVIX MPOTVIBHEN,
YHVBEPCAIbHSI B OCHALLEHIN
C NaporeHepaTopom

Dual Alto peut étre équipé

P —— T
I —_ W
[l E—
[ ]
ACCESSORIES FOR OVENS
| g Dual Alto can be
accessorised with the du support
oven stand or with the

“Proving Chamber” unit.

r—1

Dual Alto & accessoriabile

i con il supporto forno
oppure con lunita
“Cella di Lievitazione”.

L

Dual Alto kann mit
Ofenhalter oder mit
der Einheit ,Garschrank”

- - ausgestattet werden.

de four ou avec lunité
“étuve de fermentation’”.

Dual Alto puede tener
como accesorios

el soporte del horno o la
unidad “Celda de Leudado”.

Dual Alto MoryT 6biTb

[IOMO/HEHS| MOACTABKOM
WM PACCTORYHBIM LKACPOM.
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DUAL ALTO OVENS

INCREASED HEIGHT COOKING CHAMBER

CAMERA CON ALTEZZA AUMENTATA

1=
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@ The oven has a spacious chamber,
excellent for cooking even bakery products.

0 Il forno presenta una camera dalle
dimensioni generose, ottime per cucinare
anche prodotti dedicati alla panificazione.

@ Der Ofen verfugt Uber einen groBzigigen
Garraurm, der sich auch hervorragend zum
Backen von Brot eignet.

@ Le four est doté dune chambre
spacieuse, idéale pour la cuisson
des produits de boulangerie.

@ El horno tiene una cdmara espaciosa,
excelente también para cocinar productos
de panaderia.

@ lNeys MMEET NMPOCTOPHYHO Kamepy, OT/IMYHO
NOAXOAALYIO 119 MPUrOTOB/EH/S laKe
XN1e000YN0UHbIX V3.

MECHANICAL
MECCANICO

MODEL
MODELLO

CHAMBERS
CAMERE

H@STEl4

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

10

E508]

g
10
E504]

DUAL 6
Wide Alto

n°

®e®

40x60 TRAYS 40X60 n°
< TEGLIE 40X60

Eﬂ@@@ .

VAPORIERA

@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA DESERCIZIO
4} POWER | POTENZA KW 69 69 102 102
ToP w 1150%3 1150x3 1700x3 1700x3
BOTTOM w 1150%3 1150%3 1700x3 1700x3
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 300 300 443 443
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ' g ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE  Amp x 100 100 148 148
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ' ' i k
@ punesee 8o w20 220 220 820
S o 84,0 84,0 108,0 108,0
' H 27,0 27,0 27,0 27,0
JEmwomeses (D e 1100 1100 1100 1100
@ D 1080 1080 1320 1320
@ H 510 510 510 510
PACKING DIMENSIONS PV em 150 150 1180 1180
DIVENSIONI IMBALLO L 150 M50 1420 1420
@ H 665 665 665 665
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1080 1080 1330 1330
Ki
: GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1240 1240 1550 1550
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ° ° ° °
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
~A\’  INTERNAL LIGHT . . . .
-Q- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ° ° ° °
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
m STEAM GENERATOR o ° o °

® AS STANDARD | DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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GAS OVENS - FORNI ELETTRICI - GASOFEN FOURS A GAZ HORNOS A GAS FA3OBAY NEYD
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ALFAGAS

%) GAS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

N\
NN\

@ CHAMBER

il CAMERA

WORKING TEMPERATURE

TEMPERATURA D’ESERCIZIO

AR AR RN
Rt

Y
P

@ Made from stainless steel and pre-painted steel, Alfa Gas

are safe and easy to use, equipped with efficient burners

and an optimally insulated cooking chamber to minimise
gas waste and ensure fast, hornogenous cooking every time.

SIZE

COMPARISON
CONFRONTO
DIMENSIONI

CHEF + PIZZA
h 170

46

ALFA GAS 4

STAND STAND
+ +
ALFA GAS 9
/ ALFAGAS 6 h 150

@ Realizzati in acciaio inox e lamiera preverniciata, i forni
Alfa Gas sono sicuri e semplici da utilizzare, dotati di bruciatori
efficienti e una camera di cottura ottimamente isolata,

cosi da ridurre al minimo lo spreco di gas e assicurare sempre
cotture veloci e omogenee.

STAND STAND
+ +
ALFA GAS XL 4 ALFA GAS XL 3L
/ ALFA GAS XL 6 / ALFA GAS XL 6L
h 150 / ALFA GAS XL 9
h 150

Vel d
| il

@ Die aus rostfreiern Stahl und vorlackiertern Blech gefertigten

Alfa-Gasbackéfen sind sicher und einfach zu bedienen. Sie sind
mit effizienten Brennern und einem optimal isolierten Garraum
ausgestattet, um den Gasverbrauch zu minimieren und jederzeit

ein schnelles und gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten.

@ Réalisés en acier inoxydable et en tole prépeinte, les
fours Alfa Gas sont sdrs et faciles a utiliser. lls sont équipés
de braleurs efficaces et dune chambre de cuisson isolée

de maniére optimale afin de minimiser les pertes de gaz

et de garantir une cuisson rapide et homogéne a chaque fois.

STAND
+
2 ALFA GAS 4/ 2 ALFA GAS 6

All ALFA GAS ovens are
stackable up to two
chambers of the same
model

Tutti i forni ALFA GAS
sono sovrapponibili fino a
due camere dello stesso
modello

Alle ALFA GAS-Ofen sind
stapelbar mit bis zu zwei
Karmmern des gleichen
Modells

Tous les fours ALFA GAS
sont superposables jusqua
deux chambres du méme
modele

Todos los hornos de ALFA
GAS son apilables hasta
dos cdmaras del mismo
modelo

Meunt ALFA GAS moxHo
WTabe/mpoBaTh Nno

2 Kamepbl O/IHOM MoAe/ N
B BbICOTY

H@STEl4

Heat distribution system
for uniform cooking

Sisterna di distribuzione
del calore, per una cottura
uniforme

Warmeverteilungssystem
fur gleichméBiges Kochen

Systeme de distribution
de la chaleur pour
une cuisson homogene

Sistera de distribucion
del calor para una coccién
uniforme

CvicTema pacripeaeneHus
Tenna AN\ paBHOMEPHOro
NPUroToBEHNSA ML

@ Fabricados en acero inoxidable y chapa prepintada,

los hornos Alfa Gas son seguros y faciles de usar, y estan
equipados con quermadores eficientes y una cdmara de coccion
Sptimamente aislada para minimizar el consumo de gas

y garantizar una coccién rapida y uniforme en todo momento.

@ M3roToBneHHbIe 13 HepXaBeloLwen CTam 1 NpeABapuUTeIsHO
OKPALLEHHOrO METa/IMYECKOTO /IMCTa, rasoBsle nedn Alfa 6esomnacHs!
W MPOCTbI B UCMO/b30BaHN, OCHALLEHB! 3CODEKTHBHEIMI FOPeKamm

1 OMTUMAIBHO 130/IMPOBAHHOM pabdoyeit kamepol, UTo NMo3soNseT
MVH/MI3MPOBATL PACXO[, rasa 1 obecneumTs ObICTPoe 1 paBHOMEpPHOe
MPUrOTOB/IEHYIE MY B /TOOOE BPEMSI.

ACCESSORIES FOR OVENS

ALFA GAS can be ALFA GAS peut étre
accessorised with équipé du support

the oven stand de four N
ALFA GAS & accessoriabile ALFA GAS puede tener
con il supporto forno CoMo accesorios
el soporte del horno
ALFA GAS kann mit
Ofenhalter oder mit Meun ALFA GAS moryT 6biTe

der Einheit ,Garschrank” OMNONHEHb! NMOACTABKOMN
ausgestattet werden
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ALFA GAS OVENS

N

|
N

_—
K i
RSN A

= Ty

OVEN MODEL DIMENSIONI
MODELLO FORNO DIMENSIONI
]
ALFA GAS 4 100,0 890 106,0
ALFA GAS 6 1000 1190 1360
ALFA GAS 9 1300 1190 1360
ALFA GAS XL 4 1110 1010 1180
ALFA GAS XL 6 1110 1370 1540
ALFA GAS XL 3L 1470 700 87,0
ALFA GAS XL 6L 1470 1010 1180
ALFA GAS XL 9 1470 1370 1540
| m o |— | M
>

—— i
o [ R, a2 ]J
| anwenerene | 75/ [100
| Wlf‘ b

~ L

= b

R ey BB | 1174 h
A - 205 . B
C

OVEN MODEL DIMENSIONI
MODELLO FORNO DIMENSIONI
B

ALFA GAS 4-4 1000 890 1095
ALFA GAS 6-6 100,0 1190 1395
ALFA GAS 9-9 1300 1190 1395
ALFA GAS XL 4-4 1110 1010 1215
ALFA GAS XL 6-6 M0 1370 1575
ALFA GAS XL 3L-3L 1470 70,0 Q05
ALFA GAS XL 6L-6L 1470 1010 1215
ALFA GAS XL 9-9 1470 1370 1575
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Chimney connection
for stackable ovens

Raccordo per forni
a gas da sovrapporre

Kaminanschluss
fur Aufsatzgasofen

Raccord pour fours
a gaz a super poser

Empalme para hornos
de gas apilables

MoaxnodeHvie asimoxoaa

ANS Wrabempyembix
neyen

Windproof chimney
Camino antivento
Winddichter Kamin
Cheminée antivent
Chimenea antiviento

BeTposalyTHbIn AbiMoxos,

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

H@STEl4

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)

Ipu 3aKase ykasaTb
TVIN rasa: MeTaH Wi
OKVKEHHBIN HEADTAHOM ras
(ByTaH wm nporiaH)

MECHANICAL
MECCANICO
MODEL ALFA Gas 6 ALFA Gas 9
MODELLO
CHAMBERS n°
CAMERE @30 ! ! !
PIZZE n°
PIZZE
=
@ WORKING TEMPERATURE oc 0 - 450 0 - 450 0 - 450
F TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 16,1 215 270
BTU/hr 55000 73000 92000
keal/h 13800 18500 23200
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
GAS CONSUMPTION ke/h 1262 (G 30/31) 1,696 (G 30/31) 2129 (G 30/31)
CONSUMO GAS
m?/h 1693 (G 20) 2275 (G 20) 2852 (G 20)
m?/h 1693 (G 25) 2275 (G 25) 2852 (G 25)
G=7)  INTERNAL DIMENSIONS v om 61,0 61,0 91,0
7* DIMENSIONI INTERNE o 60,0 90,0 90,0
CpH 15,0 15,0 15,0
‘n’ EXTERNAL DIMENSIONS (v em 1000 1000 1300
2] DIVENSION) ESTERNE L 1060 1360 1360
ik 540 540 540
PACKING DIMENSIONS (v em 1040 1040 1380
DIMENSIONI IMBALLO L 940 1250 1250
[H 60,0 600 60,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 96,0 1230 156,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1080 1380 1750
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALANPADA
S’ INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢
REFRACTORY STONE HOB . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
_9 WINDPROOF CHIMNEY o o o
CAMINO ANTIVENTO
CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS ° o )

C0

RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® AS STANDARD | DISERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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ALFA GAS OVENS H@STEle

Specify methane gas or Spécifier le type de gaz
LPG (butane or propane) méthane ou Gaz de
Pétrole Liquéfié
Specificare tipo di gas: (butane or propane)
metano o GPL
(butano o propano) Especifique el tipo
de gas metano o GLP
An der Bestellung muB (butano o propano)
man entweder Methan
oder Flussiggas gas Ipvi 3aKa3e ykasaTb
(Butan oder Propan) TIN rasa: MeTaH win
genau angeben COKDKEHHBIN HECPTAHON

ras (6yTaH nm nponaH)

MECHANICAL

MECHANICAL
MECCANICO

MECCANICO

MODEL ALFA Gas XL 4 ALFA Gas XL 6 MODEL ALFA Gas XL 3L ALFA Gas XL 6L ALFA Gas XL 9
MODELLO MODELLO

CHAMBERS ° CHAMBERS °

CAMERE @35 " 1 1 CAMERE 935 " 1 1 1

PIZZE n°

03)) PIZZE
=
@; WORKING TEMPERATURE °c 0 - 450 0- 450 & WORKING TEMPERATURE oC 0 - 450 0 - 450 0 - 450
E  TEMPERATURA DESERCIZIO E  TEMPERATURA DESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 180 230 é} POWER | POTENZA kW 160 230 310
BTU/hr 61000 78000 BTU/hr 55000 78000 106000
keal/h 15500 19800 keal/h 13800 19800 26700
POWER SUPPLY volt 230 230 T POVER supeLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
GAS CONSUMPTION kg/h 1,432 (G 30/31) 1933 (G 30/31) ® GAS CONSUMPTION kg/h 1,209 (G 30/31) 1933 (G 30/31) 2532 (G 30/31
CONSUMO GAS CONSUMO GAS
m3/h 1954 (G 20) 2,725 (G 20) m?/h 1,659 (G 20) 2,725 (G 20) 3255 (G 20)
m3/h 2491 (G 25) 3,149 (G 25) m3/h 1,780 (G 25) 3149 (G 25) 4136 (G 25)
& Epees Gy - 720 720 - e O - 1080 1080 1080
L— (o 72,0 108,0 e o 41,0 72,0 108,0
(P 15,0 15,0 P 15,0 15,0 15,0
CpgEapees  Jr o 1o = w70 #o 70
@ D 1180 1540 @ D 870 1180 1540
@ H 540 540 @ H 540 540 540
gy reee O e 190 e O - 1820 1540 1590
@ D 116,0 1430 @ D 770 1150 1430
@ H 60,0 60,0 @ H 60,0 60,0 60,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 130 1450 i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 890 1500 1840
Ki K
2 6R0SS WEIGHT | PESO LORDO kg 1270 1620 3 RosS WEIGHT | PES0 LORDO kg 1000 1650 206,0
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o @ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
s A\7  INTERNAL LIGHT S A\ INTERNAL LIGHT
-Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ -Q- LUCE INTERNA ¢ ¢ ¢
REFRACTORY STONE HOB . . REFRACTORY STONE HOB . . .
B B
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
—o/"\ WINDPROOF CHIMNEY o o _9 WINDPROOF CHIMNEY o o o
CAMINO ANTIVENTO CAMINO ANTIVENTO
i1 CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS o ° "] CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE OVENS ° o o
*{] RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE “{—] RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE
# AS STANDARD | DI SERE © OPTIONAL | OPTIONAL # AS STANDARD [DI SERE O OPTIONAL | OPTIONAL
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ZUBEHOR FUR OFEN ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESSORIOS PARA HORNOS - OBOPYAOBAHVE /19 MEYA

STONES PROVING HOODK CONDENSATION STEAM DIGITAL
CHAMBERS HOOD GENERATOR

'.uununm-nr_'mmmw-:u

REFRACTORY




H@STEl4

Steam generator is not available Le Vapeur nest pas disponible The full refractory ovens Les fours completernent The Proofers are not available Les étuves de fermentation

for fully refractory models pour les modeles are not stackable for more réfractaires ne peuvent pas for fully refractory ovens ne sont pas disponibles pour les
Completerent Réfractaire than 2 decks étre superposés sur plus fours completerent réfractaires

La vaporiera non & disponibile de 2 chambres Non sono disponibil

per i modell tutto refrattari La vaporera no esta | forni tutto refrattari non le celle di lievitazione Las fermentadoras para
disponible para los modelos POSSONO essere sovrapposti En los hornos totalmente per i forni tutto refrattari los hornos totalmente

Keine Dampferzeuger Totalmente Refractario per piti di 2 camere refractarios no pueden refractarios no estén disponibles

fur Vollschamott Ofen superponerse més de 2 cdmaras Keine Gérschranke

verfugbar MaporerepaTop HeAoCTyreH Vollschamott Ofen kénnen fur Vollschamott Ofen 179 NOAHOCTBHO OTHEYMOPHLIX
V19 MONHOCTEHO OTHEYNOPHBX nicht mehr als 2 Kammern To/HOCTHO OTHEYTOpHSIE Me verfugbar nevert paccToedHsle Lkads!
Mopenelt Ubereinander positioniert werden MOXHO WTabe/poBaTs He 6onee He MpeAyCMOTPeHI

Uem B 2 spyca o BeicoTe

%) ACCESSORIES FOR OVENS

TOP AND BOTTOM
CIELO E PLATEA

NEVO - NEVO MAXI - FULL CHAMBER
ESTRA - OPTIMA WIDE " TUTTA LA CAMERA

NEVO MAXI - ESTRA -
OPTIMA WIDE - DUAL - DUAL WIDE

NEVO ru NEVOMAXI e ESTRA r 2 OPTIMAWIDE -2
=i r— JoL = =i — o0
OVEN MODEL REFRACTORY CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS OVEN MODEL REFRACTORY CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS
MODELLO FORNO STONES MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE MODELLO FORNO STONES MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
MODELLO REFRATTARI MODELLO REFRATTARI
cm n° cm n°
NEVO 4 NEVO MAXI 4-ESTRA 4 -
MOD 4 R 66,0 x 66,0 x 140 1 / A WIE MOD XL 4 TR 720 x 720 x 140 1
NEVO 6 MOD 6 R 66,0 x 990 x 140 1 gﬁ?@@ﬁ;ﬂms- MOD XL 6 TR 720 x 1080 x 140 1
NEVO 6L MOD 6L R 990 x 660 x 140 1 gﬂmyg_‘ %[;ESTRA 6L- MOD XL 6L TR 1080 x 720 x 140 1
NEVO MAXI9-ESTRA 9 -
NEvO4s MOD 44 R 66,0 x 660 x 140 2 / O oaE MOD XL 9 TR 1080 x 1080 x 140 1
NEOES MOD 66 R 66,0 x 990 x 140 2 A / R A ua-ESTRA44- MOD XL 44 TR 720 x 720 x 140 2
AEVOlCOL MOD 66L R 990 x 660 x 140 2 y gﬁ?@g“éggﬁ;smw MOD XL 66 TR 720 x 1080 x 140 2 LV )
gEYr?MhﬁAe)ngBESTRA 6é6L- MOD XL 66L TR 1080 x 720 x 14,0 2 |
NEVO MAXI 99 -ESTRA 99 - MOD XL 99 TR
NEVOMAXI r1s ESTRA rx OPTIMAWIDE -2 OPTIMA 50 WIDE © 1080 x 1080 x 140 2
@ @ If‘ \Sner d\menswtons are undtwangec_irfRoE TR excehpt for 8!;’_:/&/\/\2 WBE ((% cm W\‘dth, %15 cm1d56pth) ondita)
=i r—1 ¥ o W =Y EIQETSL%E‘A”D.?T;QZ?Q?‘ i.f’ilﬁ TéaSn”fefaﬁdZi;rgt Aufsnahmgp;ﬁi?i‘@gggééxs T%”‘B'Pefé%?g e e
OVEN MODEL REFRACTORY CHAMBER DlMENSIONI CHAMBERS es dimensions internes restent les mémes pour , saur pour : -3 Ccmen argeur, -1,5 ¢m en profonaeur,
MODELLO FORNO STONES MODEL _ _ DIVENSION] CAVERA CANERE oot pasvae SAHARms Ao TR 32 rooabeue P TWA WIDE 13 e ot 15 i ryond
cm n°
NEVO MAXI 2L
MOD XL 2L R 820 x 410 x 140 “ / DUAL -3 DUALWIDE -3
NEVO MAXI 3L pr— D007
MOD XL 3L R 1080 x 410 x 14,0 1 / = —{ q@ H =7
OVEN MODEL REFRACTORY CHAMBER DIMENSIONI CHAMBERS
gg‘{_?M"gA}\'N‘EESTRA 4- MODXL 4R 720 x 720 x 140 1 MODELLO FORNO EAE)%'EEE CgASE%ERILTTARI DIVENSIONI CAMERA CAMERE
cm n°
NEVO MAXI 6 - ESTRA 6 -
OPTIMA & WIDE HORRLE 720 x 1080 x 140 f DUAL 4-DUALWIDE4  MOD 4 TR 820 x 840 x 175 1
NEVO MAXI 6L - ESTRA 6L -
OPTIMA 6L WIDE WIS ECL L 1080 x 720 x 140 ! DUAL6-DUALWIDE6  MOD 6 TR 820 x 1080 x 175 1 |
NEVO MAXI 9 - ESTRA 9 -
OPTIMA © WIDE HIORRLEES 1080 x 1080 x 140 f DUAL 6L - DUAL WIDE6L  MOD 6L TR 1230 x 840 x 175 1
NEVO MAXI 22L
MOD XL 221 R 820 x 410 x140 2 / DUAL9-DUALWIDES  MOD 9 TR 1230 x 1080 x 175 1
NEVO MAXI 33L
MOD XL 33L R 1080 x 410 x 140 2 ,/ e | - 20X A0 X 175 5
NEVO MAXI 44 - ESTRA 44 -
OPTIMA 44 WIDE koo A 3 720x 720 x 140 2 4 DUAL 66 -DUAL WIDEE6  MOD 66 TR 820 x 1080 x 175 2 L' d
NEVO MAXI 66 - ESTRA 66 -
OPTIMA 66 WIDE HORpIE 720 x 1080 x 140 2 DUAL 66L - DUAL WIDE 66L MOD 66L TR 1230 x 840 x 175 p)
NEVO MAXI 66L - ESTRA 66L -
OPTIMA 66L WIDE pule R LA S 1080 x 720 x 140 2 DUAL 99 - DUAL WIDE99  MOD 99 TR 1230 x 1080 x 175 >
NEVO MAXI 99 - ESTRA99- MOD XL 99 R 1080 x 1080 x 14,0 p)

