


DIE EINZIGE KOMPLETTE PRODUKTIONSPALETTE FUR PIZZERIA

Es handelt sich hier um ein ganz spezielles System, das aus Gerdten fiir Pizzeria-Restauranten
besteht und das einem philosophischen Begriff gehort. Der Schliissel dieser Philosophie ist die
Entwicklung eines automatischen Produktionsverfahrens der Pizza: von den Zutaten vis zur Er-
zielug des Endprodukts (Pizza) wird alles unter Beriicksichtigung der Tradition sowie der Eigen-
schaften desselben Produkts durchgefiihrt, zusammenfassend kann man hier lber eine
technologische Traditionsentwicklung sprechen.

DAS PIZZA-PRODUKTIONSVERFAHREN BESTEHT AUS FOLGENDEN PHASEN:
- Teigvorbereitung - Portionierverfahren - Rundungsverfahern - Garung und Reifen - Bildung der
Grundflache und Fiillung - Backen

Bei jeder Phase des Produktionsverfahrens bietet Mastro angemessene Gerate an, damit die
verschiedenen Verfahren in vollautomatischer Weise erfolgen kdnnen. Industrialisierung und Au-
tomatisierung sind unter allen Breitengraden als Standardisierung sowie als Qualitédtsgewahr-
leistung zu betrachten und es gibt ausserdem einen weiteren Vorteil: auch nicht hochqualifizierte
Arbeitskraft kann die Geréte benutzen.

DURCH DEN VERGLEICH DER PRODUKTIONSPHASE ZU DEN NOTWENDIGEN GERATEN HAT
MAN FOLGENDES ALS ERGEBNIS:

1 Teigvorbereitung = Knetmachinen

2 Portionierverfahren = Portioniermaschinen

3 Rundungsverfahern = Rundungsmaschinen

4 Garung und Reifen = KiihIbanke u -Zellen

5 Bildung der Grundflache und Fiillung = Formmaschinen

6 Backen = Ofen

Besondere Merkmale der Mastro-Produkte sind: hohe Zuverldssigkeit, einfache Benutzung, lange
Lebensdauer, Sicherheit und hohe Produktionsleistung. Solche Eigenschaften erlauben unseren Ma-
schinen verschiedenen Erfordernissen zu entsprechen. Als Ergénzung der Pizza System-Palette kann
Mastro verschiedene Dienstleistungen sowie spezifische Beratungen wie folgt anbieten: Entwicklung
des ,Pizza-Zubereitungsraum“-Projekts theoretisch u. praktischkurse zur Schulung der Kundschaft u.
S.W.

LUNIQUE PROGRAMME COMPLET POUR LA PIZZERIA

gamme composée entierement d’équipements pour la pizzeria, mis au service d’'une philosophie.
Le but de cette philosophie est de rendre le procédé de fabrication de la pizza entiérement au-
tomatisé: en partant des ingrédients (matiéres premiéres) jusqu'a I'obtention du produit final
(pizza) prét pour la consommation, le tout dans le respect rigoureux de la tradition et des ca-
ratéristiques organoleptiques du produit; en résumé il s'agit de I'évolution technologique de la
tradition.

LE PROCESSUS DE PRODUCTION DE LA PIZZA INCLUS DES PHASES DE:
- Préparation de la pate - Faire des portions - Arrondir - Levage et maturation - Formation de la
base et fourrage - Cuisson

Pour chacune de ces phases du processus de production, Mastro propose I'équipement ap-
proprié, pour la meilleure ecécution des opérations dans le mode le plus automatisé possible.
En fait 'industrialisation et I'automatisation sont des synonimes de standardisation et de ga-
rantie d’une qualité a tous les niveaux, avec I'avantage, non négligeable, d’employer de la main
d’ceuvre méme avec une spécialisation limitée.

EN COMPARANT LA PHASE PRODUCTIVE A LEQUIPEMENT NECESSAIRE, ON PEUT EN TIRER
LE SCHEMA SUIVANT:
1 Préparation de la péte = petrisseuse
Faire de portions = machine a faire des portions
Arrondir = Machine a arrondir
Levage et maturation = bancs et cellules de refroidissement
Formation de la base et fourrage = mouleuses
Cuisson = Fours
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Les qualités particuléres des produits Mastro sont leur fiabilité maximale, la semplicité d’util-
sation, la durée, la sécurité et une capacité de production élevée; de telles caractéristiques
consentent de satisfaire les exigences les plus variées, dans de multiples domaines de travil.
En plus de l'intégration de la ramme Pizza System Mastro est capable de fournir des services
variés et des consultations spécifiques parmi lesquelles; I'élaboration de projets de laboratoi-
res pour la préparation de pizza (préparation de ,layouts*), des cours théorico-pratiques voués
a la préparation professionnelle de la clientéle, etc.