OPTIMA 99 WIDE FULL REFRACTORY NOT AVAILABLE FOR MIZAR ALTO GLASS MODELS | TUTTO REFRATTARIO NON DISPONIBILE PER MODELLI MIZAR ALTO GLASS | ALLE FEUERFESTEN MATERIALIEN NICHT VERFUGBAR FUR MIZAR ALTO GLASS MODELLE | TOUT

REFRACTARE NON DISPONIBLE POUR MODELES MIZAR ALTO GLASS | TODO REFRACTARO NO DISPONIBLE PARA MODELOS MIZAR ALTO GLASS | BCE TVITbl OTHEVTIOPHOTO MATEPVATIA HE IOCTYIH| JUIA MO/E/EV MIZAR ALTO GLASS ALTO GLASS
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PROVINGCHAMBERS

H@STEl4

[T] ACCESSORIES FOR OVENS

MECHANICAL WORKING TEMPERATURE
MECCANICO TEMPERATURA D’ESERCIZIO

NEVO MAXI - ESTRA - OPTIMA WIDE -
DUAL - DUAL WIDE

Completely manufactured Vollstandig aus edelstahl Construido
in stainless steel hergesteltt completamente
en acero inoxidable

Costruito interamente Entiérernent construit
in acciaio inox en acier inox [MoMHOCTBIO MBrOTOBR/IEHA

113 HEPXKaBEHOLLEV CTauIn

o
-

Glass door for inspecting Glastir zur Einsicht Puerta de cristal para
the chamber's interior in das Innere der Zelle visionar el interior

de la cdrmara
Porta in vetro per poter Porte vitrée pour voir
visionare linterno della cella lintérieur de la chambre CTeknaHHas agepb 415

OCMOTPa BHyTPEHHe 4acTin

Kamepsl

e

Fits 40 x 60 cm baking Kann 40 x 60 cm groBe Capacidad para bandejas (A1}
trays Bleche aufnehmen de 40x 60 cm [ —]
Puo contenere teglie Peut contenir des plagues BwmellgeT npotvieHA
da 40 x 60 cm a pizza de 40 x 60 cm pazmepom 40 x 60 cm

@ Proving chambers are an essential elerment in the production
of the perfect dough. Available in several sizes and combinable
with different types of ovens, Hostek proving chambers feature

a panoramic glass to monitor the dough's rising status and an
adjustable thermostat up to 60°. Ideal for proving various doughs,
both pizza and bakery products.

0 Le celle di lievitazione sono un elemento indispensabile per
realizzare impasti perfetti. Disponibili in piti dimensioni e abbinabili
a diverse tipologie di forni, le celle Hostek presentano un vetro
panoramico per visionare lo stato di lievitazione dellimpasto

e un termostato di regolabile fino a 60°. Ideali per la lievitazione
di diversi impasti, sia per pizza che per prodotti da panificazione.

@ Teigfuhrungszellen sind ein unverzichtbares Elerment fur

die Herstellung perfekter Teige. Die in verschiedenen GroBen
erhéltlichen und mit unterschiedlichen Backdfen kombinierbaren
Zellen von Hostek sind mit einem groBen Glasfenster, durch das
rman die Teigfihrung beobachten kann, und mit einerm bis zu 60
°C einstellbaren Thermostat ausgestattet. Ideal fUr verschiedene
Teigfuhrungen, sowohl fUr Pizza als auch fur Backwaren.

ql'

@ Les étuves de fermentation sont un élément indispensable

a la réalisation de pétes parfaites. Disponibles en plusieurs

tailles et combinables avec différents types de fours, les étuves

de fermentation Hostek sont dotées dune vitre panoramique
permettant de visualiser létat de levage de la pate et dun thermostat
réglable jusqua 60°. Idéales pour la fermentation de différentes pates,
aussi bien pour les pizzas que pour les produits de boulangerie.

@ Las fermentadoras son un elemento indispensable para

la realizacién de masas perfectas. Disponibles en varios tamarios

y combinables con diferentes tipos de hornos, las fermentadoras

Hostek cuentan con un cristal panordmico para ver el estado

de fermentacion de la masa y un termostato regulable hasta 60°.
|deales para fermentar diversas masas, tanto de pizza como

de productos de panaderia.

@ PaccToeyHble kKaMepb! - He3aMeHVIMbIN S1EMEHT AN MPUrOTOB/IEHNS
naeansHoro Tecta Kamepsl Hostek BbimyckaioTcs HECKO/BKIX pasmepoB
1 MOTYT KOMBVHVDOBATLCS C Pa3/IHHbIMK TUMamm neveit. OHr ocHaLLIEHb
NaHOPaMHbIM CTEKIHHBIM OKHOM, MO3BO/ISOLLMM HAG/I0AATH 3a
MPOLIECCOM PaCcCTOMK TECTa, U pery/ipyembiM TepmocTaTom Ao 60°.
MagasisHo NoAXoAuT 19 PACCTOMKMA Pas/MdHbIX BUAOB TECTa, KaK A1
MU, TaK Y 419 X1e606YN0HHbIX U3AEMA.
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS

o)
o)

o)

H@STEl4

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

& SR 154 & &
OVEN MODEL NEVO MAXI 3L NEVO MAXI 4 NEVO MAXI 4
MODELLO FORNO NEVO MAXI 33L NEVO MAXI 44 NEVO MAXI 44
ESTRA 4- ESTRA 44 ESTRA 4 - ESTRA 44
OPTIMA WIDE 4 OPTIMA WIDE 4
OPTIMA WIDE 44 OPTIMA XL 44
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA Inox CELLA Inox CELLA Inox
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE XL 3L-33L XL 4-44 XL 6-66
40x60 LOAD CAPACITY n° 6 TRAYS 12 TRAYS 12 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
’o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 90 90 90
N SPAZIOTRALE TEGLE
&; WORKING TEMPERATURE °c 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA DESERCIZIO
g POWER | POTENZA kw 20 20 20
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
AW’ EXTERNAL DIMENSIONS (W em 1305 1000 1000
(2] DIVENSION) ESTERNE =)o 200 245 1205
ik 90,0 90,0 90,0
O oemeses Qv - 0 1030 1040
I NI IMBA
e 700 1030 1390
(pH 1040 1040 1040
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 730 730 880
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 810 810 980
H,0 WATER TRAY . . .
== VASCHETTA PER LACQUA
@ CASTORS SET . . .
SET DIRUOTE
© AS STANDARD | DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
KXL 3331 KXL 444 KXL 444 KXL 444
PROVING CHAMBERS NEVO MAXI 33 NEVO MAXI 44 ESTRA 44 OPTIMA WIDE 44
CAN BE COMBINED CELLAINOXXL3L33L  CELLAINOXXL444  CELLAINOXXL 444  CELLAINOX XL 444
WITH XL OVENS h 1765 h 1765 _ h 1765 § h 1765 ]
el Hel [« O] d
ABBINABILI A FORNI XL :‘:HEF+PIZZA ¥ H%., | *i I = IE ‘S‘ d
170 5= = [.o] = = [.o| [0 o
b ¢ 8 = 8 =8
3 g 3 3
i RS ¥ Yy T %
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OVEN MODEL NEVO MAXI 6L NEVO MAXI 9
MODELLO FORNO NEVO MAXI 66L NEVO MAXI 99
ESTRAGL-ESTRA66L ESTRA 9-ESTRA 99
OPTIMA WIDE 6L OPTIMA WIDE 9
OPTIMA WIDE 66L OPTIMA XL 99
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA Inox CELLA Inox
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE XL 6L-66L XL 9-99
40x60 LOAD CAPACITY n° 18 TRAYS 18 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
O SPACE BETWEEN TRAYS cm 90 90
S SPAZIO TRALE TEGLE
= WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60
 TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 20 20
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 1360 1360
DIMENSIONI ESTERNE . ’
(po 845 1205
H 90,0 90,0
<S5 PACKING DIMENSIONS (W em 1420 1420
DIMENSION! IMBALLO ' ’
.ﬂ [(p° 1040 1400
ik 1040 1040
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 950 140
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1070 1330
H0 WATER TRAY o o
— VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET o o
SET DI RUOTE
 AS STANDARD | DI SERE © OPTIONAL | OPTIONAL
KXL 6L-66L KXL 6L-66L KXL 6L-66L
+ + +
NEVO MAXI 661 ESTRA 66L OPTIMA WIDE 44
+ + +
CELLA INOX XL 6L-66L CELLA INOX XL 6L-66L CELLA INOX XL 6L-66L
h 1765 h 1765 h 1765
T
[Fee—— 1 0] o
I [ = 3 =—=J
Ll ho) @
.o e e — e | WYY o
ey = Y ==
g g g
[ 154 154
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS H@STEle

ﬂ L

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

=

T s [T e T e T s

¥y v 15 ¥y v 15 v v RATH v v v RATH v
OVEN MODEL DUAL 4 - DUAL 4 WIDE DUAL 4 DUAL 6 - DUAL 6 WIDE DUAL 6 OVEN MODEL DUAL 6L DUAL 6L DUAL 9 DUAL 9
MODELLO FORNO DUAL 44 - DUAL 44 WIDE DUAL 4 WIDE DUAL 66 - DUAL 66 WIDE DUAL 6 WIDE MODELLO FORNO DUAL 6L WIDE DUAL 6L WIDE DUAL 9 WIDE DUAL 9 WIDE
DUAL 4 ALTO DUAL 4 ALTO DUAL 6 ALTO DUAL 6 ALTO DUAL 66L DUAL 99
DUAL 4 ALTO WIDE DUAL 4 ALTO WIDE DUAL 6 ALTO WIDE DUAL 6 ALTO WIDE DUAL 66L WIDE DUAL 99 WIDE
m PROVING CHAMBERS MODEL CELLA Inox Cella Inox Cella Inox Cella Inox m PROVING CHAMBERS MODEL CELLA Inox CELLA Inox CELLA Inox CELLA Inox
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 4-44 T 4-4-4 T 6-66 T 6-6-6 MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 6L-66L T 6L-6L-6L T 9-99 T 9-9-9
40x60 LOAD CAPACITY n° 12 TRAYS 6 TRAYS 12 TRAYS 6 TRAYS 40x60 LOAD CAPACITY n° 18 TRAYS 9 TRAYS 18 TRAYS 9 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO = CAPACITA DI CARICO
O SPACE BETWEEN TRAYS cm 120 78 Q0 78 O SPACE BETWEEN TRAYS cm 90 78 90 78
S SPAZIO TRALE TEGLE ’ ' ' ’ S SPAZIO TRALE TEGLIE ' ' ' '
@; WORKING TEMPERATURE °c 0-60 0-60 0-60 0-60 @ WORKING TEMPERATURE oc 0-60 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA DESERCIZIO F TEMPERATURA DESERCIZIO
[[} POWER | POTENZA kw 20 20 20 20 é} POWER | POTENZA kw 20 20 20 20
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230 POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 1100 1100 1100 1100 ﬁi’ EXTERNAL DIMENSIONS (v em 1500 1500 1500 1500
DIMENSIONI ESTERNE =)o 965 965 1205 1205 DIMENSIONI ESTERNE 5o 965 965 1205 1205
(i 900 550 900 550 ik 900 550 900 550
@ PACKING DIMENSIONS CPw em 1130 1130 116,0 1160 @ PACKING DIMENSIONS (v em 1530 1530 1560 156,0
DIMENSIONI IMBALLO o 130 130 1400 1400 DIMENSIONI IMBALLO L 130 130 1400 1400
(i 1040 69,0 1040 69,0 ik 1040 69,0 1040 69,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 820 620 620 700 NET WEIGHT | PESO NETTO kg 107.0 860 1200 920
K
2 GRoss WEIGHT | PES0 LORDO kg 930 720 720 840 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1210 990 1400 1100
H,0 WATER TRAY . . . . H,0 WATER TRAY . . . .
=55 VASCHETTA PER LACQUA == VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET . . . . @ CASTORS SET . . . .
SET DI RUOTE SET DI RUOTE
 AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL © AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
KT f,44 KT 4:44L KT 6|:r66L KT 6&—66L
N°3DUAL 4 WIDE ~ DUAL 4 WIDE + DUAL 4 WIDE ALTO DUAL 66L WIDE N° 3 DUAL 6L WIDE
gi?lvB"Eq% 8 rﬂgmBEIEDRS ceLa u‘v;)‘? 4414 CELLAINOX T 44:x cELLA T;()ésal_@@l_ CELLA \hwgﬁ’gl_—a;&
CELLE DI LIEVITAZIONE | ‘ I s
ABBINABILI A FORNI DUAL H @E
:l:;g +PIZZA 1l
= =il
13 13
d
D H
v v R
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H@STEl4

STAND

= ACCESSORIES FOR OVENS — 950

MAXINE - NEVO - NEVO MAXI - ESTRA - OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT
OPTIMA WIDE - DUAL WIDE - ALFA GAS MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE

cm kg

NEVO 1/50 - 2/50 SB 1/50 - SB 915 x 625 x 860 230 U °
2/50

NEVO 3/50 SB 3/50 915 x 625 x 760 230 U o
NEVO 44 MEDIUM SB 44 MEDIUM 90,0 x 760 x 860 310 . °
NEVO 4 SB 4 975 x 815 x 960 320 . o
NEVO 44 SB 44 975 x 815 x 860

NEVO 6 SB 6 975 x 1105 x 960 380 4 °
NEVO 66 SB 66 975 x 1105 x 86,0

NEVO 6L SB 6L 1305 x 815 x 960 380 . °
NEVO 66L SB 66L 1305 x 815 x 86,0

NEVOMAXI r1s ESTRA r2 OPTIMAWIDE r2s

=] g

OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO
D - -
The Hostek oven stand is supplied in specific sizes for each Second shelf
oven model. Secondo ripiano NEVO MAXI 2L SXL 2L 110,0 x 490 x 96,0 240 . o
@ ) ) » Zweite Ablage
Il supporto forno Hostek & fornito nelle misure specifiche o NEVO MAXI 22L SXL 22L 110,0 x 490 x 86,0
. . Deuxieme étagere
per ciascun modello di forno.
Segundo estant:
D N , oo e NEVO MAXI 3L SXL 3L 1305 x 490 x 96,0 310 . 0
Der Hostek-Ofenhalter wird in den fUr jedes Ofenmodell Bropas noska
spezifischen GréBen geliefert.
° K NEVO MAXI 33L SXL 33L 1305 x 490 x 860
@ Le support four Hostek est disponible dans les tailles @ The ovepnejuppt)gr}
Z S IS LI} Wi our - -
spécifiques pour chague modgle de four. Eractcal el vith brake gIE?\':'IOM':AV)\;IID“E fSTRA 4- SXL 4 1000 x 845 x 960 330 . o
@ P . ) Il supporto del forno
El soporte del horno Hostek esta disponible en las medidas emunto d quattro NEVO MAXI 44 - ESTRA 44- SXL 44 100,0 x 845 x 86,0
especfficas para cada modelo de horno. comnode ruote con freno OPTIMA WIDE 44
Die Halterung des Of
D it oL sgRetofiet it NEVO MAXI 6 - ESTRAG - SXL 6 1000 x 1205 x 960 390 . °
MocTasngem noacTaBkv Mo, neunt Hostek pasHbix pasmepos, ver Eequemen Radern OPTIMA WIDE 6
1191 1060 MoaeI mteremse
. : Le support du four est muni NEVO MAXI 66 - ESTRA 66 - SXL 66 100,0 X 120,5 X 86,0
de quatre roues avec frein OPTIMA WIDE 66
trés pratiques
NEVO MAXI 6L - ESTRA 6L - SXL 6L 1360 x 845 x 960 390 . o
S et o o OPTIMA WIDE 6L
cémodas ruedas con freno
NEVO MAXI 66L - ESTRAG6L - SXL 66L 1360 x 845 x 860
MoAcTaska Ang e OPTIMA WIDE 66L
OcCHallleHa HYeTbpbMA
Y A0BHbLIMM KOMEC/KaMn
C TopMozamm NEVO MAXI9-ESTRA9- SXL 9 136,0 x 1205 x 960 450 ° o
OPTIMA WIDE ©
NEVO MAXI 99 - ESTRA 99 - SXL 99 136,0 x 1205 x 86,0

OPTIMA WIDE 99

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

ALFAGAS 75
=

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO

MODELLO SUPPORTO

IO
W D H
DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

NET WEIGHT
PESO NETTO

]

H@STEl4

DUAL r= DUALWIDE r3s
=i = F
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIVENSION PESO NETTO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
DUAL 4 - DUAL WIDE 4 ST 4 110,0 x 965 x 96,0 390 . o
DUAL 44 - DUAL WIDE 44 ST 44 1100 x 965 x 86,0
DUAL 6 - DUAL WIDE 6 ST 6 1100 x 1205 x 96,0 420 . o
DUAL 66 - DUAL WIDE66 ST 66 1100 x 1205 x 860
DUAL 6L - DUAL WIDEGL ST 6L 150,0 x 965 x 96,0 440 . o
DUAL 66L - DUAL WIDEGEL ST G6L 1500 x 965 x 86,0
DUAL 9 - DUAL WIDE 9 ST O 150,0 x 1205 x 96,0 500 . o

DUAL 99 - DUAL WIDE99 ST 99

1500 x 1205 x 86,0

ALFA GAS 4 SG 4 1000 x 845 x 960 330 . .
ALFA GAS 44 SG 44 100,0 x 845 x 860
ALFA GAS 6 SG 6 100,0 x 1205 x 960 360 . .
ALFA GAS 66 SG 66 100,0 x 1205 x 86,0
ALFA GAS 9 SG 9 1305 x 1205 x 960 40,0 . .
ALFA GAS 99 SG 99 1305 x 1205 x 86,0

® AS STANDARD | DISERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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® AS STANDARD | DI SERE © OPTIONAL | OPTIONAL

ALFAGASXL
=

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO

MODELLO SUPPORTO

i
W D H
DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

NET WEIGHT
PESO NETTO

kg

VERNICIATO

ALFA GAS XL 3L SGXL 3L 147,0 x 650 x 960 310 o )
ALFA GAS XL 33L SGXL 33L 1470 x 65,0 x 86,0
ALFA GAS XL 4 SGXL 4 1100 x 965 x 960 330 o )
ALFA GAS XL 44 SGXL 44 1100 x 965 x 86,0
ALFA GAS XL 6 SGXL 6 1100 x 1320 x 960 390 . o
ALFA GAS XL 66 SGXL 66 1100 x 1320 x 86,0
ALFA GAS XL 6L SGXL 6L 1470 x 965 x 96,0 390 . o
ALFA GAS XL 66L SGXL 66L 1470 x 965 x 860
ALFA GAS XL 9 SGXL 9 1470 x 1320 x 96,0 450 . )
ALFA GAS XL 99 SGXL 99 1470 x 1320 x 860

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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HOODK

== ACCESSORIES FOR OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

NEVO - NEVO MAXI - ESTRA -
OPTIMA WIDE - DUAL - DUAL WIDE

~{NVIREER!

Completely manufactured Volistandig aus edelstahl Construido
in stainless steel hergesteltt completamente
en acero inoxidable

Costruito interarmente Entierement construit

IN accialo INox en acler INnox [MonHoCTbIO 13

HepxasetoLLelt cTam

@ Completely manufactured in stainless steel and featuring
a simple and compact design, Hostek hoods are the perfect
solution to ensure maximum efficiency in fume filtration in
your professional kitchen.

@ Realizzate interarmente in acciaio inox e caratterizzate
da un design semplice e compatto, le cappe Hostek sono

filtrazione dei fumi allinterno della tua cucina professionale.

la soluzione perfetta per garantire la massima efficienza nella g

@ Die vollstandig aus Edelstahl gefertigten Abzugshauben von
Hostek zeichnen sich durch ihr einfaches und kompaktes Design
aus und sind die perfekte Losung, um in lhrer professionellen
Kuche eine maximale Effizienz bei der Dunstfiltration

zu gewdhrleisten.

@ Entiererment réalisées en acier inoxydable et caractérisées

par un design simple et compact, les hottes Hostek sont

la solution idéale pour assurer une efficacité maximale dans

la filtration des fumées a lintérieur de votre cuisine professionnelle.

@ Realizadas completamente en acero inoxidable

y caracterizadas por un disefio simple y compacto, las campanas
Hostek son la solucién perfecta para garantizar la maxima
eficiencia en la filtracion de los hurmos dentro de su cocina
profesional.

@ VI3roTOB/IEHHbIE MOMHOCTHIO 13 HEPXABEIOLLEV CTasM

V1 OT/MHEIOLLMECS TPOCTON Y KOMMAKTHON KOHCTPYKLMEN, BbITSHKKYA
Hostek gBnsioTcs naeanbHsIM pelieHviem s obecriedeHiis
MaKCUMabHOM 3ADdEKTVBHOCTY OnbTpaLym AbiMa Ha
MPodPecc/OHaBHOM KyXHE.

66

D :
i -

Electric motor

Motore elettrico
Elektrischer Motor
Moteur électique
Motor Eléctrico

3ﬂeKTDO,ﬂ,BV\FaTeﬂb

Speed controller
Regolatore di velocita
Drehzahlregler
Régulateur de vitesse
Regulador de Velocidad

IMepexiovaTesb copocTeN

NEVO ru

=il
OVEN MODEL

MODELLO FORNO

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

FLOW RATE
PORTATA

m3/h

D7
W D H
DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

H@STEl4

d | D | P

NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
PESONETTO | CONTROLLER MOTOR

REGOLATORE MOTORE
kg DI VELOCITA ELETTRICO

NEVO 44 MEDIUM KB 44 M 400 900 x 910 x 120 100 o o
NEVO 4/ 44 KB 4-44 400 975 x 965 x 120 100 o o
NEVO 6 / 66 KB 6-66 400 975 x 1255 x 120 128 o o
NEVO 6L / 66L KB 6L-66L 400 1305 x 965 x 120 130 o o
NEVOMAXI r1s ES!RA P 24 OPTIMAWIDE r:xs

)

b

=i —

OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC

MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER |  MOTOR

REGOLATORE MOTORE

m/h cm kg DIVELOCITA | ELETTRICO

NEVO MAXI 2L / 22L KXL 2L-22L 400 1100 x 640 x 120 90 ° 0

NEVO MAXI 3L / 33L KXL 3L-33L 400 1305 x 640 x 120 100 o °

NEVO MAXI 4 / 44 =

NEVO MAXI 4 KXL 4-44 400 1000 x 1015 x 120 10 o °

OPTIMA WIDE 4 / 44

NEVO MAXI 6 / 66 o

pvory KXL 6-66 400 1000 x 1375 x 120 14,0 o o

OPTIMA WIDE 6 / 66

NEVO MAXI 6L / 66L o

Ee el KXL 6L-66L 400 1360 x 1015 x 120 140 o o

OPTIMA WIDE 6L / 66L

NEVO MAXI 9 /99 KXL 9-99 400 1360 x 1375 x 120 170 o o

ESTRA 9/99
OPTIMA WIDE 9/ 99

DUAL r=

=i
OVEN MODEL

MODELLO FORNO

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

FLOW RATE
PORTATA

m3/h

DUALWIDE

7
W oD H

DIMENSIONS
DIMENSIONI

cm

P.36

d | D |

NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
PESONETTO | CONTROLLER MOTOR

REGOLATORE MOTORE
kg DI VELOCITA ELETTRICO

DUAL WIDE -
Y e KT 4-44 400 1100 x 1115 x 120 140 o o
DUAL WIDE =

Y ey e KT 6-66 400 1100 x 1355 x 120 160 o o
DUAL WIDE 6L / 66L KT 6L-66L 400 1500 x 1115 x 120 180 o °
DUAL WIDE 9/ 99 KT 9-99 400 1500 x 1355 x 120 20,0 o o

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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CONDENSATIONHO

— e e e N I
NEVO ru %
== ACCESSORIES FOR OVENS ?% TIT = @
=i i 7 » v
DIGITAL NEVO - NEVO MAXI - ESTRA - OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
DIGITALE OPTIMA WIDE - DUAL - DUAL WIDE MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
m/h cm DI VELOCITA ELETTRICO
NEVO 44 MEDIUM KB 44 M COND 400 900 x 960 x 310 200 . .
NEVO 4/ 44 KB 4-44 COND 400 975 x 1015 x 310 220 . .
NEVO 6 / 66 KB 6-66 COND 400 975 x 1305 x 310 290 . .
NEVO 6L / 66L KB 6L-66L COND 400 1305 x 1015 x 310 29,0 . .
e -

NEVOMAXI r s P 24 OPTIMAWIDE »r:x:
pppm =
’ mman @ | ¥

OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC

MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
m/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
Srmoke Condensation Rauchgaskondensation Eomdensacwén de NEVO MAXI 2L / 22L KXL 2L-22L COND 400 1100 X 690 X 310 170 o o
Condensazione fumi Condensation des fumées s
Korpercauwys apiva NEVO MAXI 3L / 33L KXL 3L-33L COND 400 1305 x 69,0 x 310 200 U o
NEVO MAXI 4 / 44 KXL 4-44 COND 400 100,0 x 1065 x 310 240 . .
ESTRA 4/ 44
OPTIMA WIDE 4/ 44
Electric motor Elektrischer Motor Motor Eléctrico ESE'\I{ROAMGA/Xlﬁg /66 KXL 6-66 COND 400 1OOO X 142,5 X 31,0 250 ° °
Motore elettrico Moteur électique DnekTpoasUraTes OPTIMA WIDE 6 / 66
NEVO MAXI 6L / 66L o
el =i KXL 6L-66L COND 400 1360 x 1065 x 310 250 . .
OPTIMA WIDE 6L / 66L
NEVO MAXI 9 /99 -
e KXL 9-99 COND 400 1360 x 1425 x 31,0 340 . .

OPTIMA WIDE 9 /99

@ Made from stainless steel and equipped with a user-friendly
digital panel, Hostek condensation hoods purify outgoing fumes
from impurities, releasing filtered air into the environment.

@ Réalisées en acier inox et équipées dun panneau numMmérique
pratique, les hottes a condensation Hostek purifient les fumées

des impuretés et rejettent lair filtré dans l'environnement. -
— e — ——
0 Realizzate in acciaio inox e dotate di un pratico pannello @ Realizadas en acero inoxidable v equibadas con ‘ Rty e
digitale, le cappe a condensazione assicurano una corretta Y equip DUAL r= DUALWIDE -=rs3s

un préactico panel digital, las campanas de condensacion Hostek

filtrazione di fumi e vapori di cottura, anche in ambienti privi ' :
di canna furnaria. P P purifican los humos de impurezas, liberando el aire filtrado %ﬁ vy ( ) é}
' en el ambiente. (o ] 9 2
@ . . . . OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
Die aus rostfreiem Stahl gefert\gten und mit @ MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO | CONTROLLER MOTOR
KoraeHcaLvoHHble BuITshkky Hostek ouvaroT nexoasaime napel REGOLATORE MOTORE

einem praktischen digitalen Bedienfeld ausgestatteten
Kondensationshauben von Hostek reinigen die ausstromenden
Dampfe von Verunreinigungen und geben die gefilterte cpeay. DUAL WIDE KT 4-44 COND 400 1100 x 1165 x 310 300 o o
Luft an die Umgebung ab. IR LB

OT MpUMECe), BbiyCKas OTCOWIETPOBAHHBIN BO3AYX B OKDYXAKOLLYHO m?/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO

DUAL WIDE .

DUAL WIDE KT 6-66 COND 400 1100 x 1405 x 310 330 . .
DUAL WIDE 6L / 66L KT 6L-66L COND 400 1500 x 11655 x 310 350 . .
DUAL WIDE 9 /99 KT 9-99 COND 400 150,0 x 1405 x 310 390 . .

@ AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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STEAMGENERATOR

@ ACCESSORIES FOR OVENS

DUAL - DUAL WIDE -
DUAL ALTO - DUAL WIDE ALTO

@ 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 Dual Dual Wide, Dual Alto and Dual Wide Alto
series ovens.

0 Loptional 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 Dual, Dual Wide,

Dual Alto e Dual Wide Alto.

@ 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 Dual, Dual Wide, Dual Alto und

Dual Wide Alto Serie geeignet.
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@ Loption Vapeur convient pour les professionnels qui
cherchent un four multifonction capable de cuire aussi le pain
et les produits de patisserie. Le Vapeur est applicable sur

les modeles a une chambre de tous les fours de la série Dual,
Dual Wide, Dual Alto et Dual Wide Alto.

@ La opcién vaporera es adecuada para los profesionales que
buscan un horno multifunccional que también pueda cocinar
el pan y los productos de pasteleria. La vaporera es aplicable
en los modelos a camara Unica de todos los hornos de la serie
Dual, Dual Wide, Dual Alto und Dual Wide Alto.

@ Onuyig NapoyBAaXHEHNS NOAXOANT ANA MPOdECCHOHAIOB,
KOTOPbIE VILLYT MHOTOMYHKLIVIOHA/TBHYIO MeUb, T TaKKe MOXHO
FOTOBUTL X/1e6 1 KOHAUTEPCKMe 3aevs. MaporeHepatop MpUMeHM
B OAHOKAMEPHBIX MOAENaxX Bcex nevel B cepuax Dual, Dual Wide,
Dual Alto 1 Dual Wide Alto.

H@STEl4
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ACCESSORIES FOR OVENS

NEVO - NEVO MAXI - ESTRA -
OPTIMA WIDE - DUAL - DUAL WIDE -
DUAL ALTO - DUAL WIDE ALTO

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

0 | forni elettrici Hostek possono essere forniti con un sisterma
di controllo digitale semplice ed intuitivo, che consente di gestire
laccensione programmata del forno, rilevare da remoto

le statistiche sui consumi e scegliere fra numerosi prograrmmi
di cottura preimpostati, oppure crearne di nuovi.

@ Die Elektrobackofen Hostek kénnen mit einemn einfachen

und intuitiven digitalen Steuersystem geliefert werden, das es
demn Benutzer ermaglicht, die prograrmmierte Zundung des Ofens
zu steuern, Verbrauchsstatistiken aus der Ferne zu erfassen

und aus zahlreichen voreingestellten Garprogrammen zu wahlen
oder neue zu erstellen.
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@ Les fours électriques Hostek peuvent étre fournis avec

un systéme de commande numérique simple et intuitif,

qui permet a lutilisateur de gérer lallumage programmé du four,
de consulter a distance les statistiques de consommation

et de choisir parmi de nombreux programmes de cuisson
prédéfinis ou den créer de nouveaux.

@ Los hornos eléctricos Hostek pueden ser provistos

de un sencillo y intuitivo sisterma de control digital, que permite

al usuario gestionar el encendido programado del horno, consultar
a distancia las estadisticas de consumo y elegir entre numerosos
programas de cocciéon preestablecidos, o crear otros nuevos.

@ SnekTpuHeckie nedn Hostek MoryT GbiTb ocHaLLEHbI MPOCTOM

W VHTYUTVIBHO MOHSTHOM LIMADPOBOI CICTEMO YrpaB/eHs, KoTopast
MO3BO/IFET MO/L30BATESHO YPAB/STh 3arPOrPaMMVPOBaHHbIM
BK/IOHEHEM MYV, WICTAHLWOHHO COBMPATL CTATVICTVKY NOTPEGIeHS,
BbIOVPaTb 13 MHOTOY/CTIEHHbBIX MPEAYCTAHOBEHHbBIX MPOrPaMm
MPVIrOTOB/IEHVIS W CO3MaBaThb HOBbIE.

H@STEl4
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TUNNELC

= CONVEYOR OVENS
DIGITAL =) -

Tl CAMERA

@ 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 managerment
of the systerm 100% safe.

0 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
dellimpianto sicura al 100%.

WORKING TEMPERATURE
TEMPERATURA D'ESERCIZIO

&)

@ Unsere Tunnelofen-Serie aus Edelstahl eignet sich

fUr verschiedene Garanforderungen (Brot, Pizza, Gemu se,
gastronomische Zubereitungen). Das Forderband garantiert eine
héhere Produktivitat. Die Glasttr ermaéglicht die Kontrolle des
Kochen Prozesses, ohne den OfentUr zu 6ffnen. Die Quallitat der
Komponenten und die Einhaltung der geltenden Vorschriften
ermoglichen einen zu 100% sicheren Betrieb der Anlage.

@ La ligne de fours tunnel en acier inox est adaptée pour
différentes exigences de cuisson (pain, pizza, légurmes, 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 linstallation sCre a 100%.

STAND SC 40 STAND SC 40 STAND SBC 40 STAND SC 50 STAND SC 50 STAND SBC 50
SIZE + + + + + +
TUNNEL C 40 2 TUNNEL C 40 3 TUNNEL C 40 TUNNEL C 50 2 TUNNEL C 50 3 TUNNEL C 50
gg\m%?‘\#éso"l h 1085 h 1535 h 165 h 103 h 153 h177
DIMENSIONI d\‘=' i
— | ; - L—— ||
f’,‘;? PIZZA Ul r— ’ HWe 2 ‘Di -
= ; - = T ||P
[—) 4 === i h [— ‘
] ) — !
> > ||P
O) O O O V) O V) V) @£ V)
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@ La linea de hornos tunel fabricados en acero inoxidable se
adapta a distintas necesidades de coccidn (pan, pizza, verduras,
preparaciones gastrondmicas). La cinta transportadora garantiza
una mayor productividad v, 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 gestién de la instalacién sea 100% segura.

@ JIHAS TYHHEIbHBLIX MEYEN 13 HepXaBetoLLEN CTasm NOAXOANT /1A
MPUrOTOB/EHNSA CaMbIX pasHOOBPasHbIx 6104, (x1eba, MLILL|, OBOLLEN,
racTpoHOMMYECKMX 61104). JIeHTOUHbI TPAHCNoPTEP rapaHTVpyeT
60/1bLYH0 MPOV3BOANTEIHOCT, O1aroiaps CTEK/IAHHOW ABEpLIE nedl,
MOMHO KOHTPOIMPOBATL MPOLECC MPUMOTOBIEHVS, HE OTKPLIBAS €€.
Ka4ecTBO KOMMOHEHTOB 1 COBOAEHVE TPEOOBaHMN ASMCTBYIOLMX
HopmMaTVBoB rapaHTVpytoT 100% 3KcryaTaLyioHHyo 6e30MacHOCTb.

Door for cooking
inspection

Porta per ispezione
cottura

Tur fur die kontrolle
des backvorgangs

Porte pour le controle
de la cuisson

Puerta Para Inspeccion
De La Cocién

[gepLa Ans KOHTPOs
BbINe4YKnN

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

Accesso agevole
per unaccurata pulizia
delinterno

Leichter Zugriff fur eine
grundliche Reinigung
des Innenbereichs

Acces facile pour
un nettoyage interne
en profondeur

Facil acceso para
una cuidadosa impieza
del interior

YA06HbIN AOCTYN ANst
TLATE HON YOOPKM
BHYTPM

| | —
!

STAND SC 65 STAND SBC 65 STAND SC 80 STAND SBC 80
+ + + +
TUNNEL C 65 2 TUNNEL C 65 TUNNEL C 80 2 TUNNEL C 80
h 109 h 139 h113 h 127
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ACCESSORIES FOR OVENS

The conveyor ovens
are stackable. This
allows to double or triple
productivity

Les fours Tunnel sont
superposables

Cela permet de doubler
ou tripler la productivité

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

Die Tunnel éfen kénnen
Ubereinander gestellt
werden. Dadurch kénnen
die Produktivitat verdoppelt
bzw. Verdreifacht

Los hornos Tunnel
pueden ser superpuestos.
Esto permite doblar o
triplicar la productividad

KoHBettepHsle neun
MOXHO LUTabeMpoBaTS.
70 nossongeT
YABOVITL W YTPOWTL
MPOVI3BOANTEILHOCTL
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TUNNEL C ELECTRIC CONVEYOR OVENS

é} ELECTRIC CONVEYOR OVENS

@ DIGITAL
DIGITALE

Using the control panel

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

Lutilizzo del panrello

di controllo per il settaggio
dei pararmetri di cottura

& intuitivo e agevole grazie
anche a\\'\nter%accwa con
touch screen capacitivo

da 7" di ultima generazione

Two thermostats for
calibrating top and bottorn
operating temperatures
separately

Due termostati per calibrare
separatamente

le temperature di esercizio
di cielo e platea
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@ CHAMBER

1

Die Einstellung der
Backparameter Uber das
Bedienfeld ist dank dem
rmodernen kapazitiven
7-ZolFTouchscreen intuitiv
und einfach

Lutilisation du panneau

de commande pour régler
les parameétres de cuisson
est intuitive et faclle grace &
linterface tactile de 7"

de derniere génération

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebsternperaturen
von oben und unten

Deux thermostat pour
réglerséparément

les ternpératures

de fonctionnerment

de la volte et de la sole

WORKING TEMPERATURE

CAMERA TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Utilizar el panel de control
para ajustar los
pardametros de coccion
es intuitivo y facil gracias
a la pantalla tactil de dltima
generacion de 7"

Vicnons3oBaHvie naHe
YrpaBneHs 4151 YCTaHOBKM
NapameTpOB MPUrOTOB/EH/S
VIHTYWTVBHO MOHSTHO
1 pocTo 6raroaaps
VHTEpdecy 7-AMMoBoro
©MKOCTHOrO CEHCOPHOTO
3KpaHa nocaeaHero
OKONEH/S

Dos termostatos para
calibrar por separado las
termperaturas

de funcionamiento de la
parte superior y de la base

[lga TepmocTaTa Ans
pasaesbHON KasopoBKA
paboyelt TemnepaTypb!
B BEPXHE 1 HDKHEN [YacTn

@ DIGITAL
DIGITALE

(7

Special voltages available on

request

Voltaggi speciali su richiesta

OPTIONAL

Sonderanschlussgen sind auf
Anfrage verfugbar

Voltages spéciales sur
demande

H@STEl4

Bajo pedido voltajes especiales

CrieLyianisHoe Harpsixee ro
VHIVBILYA/IEHOMY 3arpOCy

@ A

J

mgggho TUNNEL C40 TUNNEL C50 TUNNEL C65 TUNNEL C80
CHAMBERS °
CAMERE g32 ’ ! ! 1 1
PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120
PIZZE/ORA
&; WORKING TEMPERATURE °c 0-350 0-350 0-350 0-350
F  TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 78 142 184 244
BTU/hr 26500 48500 63000 83000
keal/h 6700 12200 15800 21000
TOP w 1500x2 2800x2 3600x2 6000x2
BOTTOM w 2200x2 4100x2 5400x2 6000x2
L J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 339 617 757 106,1
ASSORBIMENTO MONOFASE phase ’ ' ' '
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 113 206 252 354
ASSORBIMENTO TRIFASE phase ' ' ' '
| INTERNAL DIMENSIONS Pw em 40,0 50,0 65,0 80,0
" DIVENSIONI INTERNE o 54.0 75.0 100.0 110.0
P 10,0 10,0 10,0 10,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 1365 1900 2190 2370
DIMENSIONI ESTERNE o 1005 1220 1390 1580
@ H 465 515 575 615
EXTERNAL DIMENSIONS Jw em 1365 1900 2190 2370
DIVENSION] ESTERNE p° 1005 1220 1390 1580
CON SUPPORTO (¥ 1100 1050 1110 115,0
PACKING DIMENSIONS Pw em 1475 2035 2265 2515
@ DIMENSIONI IMBALLO L M5 1435 1485 1830
ik 730 76,0 855 915
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1010 2550 2840 4110
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1630 3180 3670 4800
STAND
Q SUPPORTO ° * * *
VENTILATED CHAMBER
% CAMERA VENTILATA ° * * *
AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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TUNNEL C ELECTRIC CONVEYOR OVENS