EL UNICO PROGRAMA COMPLETO PARA PIZZERIA

un programa completamente integrado de equipos para pizzeria al servicio de una filosofia. La
clave de esta filosofia es convertir el proceso de produccion de la pizza en un ciclo totalmente
automatizado: se arranca con ljos ingredientes (materia prima) hasta llegar al producto acabado
(pizza) listo para el consumo, todo respetando rigurosamente la tradicion y las caracteristicas
organolépticas del mismo. En sintesis se trata de la evolucion tecnoldgica de la tradicién.

EL PROCESO DE PRODUCCION DE LA PIZZA ABARCA LAS SIGUIENTES FASES:
- Preparacion de la masa - Divisién en porciones - Redondeo - Fermentacién y maduracion - For-
macion de la base y relleno - Coccion

Para cada una de estas fases del proceso de produccion Mastro propone el equipo apropiado,
con el objetivo de realizar las operaciones de la manera mas automatizada posible. Industria-
lizacion y automatizacion son sinénimos de estandarizacion y garantia de calidad en cualquier
latitud, con la ventaja, no secundaria, de emplear mano de obra con una limitada especializa-
cion.

APLICANDO A CADA FASE DE LA PRODUCION EL EQUIPO NECESARIO SE OBTIENE
EL SIGUIENTE ESQUEMA:

1 Preparacion de la masa = Amasadoras

2 Division en porciones = Porcionadoras

3 Redondeo = Redondeadoras

4 Fermentacion y maduracién = Mesas refrigeradas - celdas

5 Formacion de la base y relleno = formadoras

6 Coccién = Hornos

Dentro de los requisitos de los productos Mastro destacan la maxima fiabilidad, la facilidad de
empleo, la duracién, la seguridad y la elevada capacidad de produccidn; dichas caracteristicas
permiten satisfacer las mas variadas exigencias en mdltiples dmbitos de trabajo.

Para completar el programa Pizza System Mastro suministra varios servicios y asasoramientos
especificos entre los cuales cabe recordar; elaboracién del proyecto de su pizzera (disposicion
de equipos), cursos tedrico-practicos para la preparacion profesional de la clientela, etc.

THE EVOLUTION OF TRADITION FOR PIZZERIA

An integrated range of pizzeria equipment for the creation of a completely automated pizza pro-
duction process; from the ingredients to the end product the system respects culinary traditi-
ons; in short, it is a technological evolution of tradition.

PIZZA PRODUCTION PROCESS IS COMPOSED BY THE FOLLOWING PHASES:
- Dough preparation - Division in portions - Rounding - Leavening and proofing - Base formation
and stuffing - Baking

For each one of these production processes, Mastro offers the appropriate equipment designed
to perform in the most automated way with the huge advantage that no skilled labour is requi-
red.

COMPARING THE PRODUCTION PHASE TO THE NECESSARY EQUIPMENT,
IT IS POSSIBLE TO DRAW THE FOLLOWING SCHEDULE:
1 Dough preparation = Kneading machines
Division in portions = Portion machines
Rounding = Rounding machines
Leavening and ripening = Refrigerating counters cold stores
Base formation and stuffing = Forming machines
Baking = Ovens
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The specific characteristics of Mastro products are realiablilty, easiness of use, duration, safety
and a high production capacity; these characteristics allow meeting any different need, in any
different working field.

In order to complete the Pizza System range Mastro can supply several services and specific ad-
vice; elaboration of the pizza preparation room project (,layouts” development), theoretic-practi-
cal courses aimed at a professional training of custmers, etc.
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£I2 Small ovens
manual control - front covers in stainless steel - baking chamber with refractory brick bottom - pain-
ted outer cover - lighting for baking chamber - temperature range (thermostats): 50 - 450°C - tem-
peratur display: 0 - 500°C
Stack ovens
have stainless steel front side and stainless steel doors. They have 14 mm refractory bricks on the
bottom, insulation with evaporated fibreglass, mechanical thermometer, main switch, armoured
heating elements, inner light and door with glass. Temperature control through mechanical ther-
mostats. Upon request, the ovens can be made in single phase.

11 Les fours Small
Contrdle mécanique - Surface frontale en Acier inoxydable - Chambre de Cuisson avec brique ré-
fractaire - externe Vernissé - Eclairage dans la Chambre de Cuisson - Température (Thermostats):
50 - 450°C - Pyrométre: 0 - 500°C
Les fours Stack
ont la fagade et les portes en acier inox. lls ont les briques réfractaires de 14 mm sur la sole, I'iso-
lation en laine de roche évaporée, les résistances cuirassées, thermométre mécanique, interrupteur
général, lumiére dans la chambre et la porte avec vitre. Contrdle de la température par thermostats

1 1 | forni Small

Controllo manuale - Frontale Acciaio Inox - Camera Cottura in Alluminato con pietra refrattaria -
Struttura in acciaio verniciato - Lampade Illum. interna Camera - Temperatura impostabile (Termo-
stati): 50 - 450°C - Pirometro: 0 - 500°C

I forni Stack

hanno facciata e porte in acciaio. Hanno pietre refrattarie da 14 mm sul piano di cottura, isolamento
in lana di roccia evaporata, termometro meccanico, interruttore generale, resistenze corazzate, luce
camera e porta con vetro. Controllo temperatura a mezzo termostati meccanici. Su richiesta i forni
possono essere prodotti monofase.

Small Ofen

mechanische Kontrolle - Frontblenden aus Edelstahl - Backkammer mit Schamottsteinboden - Ge-
hause aus lackiertem Stahlblech - Innenbeleuchtung fu'rBackkammer - Temperaturbereich (Ther-
mostate): 50 - 450°C - Temperaturanzeige: 0 - 500°C

Die Stack Ofen

haben Vorderseite und Tiiren aus Edelstahl. Sie haben 14 mm Schamottsteine auf dem Boden, Fi-
berglasisolierung der Kammern, mechanisches Thermometer, Hauptschalter, gussgekapselte Hei-
zungen, Kammerlicht und Tir mit Glas. Die Temperaturkontrolle funktioniert durch mechanische

mécaniques. Sur demande les fours peuvent étre produits en monophasés. Thermostate. Nach Anfrage sind die Ofen auch einphasig erhéltlich.

STACK9

L
STACK4

| STACKS

STACKS

| SMALL | el | STACK18

a8 @ |A| =

Order Nr. L-D-Hem L-D-Hem kW V./Ph max, °C kg Price Support Order Nr. Price
SMALL 707050 59 - g; 11 6,00 |400/3N/50-60Hz| 450°C D:;tm 70 1.335,- Z/ES50 365,-
STACK4 989342 666615 5,60 |400/3N/50-60Hz| 450°C Nécm 80 1.099,- 2510710 2717,-
STACK6 98-121-42 66-99-15 7,20 400/3N/50-60Hz| 450°C ﬂgcm 110 1.299,- 2510730 307,-
STACK6L 131-92-42 9966 15 8,04 |400/3N/50-60Hz| 450°C osgcm 122 1.565,- 2510750 327,-
STACK9 131-121-42 | 99-99-15 11,40 |400/3N/50-60Hz| 450°C ﬂﬁcm 150 1.875,- 2510770 347,-
STACKS 989375 66 - g’é_ 15 11,20  |400/3N/50-60Hz| 450°C o;‘;tm 125 1.799,- 2510720 2717,-
STACK12 9812175 | oo 2 0 | 1440 [400/3N/50-60Hz| asocc | SC | 180 | 2.299,- 2510740 307,-
STACK12L 1310275 | o9 2% . | 1608 |400/3N/50-60Hz| 450°C ag‘;im 232 2.755,- 2510760 327,-
STACK18 131-121-75 99 923 15 22,80 |400/3N/50-60Hz| 450°C og;im 245 3.285,- 2510780 347,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Electric pizza ovens - Forni elettrici per pizzeria

Fours éléctriques pour pizzeria - Elektrische Pizzaofen

£l - Aluminium-plated sheet metal cooking chamber with lighting 0 I - Camera di cottura in lamiera alluminata con lampada di illuminazione

- Individual, specific voltages for oven top and bed plate heating elements - Resistenze con carico differenziato cielo - platea
- Cordierite layered hob - Piano di cottura in mattoni di cordierite
-Thick fibreglass insulation +Isolamento in lana di roccia evaporata di grosso spessore
- Stainless steel face - Facciata in acciaio inox
- Panoramic glass door - Porta con vetro panoramico
- Individual, specific controls for chamber temperature and oven bed plate temperature - Controllo differenziato della temperatura della camera e della platea
- Chamber pyrometer temperature control - Pirometro di visualizzazione della temperatura della camera
- Safety thermostat -Termostato di sicurezza
- Maximum operating temperature 400 °C -Temperatura massima di esercizio 400 °C

—— —— — L

1 1 - Chambre de cuisson en tdle aluminée avec lampe d'éclairage = - Backkammer aus aluminiertem Blech mit Beleuchtung
- Résistances avec charge différenciée volite - sole -Widerstande fiir die differenzierte Erwédrmung von Ofendecke Backplatte
+Plan de cuisson en briques de cordiérite - Backflache aus CordieritSteinen
-Isolation en laine de roche évaporée de grosse épaisseur - Besonders dicke Isolierschicht aus verdampfter Steinwolle
- Facade en acier inox -Vorderseite aus Edelstahl
- Porte avec vitre panoramique - Tiir mit Panoramaverglasung
- Contrdle différencié de la température de la chambre et de la sole  Differenzierte Kontrolle der Temperatur der Kammer und der Backplatte
- Pyrométre d'affichage de la température de la chambre - - 3 Pyro?ﬂw Anzeige der Temperatur der Kammer
-Thermostat de sécurité P e Siﬂhrheitsthermosm;C
-Température maximale de fonctionnement 400 °C F - Betriebshdchsttempel
-y -+

CABO0030/CN
CABO0033/CN

_ powered by

CAB0029/CN

CABO0032/CN
Order Nr. L-D-Hem L-D-Hem kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price