% GAS CONVEYOR OVENS

@ DIGITAL
DIGITALE

Using the control panel

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

Lutilizzo del panrello

di controllo per il settaggio
dei pararmetri di cottura

& intuitivo e agevole grazie
anche a\\'\nter%accwa con
touch screen capacitivo

da 7" di ultima generazione

The gas conveyor oven
is equipped with every
safety device

Il forno & dotato di ogni
dispositivo necessario
per operare con

la massima sicurezza
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@ CHAMBER

1

Die Einstellung der
Backparameter Uber das
Bedienfeld ist dank dem
rmodernen kapazitiven
7-ZolFTouchscreen intuitiv
und einfach

Lutilisation du panneau

de commande pour régler
les parameétres de cuisson
est intuitive et faclle grace &
linterface tactile de 7"

de derniere génération

Der Ofen ist mit allen

notwendigen Vorrichtungen
ausgestatteturmn maximale
Sicherheit zu gewahrleisten

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

WORKING TEMPERATURE

CAMERA TEMPERATURA D’ESERCIZIO

Utilizar el panel de control
para ajustar los
pardametros de coccion
es intuitivo y facil gracias
a la pantalla tactil de dltima
generacion de 7"

Vicnons3oBaHvie naHe
YrpaBneHs 4151 YCTaHOBKM
NapameTpOB MPUrOTOB/EH/S
VIHTYWTVBHO MOHSTHO
1 pocTo 6raroaaps
VHTEpdecy 7-AMMoBoro
©MKOCTHOrO CEHCOPHOTO
3KpaHa nocaeaHero
OKONEH/S

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

a30Bas KoHBeViepHas
ey ocHallleHa Bcemin
HEOOXOAVMBIMUA
MPeAOXPaHNTEIbHBIMM
YCTpOVCTBaAMM

@ DIGITAL
DIGITALE

MODEL
MODELLO

TUNNEL C40

Gas

TUNNEL C50

Gas

H@STEl4

TUNNEL C65

Gas

TUNNEL C80
Gas

CAMERA VENTILATA

oA

@ CHAMBERS n° 1 1 1 1
CAMERE
PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120
PIZZE/ORA
&; WORKING TEMPERATURE °c 0-350 0-350 0-350 0-350
F  TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 104 201 226 226
BTU/r 35500 68500 77000 77000
keal/h 8900 17300 19400 19400
":CD: POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
‘== INTERNAL DIMENSIONS v em 40,0 50,0 65,0 80,0
. 7 DIMENSIONI INTERNE 9o 54,0 75.0 100,0 110,0
P 10,0 10,0 10,0 10,0
EXTERNAL DIMENSIONS @ W cm 1365 1900 2190 2370
[} DIMENSIONI ESTERNE =)o 1005 1950 1300 1580
[P 465 515 575 615
EXTERNAL DIMENSIONS PJw cm 1365 1900 2190 2370
DIVENSIONI ESTERNE P 1005 1220 1390 1580
CON SUPPORTO (P 110,0 105,0 11,0 115,0
PACKING DIMENSIONS @ W cm 1475 2035 2265 2515
@ DIMENSIONI IMBALLO L 115 1435 1485 1830
@ H 730 76,0 855 915
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 140,0 2750 3040 4210
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1900 3380 3870 500,0
Q STAND o . . )
SUPPORTO
% VENTILATED CHAMBER . . . .
SS

TANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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TUNNEL C ELECTRIC CONVEYOR OVENS

(2 GREAT PRODUCTIVITY

¢ C 40 - C 40 Gas

PIZZAS/HOUR
43 PIZZE/ORA

C50-C50 Gas

PIZZAS/HOUR
86 PIZZE/ORA

=1

_ ||}

C65-C65 Gas

137 @ rizzes/Howr

PIZZE/ORA

f{cCDo

C80-C80 Gas

PIZZAS/HOUR
206 PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
26 PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
43 PIZZE/ORA

103 @ Pzzssivowr

PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
120 PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
23 PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
29 PIZZE/ORA

51 @ rizzasHour

PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
86 PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
o PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
26 PIZZE/ORA

40 @ PizzssiHowR

PIZZE/ORA

PIZZAS/HOUR
57 PIZZE/ORA

@ Depending on the oven model the number of pizzas/hour
is calculated through the table. Pizzas quantities are calculated
with a cooking time of 330, at 320°C of temperature

and with a fresh pizza, not frozen.

G 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 330, 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 330 Minuten, Temperatur
320°C, frischer Teig (nicht tiefgekuhlt).

The conveyor belt
guarantees greater
production

Il nastro trasportatore
garantisce una maggiore
produttivita

Stainless steel conveyor belt

Nastro trasportatore
in acciaio inox

Forderband aus edelstahl

Customised cooking
processes can be
generated for each dish
and easily recalled The Wi-
Fi setting enables time and
consumption monitoring

Puoi creare processi

di cottura personalizzati per
clascuna pietanza

e richiamarli con grande
facilita La predisposizione
WiFi consente Il
monitoraggio dei tempi

e dei consumi
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Ein Forderband sorgt
fur hohere Produktivitat

La bande transporteuse
garantit une plus grande
productivité

Bande transporteuse
en acier inox

Cinta transportadora
de acero inoxidable

TpaHcropTep 13
HepxaBetoLLien CTasm

Sie konnen fur jedes Gericht
individuelle Backvorgange
erstellen und diese

einfach abrufen. Die WiFi-
Verbindung ermaglicht

die Uberwachung von Zeit
und Verbrauch

Il'est possible de
programmer des processus
de cuisson personnalisés
pour chague plat et de |

es reproduire facilerment.

Le WiFi permet de
contrdler le terps

et la consommation

©

La cinta transportadora
garantiza una mayor

productividad

KoHBeriepHas neHta
obecriewBaeT
60onee BbICOKYIO
MPOV3BOANTE BHOCTD

= T B s S i R P e
| A I A T Sl

L]

[ ]

Se pueden crear

procesos de coccion
personalizados para
cada plato y recuperarlos
facilmente. La funcién WiFi
permite controlar el tiermpo
y los consurmos

[ns kaxaoro 6moaa
MOXHO CreHepvipoBaTh
VIHAVBUAY&/ bHbIe MPOLIECChI
MPUrOTOBNEHNS, KOTOPbIE
Ierko 3aroMyHaioTCs,
Hactporika Wi-Fi nossonset
OTCNeXVIBaTb BpeMs

1 3HeprornoTpebeHve

@ 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 330, a la témpérature
de 320°C et avec une pizza fraiche, pas surgelée.

@ B 3aBUCMOCTI OT MOZEM NEUN MPOU3BOAUTEILHOCTL MLLEI /
yac paccumTeiBaeTcs no Tabavue. Bpems npurotosaenns 330 MUHY T,
Temnepatypa 320°C, ceexee TecTo (He 3aMOPOXKEHHOE).

@ 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 330, a la temperatura
de 320°C y con una pizza fresca, no congelada.

STAND

= ACCESSORIES FOR CONVEYOR OVENS

The oven support is
equipped with four practical
wheels with brake

Il supporto del forno &
rmunito di quattro comode
ruote con freno

Die Halterung des Ofens
ist ausgestattet mit vier
bequernen Radern mit
Bremse

H@STEl4

Le support du four est
runi de quatre roues

avec frein trés pratiques

El soporte del horno

estéa formado por cuatro
cémodas ruedas con freno
MoacTaska ana neqn

ocHaleHa YeTbipbMA
y,ELOGHl:-IMM Konecvkamm
C TOpMO3amMn

=i = S XX | ©
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT | STAINLESS |4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI 4 RUOTE
ACCIAIO INOX

cm kg
TUNNEL C 40
TUNNEL C 40 GAS Sc 40 600 970 630 250 ¢ ¢
TUNNEL C 50 SC 50 85,0 1115 530 270 . .
TUNNEL C 65 SC 65 1100 1290 530 30,0 . .
TUNNEL C 65 GAS
TUNNEL C 80 SC 80
TUNNEL C 80 GAS 1200 1480 530 310 . .
TUNNEL C 40 BC 4
TUNNEL C 40 GAS SECR 600 970 300 140 ¢ ¢
TUNNEL C 50 SBC 50 85,0 115 30,0 210 . o
TUNNEL C 50 GAS
TUNNEL C 65 SBC 65 110,0 1290 300 230 . .
TUNNEL C 65 GAS
TUNNEL C 80 SBC 80 1200 1480 300 250 . .

TUNNEL C 80 GAS

@ AS STANDARD I DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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ROLLING MACHINES

MECHANICAL @ DIGITAL
MECCANICO DIGITALE

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

| modelli DUALE sono
disponibili nelle versioni cori
pannello meccanico o digitale
con funzione Touch & Go

Die Modelle DUALE sind in
mechanischer oder digitaler
Ausfuhrung mit Touch & Go-
Funktion erhaltlich

Les modeles DUALE sont
disponibles en version
meécanique ou numérique
avec la fonction Touch & Go

Los modelos DUALE estan
disponibles en versiones con
panel mecénico o digital con
funcidn Touch & Go

Mopemm DUALE BoinyckatoTes
B VICMOMHEHN C MEXAH/HECKOI
WM LMCDPOBON MaHesbio C
yHruen Touch & Go

Rollers protection in
transparent p\exnf\ass
for maximum safety
with optimal visibility L}

Protezione ruliin plexiglass
trasparente per la massima
sicurezza senza alterare la
visbilita

aus Plexiglas fur maximale

-
Transparenter Walzenschutz —
Sicherhett ohne Ih -

I

OPTIONAL

Special Voltage 110V 60Hz
available

Disponibile voltaggio
speciale 110V 60Hz

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

Lo spessore tra i rull
& regolabile da 0 a5 mm

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

Lavora a freddo e non
altera le caratteristiche
della pasta

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

La regolazione del bilancino
consente di variare

la velocita di rotazione

dela pasta

Verfugbar Sonderspannung
110V 60Hz

Disponible voltage spécial
110V 60Hz

Ist die Dicke zwischen den
Walzen von O bis 5 mm
einstelbar

['épaisseur entre les
rouleaux est réglable de
0a5mm

Die Maschine arbeitet kalt
und verandert nicht die
Eigenschaften des Teigs

Transforme la pate a froid
et ne modifie pas ses
caractéristiques.

Dank einstellbarem
Hebebligel kann

die Drehgeschwindigkeit
des Teigs variiert werden

Le réglage de létrier permet
de varier la vitesse de
rotation de la pate

Disponible voltaje especial
110V 60Hz

BosmoxHoe crielviasisHoe
HarpshxkeHve 110V 60Hz

El espesor entre los
rodillos es regulable
dermmOab

3a30p meay Ba/MKamu
perympyetcsi ot O go 5 Mm

Procesa la masa
en frio y no altera las
caracteristicas de la masa

PaboTaeT B x0noaHOM
pexnmMe 1 He 3MeHaeT
CBOVICTB TecTa

La regulacion de

la percha permite variar
la velocidad de rotacion
de la masa

Perynviposka cTporis
MO3BO/HET V3MEHSATH
CKOPOCTb BPALLEHViA TecTa

H@STEl4

@ Disponibles en différentes dimensions, les faconneuses
Hostek sont indispensables pour préparer rapidement et avec
précision des pates parfaitement homogenes et uniformes.

@ Available in different sizes, the Hostek rolling machines
are an essential tool for preparing perfectly homogenous
and uniform dough quickly and precisely.

Beeintrachtigung der Sicht -
Protection des rouleaux - . .
en plexiglas transparent pour .

une sécurité maximale sans
altérer la visbilité

Proteccion de los rodilos en
plexiglés transparente para la
méxima seguridad sin alterar

@ Disponibili in diverse dimensioni, le dilaminatrici Hostek @ Disponibles en diferentes dimensiones, las laminadoras
SoNo uNo strumento essenziale per la preparazione di impasti Hostek son indispensables para preparar masas perfectarmente

la visbiidad - - perfettarmente omogenei e uniformi in maniera veloce e precisa. homogéneas y uniformes de forma répida y precisa.

3aupTHoe orpaxaeHie

Ba/IKOB V3 MPO3payHoro . . . .. . . .. R

oprﬁekrﬁogecﬁeumaarouee @ Die in verschiedenen GroBen erhéltlichen Teigausroll-Gerate @ MalumHbl A9 packaTkm Tecta Hostek pasnmuHbix pasmepos

@;ﬂ%ﬁﬁgm&ijﬁb von Hostek sind ein unverzichtbares Werkzeug, um schnell - 3TO HE3aMEHUMBIN UHCTPYMEHT A9 BbICTPOrO U TOYHOTO
und prazise einen perfekt hornogenen und gleichmaBigen Teig MPUrOTOBNEHNS UAEa/BHO OAHOPOAHOIO U PABHOMEPHOIO TecTa.
herzustellen.

SIZE TABLE TABLE TABLE

BANCO BANCO BANCO TABLE
COMPARISON + : ; e
oo E53%0 oo o oo TSRS DUALE 500 RP
g%\lgﬁgg{ﬁ) h165 hizs h1705 h 1705
) 2 L]
CHEF + PIZZA
h 170 I I
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DUALE ROLLING MACHINES H@STEle

PR AND G
PATENIED

S, §
2 'S
9 aNy YO
PP AND G

%) TOUCH AND GO S
DIGITAL PA.‘.E/)TED
DIGITALE <

MECHANICAL DUALE 310 DUALE 420 DUALE 420 RP DUALE 500 RP
MECCANICO
BIISII'IT/?II_-E DUALE 310 DUALE 420 DUALE 420 RP =
T.Go T.Go T.Go
DOUGH WEIGH or 80 - 210 210 - 700 220 - 900 220 - 900
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER e 14,0 - 30,0 260 - 400 260 - 400 260 - 450
o DIAMETRO PIZZA
é} POWER | POTENZA kw 025 025 0,25 025
Hp 033 033 033 033
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIVENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES Dw em 475 58,5 58,5 66,5
DIMENSIONI MACCHINA @ D 375 435 435 435
pH 66,0 79,0 71,5 71,5
@ PACKING DIMENSIONS @ W cm 740 880 880 840
. DIVENSIONI IMBALLO L 520 630 630 710
H
@ TOUCH AND GO, unigue of its kind, this rolling machine is @ TOUCH AND GO brevetée, par conséquence unigue, congue par @ 490 520 520 555
equipped with sensors for the automatic start. It is Patented Hostek, est une larminoir équipée de capteurs qui se met en marche & NET WEIGHT | PESO NETTO K
Designed by Hostek. Touch sensitive, this equiprment switches automatiquement. Apportez une petite boule de pate dans la partie N i 280 370 380 410
on automatically when the operator puts the dough onto the supérieure du talus et gréce & des capteurs les rouleaux se lanceront GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 350 390 450 490

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 equiprment 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 conponents. On all the rolling machines the
thickness between the rollers is adjustable from O to 5mm.

G TOUCH AND GO unica nel suo genere brevettata e ideata da
Hostek & una dilaminatrice ad aviamento automatico con sensori.
E sufficiente awvicinare 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 autornaticamente al termine del termpo
precedentermente impostato. Grazie a questo metodo innovativo
& possibile risparmiare energia elettrica, tempo di lavoro per
loperatore e ridurre usura dei componenti meccanici. Su tutte le
dilaminatrici lo spessore tra i rulli & regolabile da O a 5mm.

@ TOUCH AND GO einzigartig, patetiert und von Hostek l6sung
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 autormatisch an und die
Ausrollmaschinen funktioniert von alleine man kann auch eine
Arbeit Zeit eingeben von 10 bis 35 Sekdnden, 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 fUr den Arbeiter und die reduzierung vom
Verschlei® der mechaniker Kormmponente. In allen Ausrollmaschinen
Dicke mit den Rollen regelbar ist O-5rmm.
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automatiquernent. Vous pouvez définir le temps de travail avec le
bouton “TIME SET” de 10 & 35 seconds. La machine sarrétera a la fin
des secondes précédermment prograrmmées. Grace a cette méthode
vous pouvez économiser [énergie électrique, termps de travail pour
[opérateur, réduire lusure des composants mécaniques. Sur toutes les
faconneuses épaisseur entre les rouleaux est réglable de O a 5rmm.

@ TOUCH AND GO, Unica en su género, disefiada y patentada por
Hostek, es una laminadora de arranque automético con sensores. Con
solo acercar un bollo de masa a la rarmpa superior, gracias a una serie
de sensores, los rodillos se pondrén en marcha autorméaticamente y

la laminadora comenzard a funcionar. El tiermpo de funcionarmiento

se puede ajustar entre 10 y 35 segundos con la tecla “TIME SET”,

y la méqguina se detendrd autorméticamente al finalizar del termpo
definido. Gracias a este método innovador se ahotra energa eléctrica y
tiernpo de trabajo del operador, adermés de reducirse el desgaste de los
componentes mecanicos. Sobre todas las laminadoras el grosor entre
los rodillos es regulable desde O hacia 5rmm.

@ TOUCH AND GO 370 eayHCTBEHHas B CBOEM po/ie aBToMaTHeckas
TecTopackaTodHas MalllHa C AaT4H/Kamy, 3anaTeHToBaHHas 1
n3o6peTeHHas komnarve Hostek. JocTaTouHo MprbmanTs Waphik
TecTa K BepxHel YacTu ckata: 6n1arofaps cnelyiasisHbiM AaTHKam
Ba/IKV 3aMyCTATCS aBTOMATUHECK U TECTOPackaToqHas MallvHa
HayHeT paboTaTs. [Mpy nomolm kHorkv “TIME SET” (HacTpoiika
BpEMEHM) MOXHO YCTaHOBUTL Bpems paboTs oT 10 Ao 35 cekyHza, v
MaLlmHa aBTOMATUYECKY OCTAHOBUTCS MO OKOHYaHIIO YCTaHOBIEHHOMO
BPeMEHI. ITOT HOBbI METOA, AAET BO3MOXHOCTb YBE/IMUATE SKOHOMIO
3/IEKTPO3HEPT VY, YMEHbLLITL BpEMs pabOThI ONepaTopa 1 M3HOC
MEXaHNYECKMX KOMMOHEHTOB. Bo BCcex TecTopackaTouHbIX MallvHax
MOYHO Pery/ivpoBaTh TOMLUVHY KaTokami O-5mm.

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

Limpasto per pizza

& lavorato stendendolo
in una forma circolare
e uniforme, con uno
spessore regolabile

Der Pizzateig wird

durch Ausrollen in eine
gleichméBige, kreisformige
Form mit einer einstellbaren
Dicke gebracht

La pate a pizza est
travaillée en létalant pour
lui donner une forme
circulaire et réguliere, dune
épaisseur réglable

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

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

La masa de pizza se
procesa extendiéndola con
un rodilo hasta darle una
forrna circular y uniforme,
con un espesor regulable Ausgestattet mit zwei
parallelen Walzen, ist sie
ideal fur die Herstellung
eines gleichmaBigen

und regelmaBigen Bodens
fur Blechpizza

Tecto ang miuLs!
obpabaTbiBaeTcs nyTem
packaTbiBaHNS B POBHYIO
Kkpyrnyio chopmy

C pery/mpyemom TONLLMHON

Equipé de deux rouleaux
paralléles, il est idéal

pour obtenir une base
hormogene et réguliere
pour les pizzas sur plague

Equipada con dos rodillos
paralelos, es ideal para
hacer una base uniforme
vy regular para pizza

en bandeja

OcHaLlleHHbIn ABYMS
rapasiie lsHbIMA BasIKamm,
OH WeasIbHO NOAXOANT
A5 CO3AaHVs POBHOWM

1 NPaBu/IbHOM OCHOBbI

[U19 MALLLBI Ha: MPOTVIBHE
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UNICA

H@STEl4

MECHANICAL
MECCANICO

Single roller
Monorulle

Mit 1 Walze
ausgestattet

Mono rouleau
Monorrodillo

C OAHM BAAVKOM

SIZE

COMPARISON
CONFRONTO
DIMENSIONI

CHEF + PIZZA
h 170

20

ROLLING MACHINES

TABLE
BANCO

+
UNICA 310
h 142

TABLE TABLE
BANCO BANCO
+ +
UNICA 500 UNICA 310/2
h 142 h 140
Iz I

OPTIONAL

Special Voltage 110V 60Hz
available

Disponibile voltaggio
speciale 110V 60Hz

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

Lo spessore tra i rull
& regolabile da 0O a5 mm

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

Lavora a freddo e non
altera le caratteristiche
della pasta

Available also with electric
foot pedal to reduce
processing time

Disponibile anche con
pedale elettrico per rudurre
I tempi di lavorazione

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

unaltered.