CAB0029/CN 90,276,438,5 | 626214, 4.6 230-400 400°C 4 75 1.199,- Z/CSTZ4301P 341,-
12:76,4:38, ’ ' 3N/50-60Hz 930 cm RS ’
CAB0032/CN  |100,286,4385| 727214,4 5,2 230-400 400°C 4 95 1.399,- Z/CSTZ4351P 364,-
12:86,4:38, . . 3N/50-60Hz 935 cm I ’

2x 230-400 o 4+4
CAB0030/CN | 90276470 | ¢, o2, , 02 | 429000, | aoocc | it | 126 | 2.099,- z/CST24302P 341,-

2x 230-400 o 4+4
CAB0033/CN | 100286470 | 1,2, | 104 | 230900 | aoocc | 24 | ass | 2.199,- z/CsT24352P 364,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. m 4 8 9

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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ZJE This control designed by Cuppone allowsthe operator to personalize each phase of pizza baking, by

controlling the temperature of the chamber and the output of heat produced by the resistance unit
of the ceiling and of the bedplate, to set 100 different baking programmes and to program auto-
matic starting of the oven.

Being exclusive to Cuppone ovens, the heat regeneration system is made of two side ducts allowing
a continuous thermal exchange between the bedplate and the chamber, thus improving baking,
oven recovery time and, consequently, energy consumption.

The exhaust of the baking steam takes place by means of some holes placed on the back of the
chamber and the opening of these holes is electrically controlled.

I 0 Progettato da CUPPONE, consente all'operatore di personalizzare ogni fase della cottura della pizza,

controllando la temperatura della camera e 'erogazione del calore prodotto dal gruppo di resistenze
del cielo e della platea, di impostare 100 differenti programmi di cottura e di programmare I'ac-
censione automatica del forno.

Esclusiva dei forni CUPPONE, il sistema di recupero del calore & costituito da due condotti laterali
che permettono un continuo scambio termico tra la platea e il cielo, migliorando la cottura, i tempi
di recupero ntemente il conseguentemente il consumo energetico. Lo sfiato dei vapori di cottura av-
viene per mezzo di fori situati nella parete posteriore della camera, I'apertura dei quali viene rego-
lata elettricamente.

1 1 Concu par Cuppone, il permet a I'opérateur de personnaliser chaque phase de la cuisson de la pizza,

en contrdlant la température de la chambre et la distribution de la chaleur produite par le groupe
de résistances de la volte et de la sdle, de programmer 100 différents programmes de cuisson et
de programmer la mise en marche automatique du four.

Exclusivité des fours CUPPONE, le systéme de récupération de la chaleur est constitué par deux con-
duits latéraux qui permettent un échange thermique continu entre la sole et la voite, améliorant
ainsi la cuisson, le temps en température de remontée et par conséquent la consommation d'éner-
gie. L'évacuation des vapeurs de cuisson s'opére par l'intermédiaire de trous situés sur la paroi pos-
térieure de la chambre, I'ouverture de ces derniers est réglée électriquement.

Eine Cuppone Entwicklung, die es dem Benutzer ermdglicht, jede Backphase einer Pizza individu-
ell einzustellen, die Temperatur in der Backkammer und die Zufuhr von Warme zu kontrollieren, die
von der Widerstandgruppe an Decke und Boden erzeugt wird, 100 verschiedene Backprogramme
einzugeben und das Einschalten des Backofens zu programmieren.

Exklusiv bei den CUPPONE-Backdfen. Das Abhitzeriickgewinnungs-system besteht aus zwei Kana-
len an den jeweiligen Seiten, die einen standigen Warmeaustausch zwischen Boden und Decke er-
moglichen, wodurch die Backqualitét, die Erholzeit des Ofens und der Energieverbrauch verbessert
werden. Der beim Backen entstehende Dampf zieht durch die in der Riickwand der Backkammer
gefertigten Offnungen ab, deren Einstellung elektrisch reguliert wird.

EVOLUTION

I Thanks to its innovative form, the oven, EVOLUTION, allows you to achieve a high productive capa-

city, but with the minimum of obstruction, since it exploits space that is usually left unused.

This control designed by Cuppone allows the operator to personalize each phase of pizza baking,
by controlling the temperature of the chamber and the output of heat produced by the resistance
unit of the ceiling and of the bedplate, to set 100 different baking programmes and to program au-
tomatic starting of the oven.

I 1 Grazie alla sua forma innovativa, il forno EVOLUTION, permette di ottenere una grande capacita

produttiva con un minimo ingombro, sfruttando spazi che usualmente rimangono inutilizzati.
Progettato da CUPPONE, consente all'operatore di personalizzare ogni fase della cottura della pizza,
controllando la temperatura della camera e I'erogazione del calore prodotto dal gruppo di resistenze
del cielo e della platea, di impostare 100 differenti programmi di cottura e di programmare I'ac-
censione automatica del forno.