0 La Dilaminatrice da grande economia di tempo e soprattutto
non & necessario personale specializzato. E stata ideata

e realizzata per risolvere i problemi di formatura di dischi per

la preparazione di pizze, pane, focacce, tortine, ecc. La macchina
lavora a freddo e non altera le caratteristiche della pasta.

@ Die Ausrollmaschine ist eine Maschine, die zum ausbreiten
des Teiges von Pizza, Brot, Kuchen, usw. hergestellt wird.
Erlaubt Zeit zu sparen und braucht kein spezialisiertes Personal.
Diese Maschine erwarmt den Teig nicht und so haltet

die eigenschaft des.

Verfugbar Sonderspannung
110V 60Hz

Disponible voltage spécial
110V 60Hz

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

'épaisseur entre
les rouleaux est réglable
deO0as5mm

Die Maschine arbeitet kalt
und verandert nicht die
Eigenschaften des Teigs

Transforme la pate a froid
et ne modifie pas ses
caractéristiques.

Auch mit elektrischem
Pedal erhaltlich, um die
Bearbeitungszeit zu
verkirzen

Egalernent disponible
avec pédale électrique
pour réduire le ternps
de préparation

Disponible voltaje especial
110V 60Hz

BosmoxHoe crielviasisHoe
HarpshxkeHve 110V 60Hz

El espesor entre los
rodilos es regulable
dermmOab

3a30p meay Ba/MKamu
perympyetcsi ot O go 5 Mm

Procesa la masa
en frio y no altera las
caracteristicas de la masa

PaboTaeT B xo/oaHoOM
pexvme 1 He U3MeHseT
CBOVICTB TecTa

También disponible
con pedal eléctrico
para reducir el tiernpo
de preparacion

VICMOJTHEHM TaKxke
BO3MOXHA MOCTaBKa C
SNEKTPYHECKON Nefasbo
A9 COKpaLLeHVsa BpemeHn
pabo4ero Lyikna

@ La Fagonneuse est une machine qui a été concue et réalisée
pour résoudre les problermes détalerment de la pate a pizzas, pain,
patissérie, etc. Assure une importante économie de termps et
surtout aucun personnel spécialisé n'est necessaire. La machine
travaille a froid et n'altére pas les caracteristiques de la péte.

@ La Laminadora reporta un gran ahorro de tiempo y sobre
todo permite prescindir de personal especializado. Esté disefiada
para resolver los problemas de formacién de discos de masa
para la preparacién de pizzas, focacias, tortitas, etc. La maquina
funciona en frio y no altera las caracteristicas de la masa.

@ TecTopackaTouyHas MallviHa No3BO/ISIeT CIKOHOMUTL BpEMS

1 He Hy)aaeTcs B creLamanpoBaHHom nepcoHane. OHa bblna
1306peTeHa 1 M3roTosneHa A9 (OPMOBaHNS KPYI/biX TECTOBbIX
OCHOB /119 MPUrOTOB/IEHMA MULILLLL XNe6a, dDoKaqHM, KOPXEN U T.A,
MauwwmHa paboTaeT C OXaxAeHNEM, He HarpeBas TeCTO U He V3MeHss
€ro XapaKTepPUCTUK.

1



UNICA ROLLING MACHINES

Rollers protection

in transparent plexiglass
for maximum safety
with optimal visibility

Protezione rulli in plexiglass
trasparente per

la massima sicurezza
senza alterare la visibilita

Transparenter
Walzenschutz aus
Plexiglas fur maximale
Sicherheit ohne
Beeintrachtigung der Sicht

Protection des rouleaux
en plexiglas transparent
pour une sécurité
rmaximale sans altérer
la visibilité

Proteccion de los rodillos
en plexiglés transparente
para la méxima seguridad
sin alterar la visbilidad

3allyTHoe orpaxkaeHie
BaUWIKOB V13
MPO3PaYHOro OPrCTeKNa,
obecrneuqBaolliee
MaKCHMa/THYHO
6e3onacHocTb 6e3

YXy AWEHNS BUAVIMOCTL

922

The thickness between
the rollers is adiustable
frorn O to 5 mm

Lo spessore tra i rull
& regolabile da O a 5 mm

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

L'épaisseur entre les
rouleaux est réglable
de0as5mm

El espesor entre los rodillos
es regulable de mmO a5

3a30p meay Ba/Kamut
peryvpyetcs ot O Ao
5 mm

Gear transmission system

Sisterna di trasmissione
con ingranaggi

Ubertragungssystem
mit Getrieben

Systeme de transmission
a engrenages

Sisterna de transmision
con engranajes

3ybuatas nepegaqa

UNICA 310/2

In this mods| thanks to its
roller with differentiated
thickness, it is possible

to pass the dough
consecutively from one
side and the other without
further adjustment

In questo modello,

grazie ai rulli con spessori
differenziati & possibile far
passare consecutivamente
Il panetto da un lato

e dallaltro senza ulteriore
regolazione

Bei diesern Modell ist

es dank der Walzen

mit unterschiedlicher
Dicke maglich, den Teig
nacheinander von einer
Seite zur anderen

zu fUhren, ohne weitere
Einstellungen vornehmen
zu mussen

Dans ce rmodele, grace
aUX rouleaux & spaisseur
différenciée, il est possible
de faire passer la pate
consécutiverment dun coté
et de lautre sans autre
réglage

En este modelo, gracias
a los rodillos con
espesores diferenciados,
es posible pasar la masa
consecutivamente

de un lado y del otro

sin Mas ajustes

B stom mopem

6r1arogaps posvkam

C AvidbdbepeHLYPOBaHHOM
TOLLHOM MOXHO
roc/ie;0BaTe bHO
nponyckaTh GyxaHKy C
O/IHOW 11 C APYrow CTOPOHb
63 10MONHVTE/IbHOM
pery/vpoBKA

MECHANICAL
MECCANICO

UNICA 310/1

UNICA 500/1

UNICA 310/2

H@STEl4

DOUGH WEIGH ar 80 - 210 210 - 700 80 - 210
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 140 - 300 260 - 450 140 - 300
DIAMETRO PIZZA
é} POWER | POTENZA kw 0,25 025 025
Hp 033 033 033
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIVENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MR B0 280 550 59
Do 335 345 32,0
P+ 43,0 43,0 41,0
Ty Dy 7o = o
W 405 405 405
[(PH 525 525 525
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 180 270 220
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 220 310 26,0
(] (] (]

ELECTRIC FOOT PEDAL
PEDALE ELETTRICO

® AS STANDARD I DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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H@STEl4

£+ P|ZZA PRESSES

MECHANICAL
MECCANICO

MAX[||= WORKING TEMPERATURE
170 TEMPERATURA D'ESERCIZIO

e — —
SIZE BARCD BANCO BANCO
COMPARISON FORMA 33 FORMA 45 FORMA 50
CONFRONTO h 1815 h 1835 h 1835
DIMENSIONI
CHEF + PIZZA
h 170

@50
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The metal wire safety
grid offers the maximum
protection

La griglia di sicurezza in filo
di metallo offre la massima
protezione

Supplied with plain
chromed plates or,
on request, with edge
for traditional pizza

Fornita con piatti cromati
lisci o, su richiesta,

con bordo per pizza
tradizionale

@ The Forma dough press is an indispensable accessory

the classic model with a smooth plate, or the model with

Das Metalldrahtgitter
bietet maximalen
Schutz

La grille de sécurité en
fil métallique offre une
protection maximale

Lieferung mit verchromten
Platten, glatt und auf
Anfrage auch mit dem
typischen Rand fur
traditionelle Pizzas

Fournie avec des plateaux
chromés lisses ou, sur
demande, avec le bord
pour pizza traditionnelle

La rejila de sequridad
metélica ofrece
la méaxima proteccion

3aUJ,V\THa‘R peweTka

V13 MeTanM4eckomn
NPOBO/IOKN obecne4yvsaeT
MaKCUMa/IbHYHO 3anTy

Realizada con platos
cromados lisos o,

a peticién, con borde
para pizza tradicional

MocTaBnseTcs ¢ rnaakimm
XPOMVIPOBAHHbBIMI [VICKaMM _*-
WM MO 385IBKE, C KPOMKOW,

. :

NS TPAAVLIMOHHOV MALILEI

@ La presse a pizza Forma est un accessoire indispensable pour
for creating dough discs quickly and easily. You can choose between  créer rapidernent et facilernent des disques de péte. Vous pouvez

choisir entre le modele classique avec une plague lisse, ou le

the characteristic rim (only available upon order, plates are not modele avec le bord caractéristique (uniquement sur commande,
interchangeable). Safe to use, solid and sturdy, the Forma dough les plagues ne sont pas interchangeables). Shre a utiliser, solide et

press is available in three different sizes for making the three dough
formats of 33, 45 and 50.

0 LLa pressa Forma & un accessorio indispensabile per creare
dischi di impasto in maniera veloce e semplice. E possibile scegliere
fra il modello classico con piatto liscio, oppure il modello con

il caratteristico bordo (solarmente su ordinazione, i piatti non sono
intercambiabili). Sicura da utilizzare, solida e robusta, la pressa
Forma & disponibile in tre diverse dimensioni per la realizzazione
dei tre formati di impasto da 33, 45 e 50.

@ Die Presse Forma ist ein verbluffendes Zubehér fur die schnelle
und einfache Herstellung von Teigscheiben. Sie haben die Wahl
zwischen dem klassischen Modell mit glatter Platte oder dem
Modell mit dern charakteristischen Rand (nur auf Bestellung,

die Platten sind nicht austauschbar). Die Presse Nike ist sicher

in der Anwendung, solide und robust. Sie ist in drei verschiedenen
GroBen fur die drei TeigFormate 33,45 und 50 erhaltlich.

robuste, la presse a pizza Forma est disponible en trois dimensions
différentes pour réaliser les trois formats de pate 33, 45 et 50.

@ La prensa Forma es un accesorio indispensable para crear
discos de masa de forma répida y sencilla. Es posible elegir entre

el modelo clasico con plato liso o el modelo con el caracteristico
borde (sdlo bajo pedido, los platos no son intercarmbiables).

Segura de usar, sdlida y resistente, la prensa Forma esta disponible
en tres dimensiones diferentes para crear los tres discos de masa
de tamario 33,45 y 50.

@ Mpecc Forma - 3To noTpscatowm akceccyap Ans

ObICTPOrO W NErKOro Co3aAaHna AMCKOB 13 TecTa. Bel moxeTe
BbIOpaTh KNACCUYECKYH MOAE b C MaAKoM AMCKOM UN

MOZE/b C XapakTepHbiM 0604KOM (TO/bKO MO/ 3aKas, AMCKM He
B3anMo3ameHgeMsl). besonacHsii B 1CMo/Ib30BaHM, MPOUHbIA

N HapexHsin npecc Nike BbinyckaeTcsl B TpeX pas/inyHbiX pasmepax
019 MPUrOTOBNEHVA TecTa Tpex pasmepos 33, 45 1 50.
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FORMA PizZA PRESSES

o

@ Double lighting to increase internal visibility. Available in three
models to form 33, 45 and 50 cm dough discs, Forma is solid,
robust and reliable and is designed to be long-asting.

@ Doppia iluminazione per aumentare la visibilita interna
Disponibile in tre modelli per formare dischi di pasta

da 33,45 e 50 cm, Forma & solida, robusta, affidabile

ed & progettata per durare nel tempo.

@ Doppelte Beleuchtung fur eine bessere Sicht im Inneren.

In drei Modellen verflgbar, zum Forrmen von Teigscheiben mit
einem Durchmesser von 33, 45 und 50 cm. Forma ist solide
gebaut, robust, zuverlassig und wurde fur eine lange Lebensdauer
entwickelt.

98

@ Double éclairage pour augmenter la visibilité a lintérieur.
Disponible en trois modeles pour former des disques de pate
de 33 45 et 50 cm, Forma est solide, robuste, fiable et concue
pour durer dans le temps.

@ Doble iluminacién para aumentar la visibilidad interna.
Disponible en tres modelos para moldear discos de masa
de 33 45 y 50 cm, Forma es sdlida, robusta, fiable y esta
disefiada para durar.

@ [iBoriHoe ocBelleHVe YBeMUMBAET BHY TPEHHIOK BUAMMOCTb.
MpeacTasneHHbIn B TREX Moaensx Forma, Ans doopmrpoBaHis
[VCKOB 113 TecTa pasmepom 33,45 1 50 cm, mpodeH, HaaéweH

¥ paspaboTaH A5 A/ IUTEe IbHOW IKCTTyaTallyin,

H@STEl4

= o © = oz © = ©
= ® = ® = 10
MECHANICAL
MECCANICO = = = = =
MODEL FORMA 33 FORMA 45 FORMA 50
MODELLO
DOUGH WEIGH or 250 - 270 600 - 650 700 - 750
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 330 450 50,0
DIAMETRO PIZZA
:  WORKING TEMPERATURE °c 0-160 0-160 0-160
F TEMPERATURA DESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 475 6,10 6,10
é} HEATING ELEMENT POWER POTENZA W 2000 2500 2500
RESISTENZA
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
ELECTRICAL ABSORPTION
-@- SINGLE PHASE ﬁlTaps: 207 265 265
ASSORBIMENTO MONOFASE
ELECTRICAL ABSORPTION
@ THREE PHASE ﬁﬂ’a"s;‘ 69 88 88
ASSORBIVENTO TRIFASE
MACHINE SIZES em 47,0 65,5 65,5
DIMENSIONI MACCHINA o 66.0 75,0 75,0
P 82,5 85,5 85,5
@ PACKING DIMENSIONS (v em 750 750 750
DIMENSIONI IMBALLO Lk 880 880 830
" 1030 1030 1030
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1210 1630 1720
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 140,0 1820 1910

S’ INTERNAL LIGHT
'Q' LUCE INTERNA

TIMER
@ TIMER

® AS STANDARD | DI SERE © OPTIONAL | OPTIONAL
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G MIXERS

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

Rising safety grid

Griglia di sicurezza ribaltabile
Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible

Rejilla de seguridad plegable

3awuTHas oTkuaHas
pelueTka

STRENGTHENED
STRUCTURE
FOR GREATER
STABILITY
AND STURDINESS
STRUTTURA
RINFORZATA PER
MAGGIORE STABILITA
E ROBUSTEZZA

@ Hostek spiral mixers are ideal for perfectly mixed doughs
in just a few minutes. Available in two versions, with fixed head
and bowl or with rising top and extractable bowl, the spiral
mixers are characterised by a solid and compact structure.

102

@ Le impastatrici a spirale Hostek sono ideali per ottenere
impasti perfettarmente amalgamati in pochi minuti.
Disponibili in due versioni, con testa e vasca fissa oppure

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

o)

MIXERS

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

Rising safety grid

Griglia di sicurezza ribaltabile
Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible
Rejilla de seguridad plegable

3awmTHas oTkraHas
peleTka

H@STEl4

STRENGTHENED
STRUCTURE
FOR GREATER
STABILITY
AND STURDINESS
STRUTTURA
RINFORZATA PER
MAGGIORE STABILITA
E ROBUSTEZZA

p
ﬁd

@ Die Spiralteigknetrmaschinen von Hostek sind ideal

fur perfekt vermischte Teige in nur wenigen Minuten.
Erhaltlich in zwei Versionen, mit fester Kopf und fester
Wanne oder mit kippbarem Kopf und abnehmbarer Wanne,
zeichnen sich die Spiralteigknetmaschinen durch eine solide
und kompakte Bauweise aus.

@ Les pétrins a spirale Hostek sont idéaux pour obtenir
des pates parfaiterent mélangées en quelques minutes.
Disponibles en deux versions, avec téte et cuve fixes ou avec
téte basculante et cuve amovible, les pétrins a spirale

se caractérisent par une structure solide et compacte.

@ Las amasadoras a espiral Hostek son ideales para obtener
rmasas perfectamente mezcladas en pocos minutos.
Disponibles en dos versiones, con cabeza y cuba fijas

o con cabeza basculante y cuba extraible, las armasadoras

de espiral se caracterizan por una estructura sélida y compacta.

@ CrnvpansHble TecTomecs! Hostek naeasbHo noaxoasT ang
MPUIrOTOB/IEHWS MAEA/IBHO 3aMELLEHHOIO TeCTa BCEro 3a HECKOIBKO
MUHYT. CrivpasibHble TECTOMECH! BbINYCKAIOTCS B ABYX BapuiaHTax:

C HenoABWKHOW FONOBKOW 1 Yallen U C OTKUAbIBAIOWENCS rO/TOBKOW
V1 CbEMHOW Halliel, OH1 OT/NHAKOTCH MPOYHOW 11 KOMMAKTHOW
KOHCTPYKLIMEN.
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@ Digital version available Two speeds motor available Auf Anfrage mit 2-stufigem A pedido, con motor
on double speed models on request Drehstrommotor trifasico de 2 velocidades
Versione digitale disponibile Su richiesta, con motore Sur demande, avec moteur Ha 3axa3 BoamoxHa rnocTaska.
rei modelli a doppia velocita trifase a 2 velocita triphasé & 2 vitesses TecTomeca C TpexdhasHbiv

2~CKDDOCTHbW\ apvratenem

5 s OPTIONAL
fi Special motors at 60H. Verfugbar Motor mit Disponible motor
G S P I RAL M I X E R S JE——r—— ‘@ m a\%eilaltb\e on request ‘ elner%reg]uenz \r/onl6OHz ccl)r’w)frelcuencwa GrOHz
Disponibile motore Disponible moteur BosmoxHbIA ABvraTess

VERSION WITH VERSION WITH RISING TOP con frequenza 60Hz avec fréquence 60Hz c vacTaton 60rL
@ FIXED HEAD AND BOWL AND EXTRACTABLE BOWL SINGLE PHASE THREE-PHASE

VERSIONE CON VERSIONE CON TESTA MONOFASE TRIFASE

TESTA E VASCA FISSA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

The bowl, the spiral, Wanne, Spirale, zentraler La cubeta, la espiral,
the central column and Knethaken und la vareta central

the protection grid are Schutzgitter sind aus y la rejila de proteccion
made of stainless steel Edelstahl son de acero inox

La vasca, la spirale, La cuve, la spirale, Yalua, crivipass,

il piantone centrale la colonne centrale LieHTPa/IbHbI CTEPKEHD
e la griglia di protezione et la grille de protection 1 3alpTHaS pelueTka
SONO IN acclialo INoX sont en acier inox V3roToB/1EHbI

V13 HepXaBetoLLen cTam

All the equipment are Alle Maschinen sind Todas las méaquinas
equipped with dough- mit einem Teigkneter tienen en dotacion
breaker ausgestattet el rompe amasijo
Tutte le macchine Toutes les machines Bce malumHbl ocHaLleHs!
hanno in dotazione sont fournies avec TECTOBA/ILIOBOYHBIM

lo spaccapasta le coupe-pate YCTPOVICTBOM

@ The spiral mixer is the ideal equiprent 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.

@ Limpastatrice a spirale & la macchina ideale per pizzerie,
panetterie e famiglie. La forma particolare della spirale consente

@ La pétrin a spirale est la machine idéale pour pizzerias,
boulangeries et familles. La forme particuliere de la spirale permet
davoir un pétrissage parfaiterment amalgamé en peu de minutes.
La cuve, la spirale, la colonne centrale et la grille de protection sont
en acier inox. Le systéme de trasmission est particulierement
silencieux, car il est réalisé avec motoréducteur a bain dhuile.
Toutes les machines sont equipées de coupepéte.