1 1 Grace a sa forme innovante, le four EVOLUTION, permet d’obtenir une grande capacité de production

avec un encombrement minimal, en exploitant des espaces qui restent habituellement inutilisés.
Congu par Cuppone, il permet a I'opérateur de personnaliser chaque phase de la cuisson de la pizza,
en contrdlant la température de la chambre et la distribution de la chaleur produite par le groupe
de résistances de la voite et de la sole, de programmer 100 différents programmes de cuisson et
de programmer la mise en marche automatique du four.

™= Dank seiner innovativen Form erméglicht der Ofen EVOLUTION durch die Ausnutzung des gewdhn-

lich ungenutzten Raums eine groRe Produktionskapazitét auch bei minimalem Platzbedarf.

Eine Cuppone Entwicklung, die es dem Benutzer erméglicht, jede Backphase einer Pizza individu-
ell einzustellen, die Temperatur in der Backkammer und die Zufuhr von Warme zu kontrollieren, die
von der Widerstandgruppe an Decke und Boden erzeugt wird, 100 verschiedene Backprogramme
einzugeben und das Einschalten des Backofens zu programmieren.

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. Mﬂ m
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume. @
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Stainless steel construction. Hearth deck made of cordierite stones mounted on rotating frame.
Evaporated rock wool insulation. Two speeds of rotation {for loading and cooking). Reversible di-
rection of rotation. Dual internal lighting system with halogen lamps. Panoramic glass door. Adju-
stable steam vent. Armoured heating elements in roof and under deck. Electronic baking control.
Oven programmable to switch on automatically. Easy access to all electrical components. Specially
designed base with wheels enabling the oven to pivot during transport and installation, bringing the
overall dimensions to 79 cm in width and 190 cm in height so that it can pass through standard
size doorways

Costruzione in acciaio inox. Piano di cottura in mattoni di cordierite montato su telaio rotante. Iso-
lamento in lana di roccia evaporata. Doppia velocita di rotazione (per infornare e per cuocere). Pos-
sibilita di invertire il senso di rotazione. Doppia illuminazione interna con lampade alogene. Porta
con vetro panoramico. Sfiato vapori regolabile. Resistenze elettriche corazzate nel cielo e sotto la
platea. Controllo elettronico della cottura. Possibilita di programmare I'accensione automatica del
forno. Accessibilita facilitata a tutti i componenti elettrici. In fase di trasporto e di installazione, pos-
sibilita di ruotare il forno sul supporto munito di ruote portando I'ingombro a 79 cm di larghezza e
190 cm di altezza per consentire il transito attraverso le normali porte

Construction en acier inox. Plan de cuisson en briques de cordiérite monté sur chassis tournant. Iso-
lation en laine de roche évaporée. Double vitesse de rotation (pour enfourner et pour cuire). Pos-
sibilité d'inverser le sens de rotation. Double éclairage interne avec lampes halogénes. Porte avec
vitre panoramique. Evacuation des vapeurs réglable. Résistances électriques blindées dans la voite
et sous la sole. Controle électronique de la cuisson. Possibilité de programmer I'allumage auto-
matique du four. Accessibilité facilitée a tous les composants électriques. En phase de transport et
d'installation, possibilité de tourner le four sur le support muni de roues en portant I'encombrement
a 79 cm de largeur et 190 cm de hauteur pour permettre le passage a travers les portes normales

Konstruktion aus Edelstahl. Backflache aus Cordierit-Steinen auf Drehgestell. Isolierung aus ver-
dampfter Steinwolle. Zwei Drehgeschwindigkeiten (zum Einschieben und zum Backen). Drehrich-
tung kann umgekehrt werden. Doppelte Innenbeleuchtung mit Halogenleuchten. Tir mit
Panoramaverglasung. Verstellbarer Dampfablass. Gekapselte Heizwiderstdnde an der Ofendecke
und unter der Backplatte. Elektronische Garkontrolle. Mégliche Programmierung der automatischen
Einschaltung des Ofens. Optimale Zuganglichkeit aller elektrischen Komponenten. Fiir Transport und
Installation kann der Ofen auf dem Fahrgestell gedreht werden, wodurch seine Abmessungen auf 79
cm Breite und 190 cm Héhe gebracht werden, damit er durch normale Tiiren passt

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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EIE Possibility of stacking a maximum of two modules of the same model; front in stainless steel, ex-

ternal casing in stove enamel; mineral wool insulation; stainless steel - cooking chamber; cooking
surface in special 3 cm thick refractory bricks; oven lighting with 1 or 2 bulbs, depending on the
model, with possibility of changing the bulb from inside; electronic temperature control; electronic
flame control with cut-off switch; mechanical safety thermostat.

All the models are certified to European standards by the German certifying body DVGW.