@ La amasadora a espiral es la maquina ideal para pizzerias,

S di ottenere impasti perfettamente amalgamati in pochi minuti panaderias y familias. La particular forma de la espiral permite
#ﬂ La vasca, la spirale, il piantone centrale e la griglia di protezione obtener masas perfectamente amalgamadas en pocos minutos.
sono in acciaio inox. Il sistema di trasmissione & particolarmente La artesa, la espiral, la columna central y la rejila de proteccion
silenzioso in quanto & realizzato con motoriduttore a bagno dolio. son en acero inoxidable. El sistema de transmision es especialmente
Tutte le macchine hanno in dotazione lo spaccapasta. silencioso, al estar realizado con un motorreductor al bafio de aceite.
Todas las maquinas incluyen cortapastas de serie.
@ Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale Maschine fUr Pizzeria,
Backerei und fUr die Famile. Die besondere Form der Spirale erlaubt @CnmpaﬂbHag TECTOMECU/IbHAS MALLMHBI - 3TO WAEa/bHOE PeLLeHie
SlZE XA XA 1O M?Qgiéséag, M?Qgﬁ\rz%) 20 MIXA 30 - MIXA 40 - MIXA 50 - ein perfekter Teig in einigen minuten. Die Wanne, die zentrale L9 MALLEPU, XIeboneKapeH, a Takxe 1719 UCro/b30BaHNs
COMPARISON 'hss h 58 D - U 20 W, S0 s a- e, S0 Stange, das Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl. Der Antrieb B JOMaLLHVX Ycnosrax. Crinpasis 0coboi dhopMbl AET BOSMOXHOCTb
CONFRONTO MRS WP o MIXPETER 5 MIXE TER 20 WU AR E0 RAPRLP JER A0 MRUPIERED WA IR [ETTED ist besonders lautlos, denn sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe.  3a HECKONMBKO MVHYT MOMYUATH COBEPLIEHHO OAHOPOAHOE TECTO.
DIMENSIONI ’ ’ ’ Alle Machinen haben den Teigbrecher. [exa, crmparis, LIeHTpasibHas CTOMKA 1 3alLIMTHAS PELLETKA M3rOTOB/EHb
@ @ @ @ @ @ 113 Hepxagetollen ctam CucTema nepeaaqn MpaxkTUdeck 6ecllymHas
CHEF + PIZZA 6narofaps ICNoNb30BaHNIO PeAYKTOPHOIO ABMraTess C Mac/gHOM
h170 kg 4 kg 8 kg 12 kg 16 kg 40 kg 48 BaHHOM. Be MalmHbl A0MOHUTEIbHO OB0PY/A0BaHbI HACAAKOM /19

B30VBaHWA TecTa

i i T W
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MIXA-MIXATER SPIRAL MIXER

H@STEl4

® ®
P
"
FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA = ~ o3 © e i)
SINGLE PHASE
O MIXA 5 MIXA 10 MIXA 15 MIXA 20
THREE-PHASE - -
e MIXA Ter 15 MIXA Ter 20
DOUGH WEIGH kg 40 80 120 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(g DOUCH/HOU! 9 290 350 480 56,0
@ CAPACITY Lt 70 100 16,0 220
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 240 26,0 320 360
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 037 037 075 075
. POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 050 050 1,00 100
POWER (SPEED 2) . kw 0,75 -110 0,75 -110
) POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
i - R 229 2 e
P 59,0 59,0 67,0 67,0
o 58,0 58,0 72,5 72,5
PACKING DIENSIONS v em 390 390 450 450
NSIONI L
(o 65,0 65,0 760 76,0
(o 700 700 800 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 375 40,0 590 620
K
2l RoSS WEIGHT 1 PESO LORDO kg 450 475 67,0 700
DIGITAL VERSION _ - o o
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE
»» TWO SPEEDS - - ) o
DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE

TIMER
@ TIMER

@ WHEELS
RUOTE

® AS STANDARD [ DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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B ® H ®
FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA 5 © 53 9 T o V)
SINGLE PHASE -
ONGEASE MIXA 30 MIXA 40 MIXA 50
'-FEI'EEE-EPHASE MIXA Ter 30 MIXA Ter 40 MIXA Ter 50 MIXA Ter 60
DOUGH WEIGH kg 240 320 400 480
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(L) DOUGH/HOU 9 880 1120 1280 1440
@ CAPACITY Lt 320 410 480 60,0
CAPACITA
()  BOWLDIAMETER cm 40,0 450 450 50,0
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 1,10 1,10 150 180
: POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 150 150 20 250
POWER (SPEED 2) kw 130 -1,70 130-1,70 150 - 220 150 - 220
5 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 175 230 2,00 2,00 - 300
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 400
ALIMENTAZIONE
e e L 435 480 48,9 o
Po 75,0 82,0 80,5 96,0
P 81,0 85,0 85,0 91,5
et Oy 4 =0 20 o
JONI IMBALL
(o 775 84,0 84,0 1035
ik 86,0 900 90,0 970
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 820 920 980 1480
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 910 1030 109,0 1800
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
»» TWO SPEEDS o o ) )
DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
TIMER
@ TIMER * * * *
@ WHEELS . . . .
RUOTE
® AS STANDARD [DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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d 1 MIXUP-MIXUP TER SPIRAL MIXER

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL

TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE 5 ® pv s = 5
SINGLE PHASE
ONGEASE MIXUP 5 MIXUP 10 MIXUP 15 MIXUP 20
THREE-PHASE - -
e MIXUP Ter 15 MIXUP Ter 20
DOUGH WEIGH kg 40 80 120 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(g DOUGH/HOU 9 290 350 480 56,0
@ CAPACITY Lt 70 100 16,0 220
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 240 26,0 320 360
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 037 037 0,75 0,75
. POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 050 050 1,00 1,00
POWER (SPEED 2) kw 0,75 -110 0,75 -110
5 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
7] MACHINE SizeS Dw em 30,0 30,0 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA o 60.0 60.0 67,0 670
o 64,5 64,5 73,5 73,5
PACKING DIENSIONS v em 390 390 450 450
NSIONI L
(o 65,0 65,0 760 760
ik 700 700 800 800
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 580 56,0 715 81,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 60,0 60,0 85,0 850
DIGITAL VERSION _ - o o
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE
»» TWO SPEEDS - - ) )
DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE
TIMER
@ TIVER * * * *
@ WHEELS . . . .
RUOTE

® AS STANDARD [ DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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HOSTEIe
E ©
RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRABBILE ~ S& ® N 3 V)
SINGLE PHASE
ONGEASE MIXUP 30 MIXUP 40 MIXUP 50
'-FEI'IQ:EE-EPHASE MIXUP Ter 30 MIXUP Ter 40 MIXUP Ter 50
DOUGH WEIGH kg 240 320 400
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(g DOUGH/HOU 9 880 1120 1280
@ CAPACITY Lt 320 410 480
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 400 450 450
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 110 110 150
| POTENZA (VELOCITA 1) ' ’ '
Hp 150 150 20
POWER (SPEED 2) kw 130 -1,70 130 -1,70 150 - 220
5 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 175 230 200
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Dw em 435 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 815 80,0
P 81,0 85,0 85,0
= =0 =0
IONI IMBALL
(o 775 84,0 84,0
ik 860 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 950 1140 1080
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1030 1210 1290
DIGITAL VERSION o o o
VERSIONE DIGITALE TRIFASE TRIFASE TRIFASE
»» TWO SPEEDS o o °
DUE VELOCITA TRIFASE TRIFASE TRIFASE
TIMER
@ TIMER * * *
@ WHEELS . . .
RUOTE
® AS STANDARD IDISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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MIXAVAR
MIXUPVAR

G

SPIRAL MIXERS

VERSION WITH
FIXED HEAD AND BOWL @

VERSIONE CON VERSIONE CON TESTA MONOFASE
TESTA E VASCA FISSA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE
- The bowl, the spiral, Wanne, Spirale, zentraler La cubeta, la espiral,
L the central column and Knethaken un la vareta central
the protection grid are Schutzgitter sind aus y la rejila de proteccion
» ] made of stainless steel Edelstahl son de acero inox

VERSION WITH RISING TOP

AND EXTRACTABLE BOWL SINGLE PHASE

La vasca, la spirale,
il piantone centrale
e la griglia di protezione
SONO N acciaio inox

All the equipment
are equipped with
dough-breaker

Tutte le macchine
hanno in dotazione
lo spaccapasta

The gearbox is made
of il bath gearmotor

Olbad-Getriebemotor con motorreductor
Il sistera di trasmissione ausgestattet por bafio de aceite
& realizzato con
motoriduttore a bagno Le systeme TMpVBOA C PeyKTOPHbIM

dolio

La cuve, la spirale,

la colonne centrale

et la grille de protection
sont en acier inox

Alle Maschinen sind
mit einem Teigkneter
ausgestattet

Toutes les machines
sont fournies avec le
coupe-pate

Das Getriebesystemn
ist mit einem

detransmission est réalisé
avec un motoréducteur
a bain dhuile

Yalla, crivipass,
LieHTPasIbHbIN CTEPEHD
1 3alUMTHas pelueTka
M3roTOB/IEHbI

113 Hep)aBetoLLiel CTasn

Todas las méaquinas
tienen en dotacion
el rompe amasijo

Bce MamHbl ocHateHs!
TECTOBa/IbLIOBOUHbIM
YCTPOVICTBOM

El sistema de transmision
esté realizado

ApvratesieMm B Mac/IgHoOM
BaHHe

-}
“ SPEED-CONTROLLER

@ Spiral mixers with speed controller @Die Spiralteigknetrmaschinen mit @ Las amasadoras a espiral con variador

gghEA PARISON xzﬁ\%;i Ac\’l‘ffp}ag;;o v 20 v a0 o v e 3:2 zptin:jal ffcg aut;)nomous\y regulating ein;telllla?re? Geschwindigskeitsantrie(l:j sind  de \{elocidad son c’;ptin’;as‘ gadra gestionar

CONFRONTO de Sl Py P P Ll ‘ pee ‘o oug prep_arahon ‘ optimal ar e autononje teuerung er autonomam/ente a velocida

DIMENSIONI by increasing or decreasing the revolutions Geschwindigkeit dgr Teigzubereitung durch de preparacion de la masa aumentqndo
per minute of the spiral and bowl. Erhohen oder Verringern der Umdrehungen o reduciendo las revoluciones por minuto

CHEF + PIZZA @ @ @ @ @ » B ‘ » pro Minute von Spirale und Wanne. de la espiral y la cuba.

h170 kg 14 kg 16 kg 24 kg 32 kg 48 @ Le impastatrici a spirale con variatore
di velocita sono ottimali per gestire @ Les pétrins & spirale avec variateur de @ CrvpasbHble TECTOMECH! C PEryimMpyembiM
autonormamente la velocita di preparazione  vitesse sont optimaux pour gérer en toute MPVBOAOM OMTUMAbHBI /151 @BTOHOMHOTO
dellimpasto, aumentando o diminuendo autonomie la vitesse de préparation de la pate  ynpaeneH1s CKopOCTbIO MPUroTOBIEHNS TecTa

[Ed i giri al minuto della spirale e della vasca. en augmentant ou en diminuant le nombre nyTemM yBeMHEHNS W YMEHBLIEHS YiCia
H . H de tours par minute de la spirale et de la cuve.  060POTOB B MUHYTY CIIMPa/IA 1 YaLL.
5 o 5

110

m



MIXAVAR SPIRAL MIXER

@ FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

@ FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA

H@STEl4

SINGLE PHASE
SINGLE RH. MIXA Var 15 MIXA Var 20
DOUGH WEIGH kg 120 160
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 480 56,0
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 16,0 220
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 320 360
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) _ kw 075 0,75
, POTENZA (VELOCITA 1) ' '
Hp 1,00 1,00
'||||||' FREQUENCY Hz 50/60 50/60
FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw em 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA o 670 670
P+ 72,5 72,5
@ PACKING DIMENSIONS v em 450 450
DIMENSIONI IMBALLO o 76,0 760
ik 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 590 62,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 670 700
TIMER
Y) TivER * *
WHEELS o .
RUOTE

SPEED VARIATOR
P VARIATORE DI VELOCITA

® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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L5} g 15 (9] 0]
SINGLE PHASE
SINGLE PH: MIXA Var 30 MIXA Var 40 MIXA Var 50 MIXA Var 60
DOUGH WEIGH kg 240 320 400 480
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 880 1120 1280 1440
IMPASTO ORA
CAPACITY Le 320 410 480 600
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 400 450 450 500
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) kw 1,10 110 150 1,80
| POTENZA (VELOCITA 1)
Hp 150 150 20 250
'||||||' FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60 50/60
FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw em 435 48,0 48,0 53,5
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 82.0 80,5 96,0
o 81,0 85,0 85,0 91,5
@ PACKING DIMENSIONS CPJw em 495 550 550 615
DIMENSIONI IMBALLO L 775 840 840 1035
ik 86,0 900 900 970
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 820 920 980 1480
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 910 1030 1090 1800
TIMER
@ TIMER * * * ’
@ WHEELS . ) (] (]
RUOTE
Q SPEED VARIATOR o o . .
P VARIATORE DI VELOCITA
® AS STANDARD | DI SERE O OPTIONAL | OPTIONAL
13



\;5, : MIXUP VAR SPIRAL MIXER
== i |

[ ==
"
@ RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCAESTRABBILE S5 9 5 o
SINGLE PHASE
ONGEASE MIXUP Var 15 MIXUP Var 20
DOUGH WEIGH kg 120 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 480 56,0
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 16,0 220
CAPACITA
Qj BOWL DIAMETER cm 320 360
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 075 075
, POTENZA (VELOCITA 1) ' '
Hp 1,00 1,00
'||||||' FREQUENCY Hz 50/60 50/60
FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw em 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA o 670 67,0
P+ 735 73,5
@ PACKING DIMENSIONS v em 450 450
DIMENSIONI IMBALLO o 760 760
ik 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 715 810
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 850
~) TIMER . o
TIVER
WHEELS o .
RUOTE
SPEED VARIATOR o .

P VARIATORE DI VELOCITA

@ AS STANDARD | DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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HOSTEIe
@ RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRABBILE — g © o 5 v
SINGLE PHASE
NS MIXUP Var 30 MIXUP Var 40 MIXUP Var 50
DOUGH WEIGH kg 240 320 40,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 880 1120 1280
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 320 410 480
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 400 450 450
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) _ kw 1,10 110 150
| POTENZA (VELOCITA 1) ' ’ ’
Hp 150 150 20
,||||||, FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60
FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES v em 435 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 815 80,0
P 81,0 85,0 85,0
@ PACKING DIMENSIONS v em 495 550 550
DIMENSIONI IMBALLO o 775 840 840
(H 86,0 900 900
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 950 1140 1080
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1030 1210 1290
@ TIMER . . o
TIVER
@ WHEELS . . .
RUOTE
Q SPEED VARIATOR . . .
P VARIATORE DI VELOCITA
® AS STANDARD [ DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
15



MIXATERH20
MIXUPTERH20

H@STEl4

©

G

SPIRAL MIXERS

VERSION WITH VERSION WITH RISING TOP

@ FIXED HEAD AND BOWL AND EXTRACTABLE BOWL THREE-PHASE TWO SPEEDS
VERSIONE CON VERSIONE CON TESTA TRIFASE DUE VELOCITA
TESTA E VASCA FISSA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE
#
o -

|

SIZE

MXATERH20 15 MXATERH20 20
COMPARISON MXUP TER H2O 15 MIXUP TER R0 20 MIUP TERISO30  MIXUP TER S0 90 MUUP TERISG20  MIXA TER H2O 60
CONFRONTO h735 h735 h8t hss hss ho15
DIMENSIONI
CHEF + PIZZA : :
h 170 kg 12 kg 16 kg 24
Bl

f =
a
&l

116

OPTIONAL

Special motors at 60Hz
avallable on request

Disponibile motore
con frequenza 60Hz

For preparing dough with
percentages of hydration
up to 85%

Per impasti con
percentuali di idratazione
fino all85%

All the equipment are
equipped with dough-
breaker

Tutte le macchine
hanno in dotazione
lo spaccapasta

Verfugbar Motor mit
einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur
avec fréquence 60Hz

Fur Teigmassen mit einem
Hydratationsprozentsatz
von bis zu 85%

Pour des pates avec
des pourcentages
dhydratation jusqua 85 %

Alle Maschinen sind
mit einem Teigkneter
ausgestattet

Toutes les machines
sont fournies avec
le coupe-pate

DOUBLE-SPEED

®H2O spiral mixers are powerful,
fast and reliable, specifically designed
for the preparation of high-hydration

dough.

0 Le impastatrici a spirale H2O

sono potenti, veloci e affidabili pensate
appositamente per la preparazione

di impasti ad alta idratazione.

Disponible motor
con frecuencia 60Hz

BosmoxHbIN ApvraTes
c vacTaTon 60

Para mezclas
con porcentajes
de hidratacion
de hasta 85%

[na Tecta ¢ conepxaHviem
Bnarv ao 85%

Todas las méaquinas
tienen en dotacion
el rompe amasijo

Bce matmiHb ocHauleHbl
TeCTOBa/1bLIOBOYHbIM
YCTPOVCTBOM

@ Las amasadoras a espiral H2O

son potentes, rdpidas v fiables,
especialmente disefiadas para la
preparacién de masas de alta hidratacion.

@ Die Spiralteigknetmaschinen H20

sind leistungsstark, schnell und zuverléassig
und wurden speziell fUr die Zubereitung
von Teigen mit hohem Feuchtigkeitsgehalt
entwickelt.

@ CrmpansHble Tectomecs H20 -
MOLLHbIE, BLICTPbIE U HRAEXHbIE, CELaEHO
paspaboTaHHble /151 MPUrOTOBNEHNS TecTa
BbICOKOW rapaTaumm.

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

a haute hydratation.

17



MIXATER H20 SPIRAL MIXER

H@STEl4

® ®
[
1]
FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA T V) 5 ©
THREE-PHASE MIXA Ter MIXA Ter
TRIFASE H20 15 H20 20
O DOUGH WEIGH kg 120 160
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
(59 IMPASTO ORA ’ 480 560
@ CAPACITY Lt 16,0 220
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 320 360
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) _ kw 075 0,75
i POTENZA (VELOCITA 1) ' '
Hp 1,00 1,00
POWER (SPEED 2) kw 075 -110 075-110
) POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 150
'CCD: POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES v om 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA o 670 67,0
pH 72,5 72,5
PACKING DIMENSIONS @ W cm 450 450
DIMENSION! IMBALLO L 760 760
H 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 590 62,0
K
: GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 67,0 700

TIMER
@ TIMER

@ WHEELS
RUOTE

»» TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

® AS STANDARD | DI SEREE  © OPTIONAL | OPTIONAL

18

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA o N © 53 N V)
‘-IEEEEE-EPHASE MIXA Ter MIXA Ter MIXA Ter MIXA Ter
H20 30 H20 40 H20 50 H20 60
DOUGH WEIGH kg 240 320 400 480
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 880 1120 1280 1440
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 320 410 480 600
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 400 450 450 500
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) _ kw 110 110 150 180
POTENZA (VELOCITA )
Hp 150 150 20 250
POWER (SPEED 2) kw 130-170 130-170 150 - 220 150 - 2,20
) POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 175 230 2,00 2,00 - 300
POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE
W MACHINE SIZES Pw em 43,5 48,0 48,0 53,5
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 82.0 80,5 96,0
CpH 81,0 85,0 85,0 91,5
PACKING DIMENSIONS v em 495 550 550 615
DIMENSIONI IMBALLO L 775 840 840 1035
ik 86,0 900 90,0 970
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 820 920 980 1480
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 910 1030 1090 180,0
TIMER
@ TIMER * * ' '
@ WHEELS . . . .
RUOTE
»» TWO SPEEDS . . . .
DUE VELOCITA
® AS STANDARD | DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
119
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\,3, . MIXUP TERH20 SPRAL MIXER
o
=
(=
- “
@ RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRABBILE <37 v 5 vy
EEIEE-EPHASE MIXUP Ter MIXUP Ter
H20 15 H20 20
DOUGH WEIGH kg 120 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 480 56,0
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 16,0 220
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 320 360
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) _ kw 075 0,75
i POTENZA (VELOCITA 1) ' '
Hp 1,00 1,00
POWER (SPEED 2) kw 0,75 -110 0,75 -110
) POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 150
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
ﬁ?’ MACHINE SIZES v om 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA o 670 67,0
P 73,5 73,5
PACKING DIMENSIONS (v em 450 450
DIMENSION! IMBALLO L 760 760
[P 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 715 810
K
: GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 850

TIMER
TIMER

WHEELS
RUOTE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

@ AS STANDARD | DI SERIE

120

O OPTIONAL | OPTIONAL

()