1 I Predisposizione per la sovrapposizione di massimo due moduli dello stesso modello; facciata in ac-

ciaio inox, involucro esterno in lamiera preverniciata; isolamento in lana di roccia evaporata; camera
di cottura in acciaio inox; piano di cottura in speciali mattoni refrattari di 3 cm di spessore; illumi-
nazione camera di cottura con una o due lampadine a seconda del modello e possibilita di cam-
biare la lampadina dall’'interno; controllo elettronico di fiamma con interruttore di blocco; termostato
meccanico di sicurezza.

Tutti i modelli sono certificati a livello europeo dall’ente di certificazione tedesco DVGW.

0 1 Possibilité de superposer au maximum deux modules du méme modéle; fagade en acier inox, car-

rosserie extérieure en tle pré-peinte; isolation en laine de roche évaporée; chambre de cuisson en
acier inox; plan de cuisson en briques réfractaires spéciales de 3 cm d’épaisseur; éclairage de la
chambre de cuisson avec une ou deux lampes selon le modeéle et possibilité de remplacer la lampe
par I'intérieur; systéme de contrdle électronique de la température; systeme de controle électroni-
que flamme avec interrupteur de blocage; thermostat mécanique de sécurité.

Tous les modeles sont certifiés au niveau Européen par I'organisme de certification allemand DVGW.

B Vorgesehen zum iibereinanderstellen von hochstens zwei Pizzadfen gleiche Bauart. Voderseite in

Edelstahl, AuRenhiille in vorgestrichenem Blech, Isolierung aus verdampfer Steinwolle, Backkammer
innen aus Edelstahl, Backkammerboden aus speziellem feuerbestandigem Schamottmaterial mit
einer Stérke von 3 cm. Beleuchtung der Backkammer je nach Modell mit einer oder zwei Gliihlam-
pen ausgestattet mit der Moglichkeit, die Glihlampen von innen zu wechsel. Elektronische Kon-
trolle der Temperatur, elektronische Kontrolle der Flamme mit einem Sperrschalte, mechanisches
Sicherheitsthermostat.

Alle Modelle sind auf europaischer Ebene von der deutschen Uberwachungsstelle DVGW bescheinigt.
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-1ICCLNIC PIZZda OVCIIS = T OT'TH CICLLNICTH PCT PIZZCT id

ours CIEClriques pour pIZZEria = CIEKLUFISCNE FIZZdojen
= Stainless steel cooking chamber 0 1 - Camera di cottura in acciaio inox
Individual, specific, armoured heating elements (oven top and bed plate) - Resistenze corazzate differenziate (cielo/platea)
Cooking chamber heat duct - Condotto per il recupero del calore in camera di cottura

Cooking chamber halogen lamp lighting
Lamp cooling duct

Cordierite layered hob

Large-sized glass-ceramic door

Double handle door

- llluminazione camera di cottura con lampada alogena
- Condotto di raffreddamento lampada illuminazione

- Sfiato vapori di cottura regolabile

- Piano di cottura in mattoni di cordierite

Thick fibreglass insulation - Porta con vetro ceramico di grandi dimensioni
Individual specific, electronic control and oven top and bed plate heating element temperatures - Porta con doppia impugnatura
Acoustic signal indicating the end of the cooking time - Isolamento di grosso spessore in lana di roccia evaporata
Stainless steel face with rounded columns - Controllo elettronico differenziato della temperatura cielo / platea
- Awisatore acustico di fine cottura
I - Facciata in acciaio inox con colonne arrotondate

rew

rrr

CAB0025/DIG

| CABO0013/DIG

CAB0015/DIG
L

e

rrr
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CAB0024/DIG
CAB0007/DIG
L
CAB0009/DIG
| I
) =
Order Nr. L-D-Hcem L-D-Hcem kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price
CAB0024/DIG 101-80:42,6 62:62:14,8 4,2 400/3N/50 Hz 450°C Ngcm 101 1.850,- Z/CSRF4301S 659,-
CAB0007/DIG 101-11142,6 62:93-14,8 7,2 400/3N/50 Hz 450°C Ngcm 127 2.350,- Z/CSRF6301S 699,-
CAB0008/DIG 132:8042,6 9362:14,8 7,8 400/3N/50 Hz | 450°C o 3§cm 138 2.450,- Z/CSRF630L1S 709,-
CAB0009/DIG 132:111-42,6 9393-14,8 10,5 400/3N/50 Hz | 450°C ¢33cm 163 2.750,- Z/CSRF9301S 729,-
CAB0025/DIG | 10180752 | 462X, g 84 | a00/3n/s0kz | asocc | ot 1ee | 3.200,- Z/CSRF4302S |  659,-
CAB0013/DIG 101111752 | 600248 144 | 400/3N/50Hz | 450°C | gim 221 4.100,- Z/CSRF6302S 699,-
CAB0014/DIG 13280752 | g362Nas 16,6 | 400/3N/50 Hz | 450°C | oo | 23 4.450,- Z/CSRF630L2S|  709,-
CAB0015/DIG 132111752 | 930248 21,0 400/3N/50 Hz | 450°C | 2;?"“ 288 4.950,- Z/CSRF9302S 729,-
4 9 2 The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. ﬂﬁm m
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume. @
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1 1 Chambre de cuisson en acier inox ™= Backkammer aus Edelstahl
Résistances blindées différenciées (vodte / sole)
Conduit pour la récupération de la chaleur dans la chambre de cuisson
Eclairage de la chambre de cuisson avec lampe halogéne