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL

H@STEl4

TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRABBILE — g ©
EIIEEE-EPHASE MIXUP Ter MIXUP Ter MIXUP Ter
H20 30 H20 40 H20 50
DOUGH WEIGH kg 240 320 400
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 880 1120 1280
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 320 410 480
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 400 450 450
DIAMETRO VASCA
4} POWER (SPEED 1) . kw 1,10 1,10 150
| POTENZA (VELOCITA 1) ' ’ :
Hp 150 150 20
POWER (SPEED 2) kw 1,30 -170 1,30 -170 150 - 220
5 POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 175 230 200
POWER SUPPLY volt 400 400 400
ALIMENTAZIONE
W MACHINE SIZES v om 435 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 81,5 80,0
[P 81,0 85,0 85,0
PACKING DIMENSIONS v em 495 550 550
DIMENSIONI IMBALLO L 775 840 840
[P 86,0 900 900
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 950 1140 1080
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1030 1210 1290

TIMER
TIMER

WHEELS
RUOTE

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

@ AS STANDARD | DI SERIE

O OPTIONAL | OPTIONAL
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& FORK MIXERS

VERSION WITH

@ FIXED HEAD AND BOWL
VERSIONE CON
TESTA E VASCA FISSA

THREE-PHASE

TRIFASE

Rising safety grid

Griglia di sicurezza ribaltabile
Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible
Rejilla de seguridad plegable

3aLLlVITHaﬂ OTKMAHaA
peleTka

SIZE

COMPARISON mE2s
CONFRONTO ’
DIMENSIONI

CHEF + PIZZA

h 170 kg 25

122

H@STEl4

Two speeds motor available

@ on request

Su richiesta, con motore

trifase a 2 velocita

OPTIONAL

Special motors at 60Hz
available on request

Disponibile motore
con frequenza 60Hz

Auf Anfrage mit 2-stufigem
Drehstrormotor

Sur dermande, avec moteur
triphasé a 2 vitesses

Verfugbar Motor mit
einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur
avec fréquence 60Hz

A pedido, con motor
trifésico de 2 velocidades

Ha 3aKa3 Bo3MOxHa MocTaBKa
TecTomeca C TpexdhasHbiv
2CKODOCTHb\M apvratenem

Disponible motor
con frecuencia 60Hz

BosmoHbI ABvraTesis
c yacTaTon 60y,

The bowl, the spiral,
the central column and
the protection grid are
rmade of stainless steel

La vasca, la spirale,
il piantone centrale
e la griglia di protezione
SONo in acciaio inox

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken un
Schutzgitter sind aus
Edelstahl

La cuve, la spirale,

la colonne centrale

et la grille de protection
sont en acier inox

La cubeta, la espiral,

la vareta central

y la rejila de proteccion
son de acero inox

Yalua, crivipass,
LieHTPasIbHbI CTEPEHD
1 3alUMTHas pelueTka
M3rOTOB/IEHbI

113 HepaBetoLLiel CTasn

The gearbox is made
of il bath gearmotor

Il sisterna di trasmissione
& realizzato con
motoriduttore a bagno
dolio

Das Getriebesystern
ist mit einem
Olbad-Getriebemotor
ausgestattet

Le systeme
detransmission est réalisé
avec un motoréducteur

a bain dhuile

El sistema de transmision
esta realizado

con motorreductor

por bafio de aceite

[MpuBoA, C peayKTOpHbIM
ABvratenem B MacasHoN
BaHHe

@ Hostek fork mixers allow perfectly blended mixes

in a very short time. The ideal tool for pizza, pastry and bakery
chefs, fork mixer is equipped with a bowl, drive shaft and fork
in stainless steel AISI 304.

Drive system with gearmotor in oil bath.

0 Le impastatrici a forcella Hostek 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 AlSI 304.
Sisterma di trasmissione con motoriduttore a bagno dolio.

@ Die Gabelteigknetmaschinen von Hostek ermaoglichen

die Erzielung perfekter Teigmischungen in kurzer Zeit.

Die Gabelknetmaschinen sind mit Wanne, Getriebewelle

und Gabel aus Edelstahl AISI 304 ausgestattet und eignen sich
ideal fUr den Einsatz in Pizzerien, Konditoreien und Backereien.
Getriebesystern mit Olbad-Getriebemotor.

@ Les pétrins & fourche Hostek permettent dobtenir

des pates parfaitement mélangées et rapiderent. Appareil idéal
pour les professionnels de la pizza, de la patisserie et de

la boulangerie, les pétrins & fourche sont équipés dune cuve,
dun arbre de transmission et dune fourche en acier inox AlSI 304,
Systéme de transmission avec motoréducteur a bain dhuile.

@ Las mezcladoras de horquilla Hostek permite obtener
répidarmente amasijos perfectamente amalgamados.
Instrumento ideal para los profesionales de la pizza, pasteleria
y panificacion, las mezcladoras de horquilla disponen de tina,
eje de transmision y horquilla de acero inox AISI 304.

Sistema de transmision con motorreductor por bafio de aceite.

@ BunouHsle TecTomecs OT Hostek no3sonsioT noayumnts
COBEPLUEHHO OAHOPOAHOE TECTO B KpaTHarlumne CpokU. MaeansHbii
MPYBOP A9 MPOOECCNOHaBHBIX MALLIAMENKEPOB, 418 KOHAUTEPCKMX
1 xnebonekapeH. BunoudHsie TecTomechl OCHaLLeHs! Yallew,
nepeAaTo4HbIM BA/IOM U BUSIKOV U3 Hepxasetoller cTam AlS| 304.
[MpVBOL C peAyKTOPHBIM ABMraTeNemM B Mac/isSHOM BaHHE.
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ITF FORK MIXER H@STEle

f
2 ]
e
L
FIXED HEAD AND BOWL i i
TESTA E VASCA FISSA 1Y) © 1Y)
THREE-PHASE
THREES ITF 25 ITF 35
DOUGH WEIGH kg 250 350
PESO PASTA
DOUGH/HOUR kg 750 105,0
IMPASTO ORA
CAPACITY Lt 300 400
CAPACITA
¢ BOWL DIAMETER cm 50,0 564
DIAMETRO VASCA
POWER (SPEED 1) _ kw 110 110
4} : POTENZA (VELOCITA 1) ' ’
Hp 150 150
4} POWER (SPEED 2) kw 0,75 -110 0,75-110
POTENZA (VELOCITA 2)
Hp 1,00 -150 1,00 - 150
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw em 52,5 59,0
DIMENSIONI MACCHINA o 90,0 93,0
(L 87,5 87,5
PACKING DIMENSIONS (v em 1070 1070
.u DIVENSIONI IVBALLO o 1070 1070
[P 770 770
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1650 1650
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 1970 1970
TIMER o .
TIMER
WHEELS . .
RUOTE
» TWO SPEEDS ) )
DUE VELOCITA

® AS STANDARD I DI SERE  © OPTIONAL | OPTIONAL

DOUBLE-SPEED

@ Hostek fork mixers, can be ordered 0 Le impastatrici a forcella Hostek, @ Die Gabelteigknetrmaschinen von Hostek @ Les pétrins a fourche Hostek, peuvent @ |Las amasadoras de horquilla Hostek, @ BunouHble TecTomecs! Hostek moryT
with a double-speed motor to further possono essere ordinate con un motore mit einerm Motor mit doppelter Drehzahl étre achetés avec un moteur & double pueden pedirse con motor a doble velocidad ~ 6biTb 3aKka3aHs! ¢ ABYXCKOPOCTHbIM
increase the performance of the device a doppia velocita, cosi da aumentare ancora  bestellt werden, um die Leistung weiter vitesse afin daugmenter encore plus para aumentar ain mas el rendimiento [BVraTesniem, uto elle 6osblie yBemusaeT
and guarantee perfectly mixed doughs. di piti le prestazioni del dispositivo e garantire  zu erhéhen und perfekt vermischte Teige les performances de lappareil et de garantir  del dispositivo y garantizar masas MPOV3BOANTE/ILHOCTL YCTPOMCTBA

impasti perfettamente amalgamati. zu garantieren. des péates parfaiterment mélangées. perfectarmente mezcladas. 1 rapaHTVPYeT NaeasbHO 3aMelleHHoe TeCTO.
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DIVIDER/ROUNDER - PORZIONATRICE/ARROTONDATRICE - PORTIONIERER/TEIGABRUNDER DIVISEUSE/BOULEUSE - DIVISORA/BOLEADORA - TECTOPA3[E/UTE/IBHAR/TECTOOKPYTTMTE/IbHAS MALLIMHA
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PF-PO PF-AR
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o

MECHANICAL
MECCANICO

Designed for an easy
and intuitive use

Concepite per un semplice
ed intuitivo utilizzo

Entwickelt fur eine einfache

und intuitive Bedienung

SIZE

COMPARISON

CONFRONTO
DIMENSIONI

CHEF + PIZZA
h 170

@)
kg30

128

F-PO-AR

9 DIVIDER AND ROUNDER '

o
Congue pour une utilisation
simple et intuitive
Concebidas para
un uso simple e intuitivo

PeanvzoBaHsl Ans
NPOCTOrO VHTYWTVBHOrO
1CMO/b30BaHNS

. |
L —

)

9
®

ol i

el
!
r
TABLE TABLE
BANCO BANCO
+ +
OT-PO-AR300 OT-PO-ARS00 OT-PO:300 OT-PO-800 OT-AR300 OTARS00
h 143 h 156 h 153 h 166 h79 h 84
=
= =
1 =L o wram =L
F E F g
T— i T 0 -

Productivity per hour
up to 600 balls (250 gr)

Produzione oraria:
fino a 600 palline
(250 gr) per ora

Perfectly rounded portions,
ready for leavening
process

Si ottengono porzioni
perfettarmente
arrotondate, pronte
per la lievitazione

Stundliche Produktion:
Bis zu 600 Teigballe
(250 gr) pro Stunde

Production horaire :
jusqua 600 boules
(250 gr) par heure

Perfekt abgerundete
Portionen, bereit
fur die Teigfihrung

Portions parfaiterment
arrondies, prétes pour
le levage

Produccion por hora:
hasta 600 bolas
de 250 gr

Yacosas
MPOV3BOANTE BHOCT!
0 600 wapykos

(Mo 250 1) B vac

Porciones
perfectamente
redondas, listas para
la fermentacion

Bbl nonyyaeTe naeansHo
OKpYyr/ible MopLv, roToBble

K paccTovike

A
R —
- il
""-—eg—l'l'

|

H@STEl4

OPTIONAL

Optional stand available Moglichkeit eines Posibilidad de ariadir
zusatzlichen Gestells soporte

Possibilita di aggiunta

supporto Possibilité dajouter BosmoxHOCTL A0BaBIeHs
le support oropel

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

@ Le arrotondatrici e porzionatrici Hostek sono perfette
per velocizzare e semplificare il processo di realizzazione
delle porzioni e delle palline di impasto per la pizza.

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

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

@ Las divisoras y boleadoras Hostek son perfectas para agilizar
y simplificar el proceso de preparacion de porciones de masa
y bolas de pizza.

@ MalmHbl 4159 OKPYreHWs 1 aeneHns Tecta Hostek naeansHo

NOAXOAAT A9 YCKOPEHMA 1 YNPOLLIEHNS MPOLECCa NPUroToB/EHS!
MOPLMM MALLBI W LUIBPUVKOB 113 TECTa.
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PF-PO-AR DIVIDER AND ROUNDER

S
[ S
L]
. =
!
= =
i s ZLL ¢
. b 1 * rEee | ;
MECHANICAL ”@ "B ..
MECCANICO T T 1
m?BEho PF-PO300 PF-PO80OO PF-AR300 PF-AR800
)]
DOUGH PORTION gr 500 - 2800 50,0 - 3x280,0(840,0) 20,0 - 2800 20,0 - 8/8400
PORZIONE PASTA
ERO(;)DRUEE)%DEUC():RTAIISE n. 600 (250gr-r)/h 600 (250gr-r)/h -
350 (500gr-n/h
200 (840gr-r/h
CAPACITY kg 30,0 30,0 30,0 300
CAPACITA
g MOTOR POWER kw 093 093 030 030
POTENZA MOTORE
Hp 120 1,20 050 050
POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE
- . a0 i a0t
' ' o 84,0 84,0 60,0 65,0
@ H 54,0 67,0 79,0 84,0
@ PACKING DIMENSIONS (W em 950 600 500 500
DIMENSIONI IMBALLO L 600 950 750 750
@ H 700 85,0 100,0 100,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 740 85,0 470 740
K
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 850 1040 550 85,0
WHEELS _ o o
RUOTE

® AS STANDARD | DI SERIE  © OPTIONAL | OPTIONAL
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.i £ r H g
MECHANICAL . .
MECCANICO = i
MODEL PF-PO-AR300 PF-PO-AR800
MODELLO
DOUGH PORTION or 50,0 - 2800 50,0 - 8/8400
PORZIONE PASTA
Egggu%%%uoc&gx n. 600 (250gr-r/h 600 (250gr-r)/h
350 (500gr-n/h
200 (840gr-n/h
CAPACITY kg 300 300
CAPACITA
é} MOTOR POWER kw 130 130
POTENZA MOTORE
Hp 1,70 1,70
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
£===7] MACHINE SIZES v em 55,0 61,0
DIMENSIONI MACCHINA o 84.0 84,0
(P 143,0 156,0
@ PACKING DIMENSIONS Jw em 95015001 810 60015001 810
(o 600175011010 950175011010
ik 700110001 180 850 MOO0I 180
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1370 1770
K
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0+55,0+16,0 104,0+85,0+180
3 packages 3 packages
WHEELS o o
RUOTE
® AS STANDARD | DISERE  © OPTIONAL | OPTIONAL
= ACCESSORIES FOR
DIVIDER AND oL SPO-AR
ROUNDER PO MODELLO
m MACHINE SIZES Pw em 55,0 | 61,0
DIMENSIONI MACCHINA o 55,0
P 90,0
<S5 PACKING DIMENSIONS @W cm 810
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 1010
| ok 180
j NET WEIGHT | PESO NETTO kg 150
K
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 160 1180
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GENERAL TERMS OF SALE
CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA

H@STEl4

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

PAYMENT: payment must be made in accordance with

the conditions agreed and stated in the order confirmation.

No exception of any kind or type, not even for evident and
proven defects or irregularities in the goods sold, can authorise
the purchaser to avoid or delay payment of invoices. At the first
unpaid or delayed payment of an instalment as agreed in

the contract, the purchaser may autormatically lose the benefit
of the term and the seller may proceed at its own irrevocable
choice to recover the unpaid amount or the entire remaining
difference. In the case of deferred payment or any other method
of payment, the costs charged to the company by the credit
institution shall be charged to the purchaser. In the event

of delayed payment, interest for late payment and bank charges
shall be charged in accordance with the law.

DELIVERY: the delivery period starts upon receipt of payment.
ORDERS: to avoid mistakes or misunderstandings, which may
occur during a telephone conversation, orders and deliveries will
not be effected but in the presence of a written order. In the case
that, for reasons of urgency, the telephonic order is not followed
by a written confirmation, no returns will not be accepted.

Every order is irrevocable by the purchaser. The Producer reserves
the right to give written acceptance. Any customer request

or verbal agreerment with representatives of the seller will not

be valid unless confirmed in writing by the same. Delivery dates
indicated on the order confirmation are indicative and not binding
and are subject to variations and/or extraordinary events beyond
the control of the Producer. If the custormer fails to collect the
goods within 30 days from the deadline specified in the order,
the seller may cancel the sales contract.

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

of the purchaser. Any complaints about the defective condition
of the equiprment must be made to the carrier when accepting
the goods. The complaint is only valid if made with in 8 (eight)
days of receipt of the goods.

132

PACKING: the packaging is included in the price.

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

are available on request.

WARRANTY: all parts of the equipment, electrical parts excluded,
have 12 months of warranty from the date of our invoice only

if the defects are due to the construction. Warranty does not
cover any repairs due to wear and tear resulting from use, poor
maintenance, inexperience, manipulation, or modifications made
by the purchaser. Requests for spare parts under warranty must
be made in writing. Parts replaced under warranty will be invoiced
in any case; upon receipt of the parts to be replaced, which must
be returned carriage free, a regular credit note will be issued.
The guarantee does not cover the replacernent of equipment
and labour costs for spare parts and any other incidental
expenses. All obligations of the manufacturer to compensate

for direct or indirect damages resulting from the non-functioning
of the machine are expressly excluded.

TEST: before delivery, the equipment is tested in the Producer's
workshops. Components, technical data and characteristics
might be modified at any moment.

TECHNICAL DATA: the description and designs are only

for information, is forbidden to copy, transfer or show them

to third parties; weights and measures are always approximate.
The manufacturer reserves his right to make any modifications
in the specifications without any notice.

DEROGATIONS AND ADDITIONAL CONDITIONS: any possible
derogation to the above-mentioned terms of supply, which

is stated among the parties by mutual consent, must be put

in writing and strictly limited to what will be agreed.

This derogation will never include amendments also

of the remaining terms of sale, which will remain the same,
where there is no specific contrary agreement.

PLACE OF JURISDICTION: for any dispute upon this sale,

the parties recognize the sole competence of the Court of Law
of Pordenone. The mentioned competence cannot be derogated,
not even with the issue of drafts, acceptances, bills of exchange,
domiciliated by the purchaser.

@ LISTINO PREZZI: il listino di vendita & espresso in Euro
(VA esclusa), annulla e sostituisce tutte le precedenti edizioni
e potra essere maodificato in qualsiasi momento, senza
preawiso, ad insindacabile giudizio del Produttore.
PAGAMENTO: il pagamento dovra avvenire in conformita

alle condizioni concordate ed indicate nella conferma d'ordine.
Nessuna eccezione di nessun genere e specie, neppure

per palesi ed accertati vizi difetti o irregolarita della merce
venduta, potra autorizzare il compratore ad esimersi o ritardare
il pagarmento delle fatture. Al primo mancato o ritardato
pagamento di una rata convenuta nel contratto, lacquirente
pud perdere automaticamente il beneficio del termine

e la venditrice pud agire alternativamente a sua insindacabile
scelta per il recupero della somma non pagata o per lintera
differenza residua. Nel caso di pagamento differito con RIBA.
o altro metodo di pagamento, verranno conteggiate a carico
del compratore le spese addebitate allazienda dallistituto

di credito. In caso di ritardato pagamento, verranno applicati
interessi di mora previsti per legge e addebitate le spese
bancarie sostenute.

CONSEGNA: il termine di consegna decorre dallavvenuto
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. Nelleventualita che, per motivi durgenza,
l'ordinativo telefonico non sia sequito da conferma scritta,
non saranno accettati resi. Ogni ordinazione & irrevocabile

da parte del committente. Il Produttore si riserva obbligo

di dare laccettazione scritta. Qualunque richiesta del cliente

0 suo accordo verbale con rappresentanti della venditrice

non saranno validi se non confermati per iscritto dalla stessa.
Le date di consegna indicate sulla conferma dordine sono da
intendersi come indicative e non vincolanti e sono subordinate

alle variazioni e/o eventi straordinari indipendenti dal Produttore.

Ove il cliente non proceda al ritiro della merce entro 30gg dalla
scadenza del termine indicato nellordine,

il venditore potra far dichiarar risolto il contratto di vendita.
TRASPORTO: | termini di consegna menzionati in tutti

i documenti fanno riferimento agli INCOTERMS 2010@. la merce
viaggia a rischio del committente. Eventuali contestazioni

sullo stato difettoso del materiale dovranno essere evidenziate
al trasportatore al momento dellaccettazione della merce.

Il reclamo & valido se fatto entro 8 (otto) giorni dal ricevimento
della merce.

IMBALLO: limballo & incluso nel prezzo.

MOTORI E IMPIANTI: i prezzi sono intesi per macchine

con motore a potenza e voltaggio utilizzati nellambito

della comunita europea. Motori con voltaggi o frequenze speciali
sono disponibili su richiesta.

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

12 dalla data della nostra fattura, sempre che i difetti siano
dovuti alla costruzione. Sono escluse dalla garanzia le eventuali
riparazioni dovute al logoramento proveniente dalluso,

dalla cattiva manutenzione, dalla imperizia, manomissioni

o modifiche apportate dallacquirente. Le richieste di parti

di ricambio in garanzia devono obbligatoriamente pervenire

in forma scritta. Le spedizioni dei pezzi in oggetto avverranno
in porto assegnato. | pezzi sostituiti in garanzia saranno
comunque fatturati; a ricevimento dei componenti da sostituire,
che dovranno essere resi in porto franco, si provvedera ad
emettere regolare nota di accredito. La garanzia non contempla
la sostituzione dellapparecchiatura e le spese di manodopera
per i ricambi e qualsiasi altra spesa accessoria. Resta
esplicitamente escluso ogni obbligo da parte della fornitrice

di risarcimento di danni diretti o indiretti derivanti dal non
funzionamento della macchina.