Conduit de refroidissement de la lampe d'éclairage Kiihlleitung Lampe

Evacuation des vapeurs de cuisson Dampfablass regulierbar

Plan de cuisson en briques de cordiérite Backflache aus Cordierit-Steinen
Porte avec vitre céramique de grandes dimensions Grof3e Tiir mit Glaskeramik

Porte avec double poignée Tir mit doppeltem Griff

Isolation de grosse épaisseur en laine de roche évaporée
Contrdle électronique différencié de la température volite / sole

Avertisseur sonore de fin de cuisson Akustisches Signal zeigt Garzeitende an
Vorderseite aus Edelstahl mit abgerundeten Séaulen

Facade en acier inox avec colonnes arrondies

CAB0026/CN
| CAB0010/CN

CABO0012/CN
| I

rer

Ty

CAB0027/CN

Gekapselte Heizwiderstande (Ofendecke/Backplatte)
Leitung fiir die Riickfiihrung der Warme in die Backkammer
Beleuchtung der Backkammer mit Halogenlampe

Besonders dicke Isolierschicht aus verdampfter Steinwolle
Differenzierte elektronische Kontrolle der Temperatur von Ofendecke / Backplatte

IﬂB 0016/CN
CABO0018/CN

| E—

=
Order Nr. L-D-Hem L-D-Hcem kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price

CAB0026/CN 111:90:42,6 72:72:14,8 5,1 400/3N/50 Hz 450°C o3gcm 106 2.200,- Z/CSRF4351S 699,-
CAB0010/CN 111:126:42,6 72:10814,8 7,8 400/3N/50 Hz 450°C o3§cm 133 3.050,- Z/CSRF6351S 729,-
CAB0011/CN 147-9042,6 108:72:14,8 7,8 400/3N/50 Hz 450°C ”scm 145 3.450,- Z/CSRF635L1S 749,-
CAB0012/CN 147126:42,6 | 10810814,8 11,7 400/3N/50 Hz | 450°C a3gcm 171 3.950,- Z/CSRF9351S 759,-
CAB0027/CN 111:90:75,2 72-75’-(14,8 10,2 400/3N/50 Hz 450°C o:;im 171 3.800,- Z/CSRF4352S 699,-
CAB0016/CN 111126752 72-1025-14,8 15,6 | 400/3N/50 Hz | 450°C og;im 231 5.150,- Z/CSRF6352S 729,-
CAB0017/CN 14790752 | 10a B o | 156 | 400/3N/50Hz | 450°C ¢§;im 247 5.850,- Z/CSRF635L2S|  749,-
CAB0018/CN 14712675,2 108,1(2)%14’8 23,4 400/3N/50 Hz | 450°C ﬂg;im 301 7.050,- Z/CSRF9352S 759,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.

gy
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Electric pizza ovens - Forni elettrici per pizzeria

Fours €léctriques pour pizzeria - Elektrische Pizzaofen

EI= The double pyroceram that is insensitive to thermal shock, offers, thanks to its big surface, a com-
plete view inside the chamber, thus allowing the operator to perfectly control baking.
The exhaust of the baking steam takes place by means of some holes placed on the back of the
chamber and the opening of these holes is electrically controlled.

1 1 La double vitre céramique, insensible au choc thermique, offre en raison de sa grande superficie,
une vision parfaite a l'intérieur de la chambre garantissant ainsi un contrle optimal de la cuisson
par I'opérateur.

L'évacuation des vapeurs de cuisson s'opére par l'intermédiaire de trous situés sur la paroi posté-
rieure de la chambre, I'ouverture de ces derniers est réglée électriquement.

CABO0059

3 \'\'\\\\\\\ CAB0062

T

CABO0055

I CABO0056
I CAB0058

1 1 Il doppio vetro ceramico, insensibile allo shock termico, offre, grazie alla sua grande superficie, una
perfetta visione dell'interno della camera garantendo un controllo ottimale della cottura da parte
dell'operatore.

Lo sfiato dei vapori di cottura avviene per mezzo di fori situati nella parete posteriore della camera,
I'apertura dei quali viene regolata elettricamente.

™= Das grof3flachige Doppelfenster aus Glaskeramik, thermoschockfest, ermdglicht einen Panoramablick
ins Innere der Backkammer und ist fir den Bediener eine optimale Kontrolle des Backprozesses.
Der beim Backen entstehende Dampf zieht durch die in der Riickwand der Backkammer gefertigten
Offnungen ab, deren Einstellung elektrisch reguliert wird.