COLLAUDO: prima della spedizione le macchine e/o dli
impianti vengono collaudati presso le officine del Produttore.
Componenti, dati tecnici e caratteristiche potranno subire delle
variazioni in qualsiasi momento.

DATI TECNICI: Le descrizioni ed i disegni sono solo informativi.
E vietato estrarne copia, fare cessione o darli in visione 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 l'emissione
di tratte, accettazioni, effetti cambiari, domiciliati presso
lacquirente.
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ALLGEMEINE VERKAUFSBEDINGUNGEN
CONDITIONS GENERALES DE VENTE

H@STEl4

@ PREISLISTE: Die Preisliste ist in Euro (MwSt.
Ausgeschlossen) ausgedrukt, annuliert und ersetzt alle
vorherigen Ausgaben und kann jederzeit ohne Vorankindigeng
und nach unanfechtbarer Meinung von der Hersteller geandert
werden.

BEZAHLUNG: Die Bezahlung muss nach den vereinbarten
und angegebenen Bedingungen auf der Autragbestatigung
erfolgen. Keine Ausnahme von irgendeiner Art kann dem
Kaufer nicht fur offenbare und fest-gestellte Fehler,

Méangel oder Unregelmassigkeit der verkauften Ware erlaube
sich die Bezahlung der Rechnungen zu befreien oder

sie zy entziehen. Bei der ersten ausbleibenden oder
verspateten Zahlung einer vertraglich vereinbarten Rate

kann der Kaufer automatisch den Vorteil der Frist verlieren,
und die Verkauferin kann alternativ zur Einziehung

des unbezahlten Betrages oder der gesamten verbleibenden
Differenz nach ihrer unanfechtbaren Wahl handeln.

Bei Zahlungsverzug fallen gesetzliche Verzugszinsen an und
die anfallenden Bankgebuhren werden in Rechnung gestellt.
LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach Erhalt der Zahlung.
AUFTRAGGEBER: in anbertracht der Fehler oder
Unverstaendnisse, welche durch Telefongesprache gemacht
werden konnten, werden Sedungen wenigstens in Anwesenheit

von einer schriftlichen Auftragsbestaetigung nicht verschickt sein.

Fur den Fall aus dringenden Grinden, dass Bestellung von einer
schriftlichen Ausftragsbestatigung gefolgt wird, werden

die unverkauften Waren nicht akzeptiert. Jede Bestullung ist von
Seiten des Auftraggebers unwiderruflich. Das Hersteller behalt
sich Vor, eine schriftliche Akzeptation zu senden. Irgendeine
Anfrage oder verbales Abkommen der Kunden mit dem
Verkaufer sind ungultig, wenn keine schriftliche Bestatigung von
der Firma vorlegt. Die in der Auftragsbestatigung angegebenen
Liefertermine sind unverbindliche Richtwerte und unterliegen
Anderungen und/oder auBergewdhnlichen Ereignissen,

die unabhéngig von der Hersteller sind. Wenn der Kunde

die Ware nicht innerhalb von 30 Tagen nach Ablauf der

in der Bestellung angegebenen Frist abholt, kann der Verkaufer
den Kaufvertrag auflosen.

VERSAND: Die in allen Dokumenten genannten Lieferfristen
beziehen sich auf die INCOTERMS 2010.

Der Transport der Ware ist auf Risiko des Auftraggebers.
Eventuelle Beanstandungen in Bezug auf den fehlehaften
Stand der Ware mussen dem Transporteur mitgeteilt werden,
wenn die Ware akzeptiert wird. Die Reklamierung ist nur gultig,
wenn sie innerhalb 8 Tagen nach dem Empfang der Ware
vorgezogen wird.

VERPACKUNG: die verpackungskosten sind in dem Preis

der Geréate einschlieBlich.
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MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht sich, daP die Preise
fur Maschinemit Leistungsmotoren und von EG gebrauchter
Anschlussg ausgedruckt sind. Motoren mit speziellen
Spannungen oder Frequenzen sind auf Anfrage erhéaltlich.
GARANTIE: alles Teile die Maschine sind in Garantie fur

12 Monate vorm Rechnung Datum, mit Ausnahme von
elektrische Teile, wenn die Mangel auf Baufehler zurtckzufdhren
sind. Von der Garantie sind die moglichen Reparaturen
ausgeschlossen, welche durch ZerrGttund wegen Gebrauchs,
falscher Wartung, Unerfahrenheit, Schaden oder vom Erwerber
verlangter Veranderungen hervogerufen sind. Die Versand

von alles Teile im Gegenstand werden sein liefern nachnahme.
Die Bestellung der Ersatzteile unter Garantie mussen schriftlich
sein; die Lieferung wird ab Werk sein; wir kbnnen die Ruckabe
der ersetzten Garantiestucke bitten. Die im Rahmen der
Garantie ersetzten Teile werden in Rechnung gestellt.

Nach Erhalt der zu ersetzenden Komponenten, die frankiert
zurlckgegeben werden mussen, wird eine regelmaBige
Gutschrift ausgestellt. Die Garantie bezieht keine Ersetzung
der Apparatur oder Arbeitskosten fur Ersatzteile und
irgendwelche andere Nebenausgabe. Es ist deutlich,

daB jede Verpflichtung fur die Entschadigung von direkten

oder indirekten Schaden wegen der Untuchtigkeit der Maschine
abgelehnt sind.

PRUFUNG: Vor der Versendung werden die Machinen
und/oder die Anlagen bei der Wekstatten von Hersteller gepruft.
Bauelemente, technische Daten und Kennzeichen kéonnen
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
Vorankundigung vorzunehmen.

VERTRAGSABWEICHUNGEN UND ERNEUERUNGEN:

jede eventuelle Abweichung von den og. allgemeinen
Lieferbedingungen, die zwischen den Pareien mit gemeinem
Abkommen abgermacht 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 Abkornmen gibt.
GERICHTSSTAND: fUr irgendeinen Streit bezUglich auf den
vorliegenden Verkauf erkennen die Parteien die exklusive
kompetenz vorm Gericht in Pordenone an. Die genannte
Kompetenz kann nicht einmail mit Erteilung von Tratten,
Akzeptieren, Wechselgultigkeiten verandert weden, beim
Erwerber anséassig sind.

@ LISTE DE PRIX : la liste de prix est exprimée en euro
(TVA exclue), annule et remplace toutes les éditions
précédentes et pourra étre modifiée a tout moment,

sans avis préalable, a la seule discrétion du producteur.
PAIEMENT : le paiement sera effectué aux conditions
convenues et indiguées dans la confirmation de commande.
Aucune exception de toute sorte, méme pour des défauts

ou irrégularités évidents et constatés des marchandises
vendues, n‘autorise lacheteur & renoncer au paiement

des factures ou a le retarder. Au premier défaut ou retard

de paierment d'une échéance convenue dans le contrat,
lacheteur peut perdre autormatiquerment le bénéfice du terme
et le vendeur peut agir alternativernent a sa discrétion pour
récupérer le montant impayé ou la totalité de la différence
restante. Au premier défaut ou retard de paiement dune
échéance convenue dans le contrat, lacheteur peut perdre
automatiquement le bénéfice du terme et le vendeur peut
agir alternativement a sa discrétion pour récupérer

le montant impayé ou la totalité de la différence restante.

En cas de paiement différé ou autre mode de paiement,

les frais facturés a la société par établissement bancaire
sont a charge de l'acheteur. En cas de retard de paiement,
des intéréts moratoires prévus par la loi seront facturés

et les frais bancaires éventuels seront débités.

LIVRAISON : le délai de livraison prend effet sur réception

du paiement.

COMMANDES : Compte tenu des erreurs ou des malentendus
résultant de la réception des commandes par téléphone,
aucune expédition ne sera effectuée si la commande n'est
pas confirmée par écrit. Au cas oU, pour des raisons durgence,
la commande téléphonique n'est pas suivie dune confirmation
écrite, aucun retour ne sera accepté. Toute cormmande

est irrévocable de la part de lacheteur. Le producteur se réserve
le droit de donner une acceptation écrite. Toute demande

du client ou tout accord verbal avec les représentants

de la société vendeuse ne sera valable que s'il est confirmé
par écrit par cette derniére. Les délais de livraison indiqués
sur la confirmation de la commande doivent étre considérés
comme indicatifs et non impératifs et sont sujets a

des variations et/ou a des événements extraordinaires
indépendants de la société productrice.

Si le client ne collecte pas les marchandises dans les 30 jours
suivant la date indiquée dans la commmande, le vendeur peut
annuler le contrat de vente.

TRANSPORT : Les conditions de livraison mentionnées

dans tous les documents se réferent aux INCOTERMS

2010®. Les marchandises voyagent au risque de lacheteur.
Toute réclamation concernant I'état défectueux du matériel
doit étre adressée au transporteur lors de l'acceptation des

marchandises. La réclamation est valable si elle est formulée
dans les 8 (huit) jours suivant la réception des marchandises.
EMBALLAGE : lemballage est inclus dans le prix.

MOTEURS ET INSTALLATIONS : les prix correspondent

a des équipements dont la puissance et la tension du moteur
sont utilisées au sein de la Communauté Européenne.

Sur demande, des moteurs avec des tensions ou des
fréquences spéciales sont disponibles.

GARANTIE : toutes les parties des équipements, a I'exclusion
des parties électriques, sont couvertes par une garantie

de 12 mois a compter de la date de notre facture, & condition
que les défauts soient dus a la construction. Sont exclues

de la garantie les réparations dues a l'usure résultant de
[utilisation, dun mauvais entretien, dune manipulation ou d'une
modification effectuée par lacheteur. Les demandes de pieéces
de remplacement dans le cadre de la garantie doivent étre
formulées par écrit. Ces pieces sont expédiées en port dd.
Les pieces remplacées dans le cadre de la garantie sont

en tout cas facturées ; a la réception des pieces a remplacer,
qui doivent étre renvoyées franco de port, un avoir est
régulierement émis.

La garantie ne couvre pas le remplacement des équipements
ni les frais de main-d'ceuvre pour les pieces de remplacement
et tous les autres frais accessoires. Toute obligation du
fournisseur de réparer les dommages directs ou indirects
résultant du non-fonctionnerment de la machine est
expressément exclue.

ESSAI : avant lexpédition, les équiperments et/ou les
installations sont testées dans les laboratoires de la société
productrice. Les composants, les données techniques et les
caractéristiques peuvent &tre modifiés a tout moment.
DONNEES TECHNIQUES : Les descriptions et les dessins
sont fournis exclusivement a titre dinformation. Il est interdit
den faire des copies, de les transférer ou de les remettre

a des tiers. Les indications de poids et les mesures sont
toujours approximatives. Le producteur se réserve le droit
dapporter des modifications structurelles sans préavis.
DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS : toute dérogation
aux conditions générales de fourniture susmentionnées,
convenue entre les parties dun commun accord, devra étre
convenue par écrit et sera strictement limitée a ce qui est
spécifiquement convenu et nimpliquera jamais de dérogation
aux autres conditions générales, qui resteront incontournables
sauf accord contraire explicite.

TRIBUNAL COMPETENT : pour tout litige relatif & la présente
vente, les parties reconnaissent la compétence exclusive

du Tribunal de Pordenone. Cette compétence ne peut étre
dérogée méme par I'émission de traites, dacceptations,

de billets & ordre auprés de l'acheteur.
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ICONS LEGEND MECHANICAL DIGITAL
LEGENDA ICONE @ MECCANICO DIGITALE H.STEI‘
LEGENDE SYMBOLE MECHASCHE DIGTALEN
LEGENDE ICONES MECANIQUE NUVERIQUE
LEYENDA ICONOS NMECANICO DGITAL
JEEMEHAA VKOH NEXHAKA LY/OPORATIAHE
CHAMBERS 050 40%60 CM TRAY RAILS FOR GASTRONORM:GN PANS
= CAVERE % TEGLIA 40X60 CHM = (GUDE PER TEGLIE GASTRONORMGN
KAMMERN W PRANNE AOXG0CM FUHRUNGSSCHENEN FUR GASTRONORMHGN BLECH
CHAMBRES PLAQUE 40X60 CM GUIDES POUR PLAQUES GASTRONORMGN
CAVERIS BANDEIA 40460 CM (GUIAS PARA BANDEJAS GASTRONORMGN
KAVEPY! TPOTVBHA 40160 CH\ HATPABTIHOILVE 1/ GASTRONORIGN
PIZZE PIZZA DIAMETER = WORKING TEMPERATURE
pIZE DIAWETRO PZZA E  TENPERATURA DESERCIZIO
PZZEN PIZZADURCHVESSER ARBEITSTENPERATLR
PIIIS DIAVETRE PIZZA TENPERATURE DE TRAVAL
PIIAS DIAVETRO DE LAPZZA TENPERATURA DE EIERCICIO
ML AVEP VLD PABOUAY TEMTEPATIPA
POWER @) TOP HEATING ELEMENT POWER BOTTOM HEATING ELEMENT POWER
POTENZA POTENZA RESSTENZA CELO POTENZA RESISTENZA PLATEA
HEIZLEISTUNG OBEN HEIZELENENTELEISTUNG UNTEN HEIZELENENTELEISTUNG
PUISSANCE PUISSANCE RESISTANCE PLAFOND PUISSANCE RESISTANCE SOL
POTENCIA POTENCIARESISTENCIA TECHO POTENCIA RESISTENCIA SOLERA
MOLHOCTD MOLIHOCTb BEPKH/X THOB MOLIHOCTL H/XH/X T3HOB
'CCD: POWER SUPPLY _@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE @ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE
ALIVENTAZIONE ASSORBIVENTO MONOFASE ASSORBIVENTO TRIASE
ANSCHLSS ENPHASIGER STROVENTNAHVE. DREHSTROVENTNAHVE )
ALIVENTATION ABSORPTION ELECTRIQUE MONOPHASE ABSORPTION ELECTRIQUE TRPHASE
ALIMENTACON ABSORCION ELECTRICA MONOFASICA ABSORCION ELECTRICA TRFASICA
HAPAKEHE EKTPYHECKOE MIOrOLEHVE OIHOOA3HOE EKTPYHECKOE MOTIOLEHVE TPEXOASHOE
INTERNAL DIMENSIONS = EXTERNAL DIMENSIONS PACKING DIMENSIONS
= DIVENSION! INTERNE DIVENSIONI ESTERNE @ DIVENSION! IVBALLO
INNENABVESSUNGEN AUSSENABNESSUNGEN VERPACKUNGSABNESSUNGEN
DIM INTEREURES DIV EXTERELRES DIV ENBALLAGE
NEDIDAS INTERNAS MEDIDAS EXTERNAS MEDIDAS DEL ENBALAE
BHYTPEHH/E TBAP/TY BHELLHY/E rABAP/TY TABAPYITHIB YTKOBKE
NET WEIGHT GROSS WEIGHT @ DOUGH WEIGH
PESONETTO PESOLORDO PESO PASTA
NETTOGEWITCH BRUTTOGEWITCH GEWICHT DES TEIGES
PODSNET PODSBRUT PODS PATE
PESONETO PESOBRUTO PESO DE LAMASA
BECHETTO BECEPYTTO BEC TP
N~ INTERNAL LIGHT 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER REFRACTORY STONE HOB

-Q- LN

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

PIANO DI COTTURAIN PETRA REFRATTARIA

INNENLICHT TRANSFORMATOR 12 V UND LAMPENFASSUNG CKFLACHE AUS FEUERFESTEM STEN
LUMERE DINTERIEUR TRANSFORMATEUR 12 ET PORTE LAVPE PLAQUE DE CUSSON EN PIERRE REFRACTARE
LUZ INTERNA TRANSFORMADOR 12V Y PORTALANPARA SUPERFICIE DE COCCION DE PIEDRA REFRACTARIA
BHYTPEHHA NOACBETKA TPAHCOOPMATCP 12 BOMBT Y JEPKATE/b JIAMTHI 10/ ¥3 OTHEYTICPHOTO KAMHS
~ TIMER 2 2 8 STEAM GENERATOR VENTILATED CHAMBER

TIMER VAPORIERA CAMERA VENTILATA
TIMER APORIZER TOPFE BELUFTET KAMMER
MNUTELR VAPEUR CHAMBRE VENTILEE
TEMPORIZADOR VAPOR CAMARA VENTILADA
THVEP TAPOTEHEPATOPA BEHTVVPYEMAS KANEPA

® GAS CONSUMPTION éﬁ WINDPROOF CHIMNEY ,"|:| EXHAUSTER CONNECTION FOR STACKABLE
CONSUMO GAS CAMNO ANTIVENTO L GAS OVENS
VERBRAUCH WINDDICHTER KAMIN 1:' RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE
CONSOMMATION DE GAZ CHEMINEE COUPEVENT KAMINANSCHLUSS FUR AUFSATZGASOREN
CONSUMO DE GAS CHMENEA ANTVEENTO RACCORD POUR FOURS A GAZ A SUPERPOSER
PACXOL A3A BETPO3ALL/THb SbMOXOL ENPALVE PARA HORNOS DE GAS APILABLES

MOAKHOUEH/E SHIMOXOA U9 LLITABE/VPYENBIX
TEE
REFRACTORY STONES MODEL F==7<| OVENMODEL PROVING CHAMBERS MODEL
@ MODELLO REFRATTARI MODELLOFORNO m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE

FEUERFESTES MODELL FEUERFESTES MODELL GARSCHRANK MODELL

MODELE REFRACTARE
MODELO REFRACTARIO

MODELE REFRACTARE
MODELO REFRACTARIO

MODELE ETUVE DE FERVENTATION
MODELO CELDA DE LEUDADO

ONLY/A OTHEYTIOPHOTO KAVKA MOBET MEWA MORET PACCTOEUHOIO LLKAOA
/N SPACEBETWEEN TRAYS H,0  WATER TRAY Q STAND MODEL
O POTRALETEGLE T VASCHETTAPERLACQUA MODELLO SUPPORTO
V' 1STAND DERBLECHE WASSERBEHALTER DAS BACKOFENGESTELL MODELL
ESPACE ENTRE LES PLAQUES BACAEA MODELE SUPPORT DUFOLR
ESPACIO ENTRE LAS BANDEIAS BANDEJA DE AGUA MODELO SOPORTE DEL HORNO
PACCTOSH/E MEXLY TPOTVBHAM TOROH (98OI MOBETb MOLCTABKY
Q PAINTED IRON @ CASTORS SET =Ly HOOD MODEL
FERRO VERNICITO SETDIRUOTE MODELLO CAPPA
LACKERTEM STAHL SATZ RADER ABZUGSHAUBE MODELL
FERPENT ENSENBLE DE ROUES MODELE HOTTE AFOLR
HERRO PINTADO JUEGO DE RUEDAS MODELO CAMPANA
OKPALLEHHOE YETE30 KOMTNEKT KOMEC MOZETb BbTRKHOTO 30HTA
FLOW RATE Z== SMOKE CONDENSATION ELECTRIC FOOT PEDAL
A PORATA ) CONDENSAZIONE FUM I RAUCHGASKONDENSATION PEDALE ELETTRICO
*("s"  PORTEE CONDENSATION DES FUVEES ELEKTRISCHES PEDAL
ALCANCE CONDENSACION DE HUMOS PEDALE ELECTRIQUE
FLUSS KOHIEHCALYA TWPOB PEDAL ELECTRCO
CKOPOCTB MOTOKA SEKTPUHECKAI TELATD
/D DOUGH/HOUR @ CAPACITY ¢ BOWL DIAMETER
Q7 wpsoom CAPCTTA DIAVETRO VASCA
THG/ STUNDE FASSUNGSVERMOGEN WANNE DURCHVESSER
PATE / HEURE CAPACTTE DIAWETRE CWVE
MASA/ HORA CAPACDAD DIAMETRODE LA ARTESA
TPOVBBOI/TENHOCTBBUAC BVECTAMOCTD VAVETP X/
SPEED CONTROLLER »» SECOND SPEED ,||||||. FREQUENCY
PJ) REGOLATORE DIVELOCITA SECONDA VELOCITA FREQUENZA
DREHZAHLREGLER WEITE GESCHWINDIGKEIT FREQUENZ
REGULATELR DE VITESSE DEUXENE VITESSE FREQUENCE
REGULADOR DE VELOCIDAD SEGUNDA VELOCIDAD FRECUENCIA
PETY/TOP CKOPOCTU BTOPAG CKOPOCTD UACTOTA

® AS STANDARD | DI SERE 0 OPTIONAL | OPTIONAL
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