= ] (=]

Order Nr. L-D-Hcm L-D-Hcm kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price
CAB0055 114-102:43,5 717116 5,1 400/3N/50 Hz 450°C N:cm 140 3.950,- Z/CSMX4351S 750,-
CAB0056 114-137:43,5 71-106:16 7,8 400/3N/50 Hz 450°C ¢3§cm 179 5.100,- Z/CSMX6351S 790,-
CAB0057 149102435 1067116 7,8 400/3N/50 Hz | 450°C ¢3§cm 183 5.300,- Z/CSMX635L1S 810,-
CAB0058 149:137:43,5 106:106:16 11,7 400/3N/50 Hz 450°C ¢3§cm 233 5.550,- Z/CSMX9351S 820,-
CAB0059 1s10277 | 2, 102 | 400/3v/50H | asoc | 3t | oas | 6500, Z/CSMX4352S | 750,-
CAB0060 11413777 | 5B | 156 | 400/3N/50Hz | 4so°c | o | 310 | 8.400,- Z/CSMX6352S | 790,-
CAB0061 149-102-77 106216 15,6 | 400/3N/50 Hz | 450°C ¢§;im 316 9.150,- Z/CSMX635L2S  810,-
CAB0062 14913777 106-%616 23,4 400/3N/50 Hz | 450°C ¢g;im 405 9.950,- Z/CSMX9352S 820,-
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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= Thanks to its innovative form, the oven, EVOLUTION, allows you to achieve a high productive capa-

city, but with the minimum of obstruction, since it exploits space that is usually left unused.

The hood has a rounded shape. It is equipped with stainless steel filters which may be easily re-
moved and with a 700 m3/h exhaust fan which is controlled by means of an electronic card thanks
to which it is possible to change the speed.

The stand is made completely of stainless steel and it is perfectly inegrated with the innovative de-
sign of the oven.

1 1 Grace a sa forme innovante, le four EVOLUTION, permet d’obtenir une grande capacité de production

avec un encombrement minimal, en exploitant des espaces qui restent habituellement inutilisés.
De forme arrondie comme la fagade, la hotte est équipée de filtres en acier inoxydable facilement
extractibles et d'un aspirateur d’'un débit de 700m /h, contr6lé par une carte électronique per-
mettant de faire varier la vitesse.

Le support, constuit entierement en acier inoxydable s'integre parfaitement dans le design novat-
eur du four.

=l

CABO0020

Electric pizza ovens - Forni elettrici per pizzeria

Fours électriques pour pizzeria - Elektrische Pizzaofen

1 B Grazie alla sua forma innovativa, il forno EVOLUTION, permette di ottenere una grande capacita

produttiva con un minimo ingombro, sfruttando spazi che usualmente rimangono

inutilizzati.

Di forma arrotondata come la facciata del forno, la cappa & munita di filtri in acciaio inox facilmente
estraibili e di un aspiratore con capacita di 700m3/h, controllato da una scheda elettronica che
permette di variarne la velocita.

Il supporto, costruito interamente in acciaio inox, si integra perfettamente nel design innovativo del
forno EVOLUTION.

™= Dank seiner innovativen Form ermdglicht der Ofen EVOLUTION durch die Ausnutzung des gewdhn-
lich ungenutzten Raums eine groRe Produktionskapazitét auch bei minimalem Platzbedarf.

Die Abzugshaube ist abgerundet wie die Stirnseite des Backofens, mit Filtern aus rostfreiem Edel-
stahl, leicht herausnehmbar und mit Saugliifter von 700 m3/h, der durch eine elektronische Karte
gesteuert wird, wodurch die Drehzahl variiert werden kann.

Das vollsténdig aus Edelstahl bestehende Untergestell integriert sich perfekt in das innovative De-
sign des Ofens EVOLUTION.

I CABO0019

=

Order Nr. A-B-C-D-E-Hcm A-B-C-D-E-Hcm kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price
CAB0019 78142:1587890,543,5| 681181186870-16 | 11,7 400/3N/50 Hz | 450°C ¢3101cm 240 5.900,- Z/CSEV1 1.000,-
2x R 11+11
CAB0020 78142:1587890,577 | sa11g118687016 | 234 400/3N/50 Hz 450°C 430 om 410 |10.750,- Z/CSEV2 1.000,-
B
A
C
E
L 1

D

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



EJ= - Simple to use 1 1 - Semplicita d’uso

- High hourly output

- Steady baking temperature whatever the work load
- Perfect bake guaranteed, from first pizza to last

- Highly Energy efficient

Extractor hood
- Stainless steel construction
- Extractor fan rated 700 m3/h - Extraction speed control circuit
board
- Front lighting
- Removable and washable filters
1 1 - Simplicité d’utilisation
- Haute productivité horaire
- Maintien de la température avec n'importe quelle charge de travail
- Garantie d’une cuisson parfaite de la premiére a la derniére pizza
- Economicité de gestion

Hotte d’aspiration

- Construction en acier inox

- Aspirateur avec capacité de 700 m3/h

- Carte électronique pour le contréle de la vitesse d'aspiration
- Eclairage frontal - Filtres extractibles et lavables

Z/ICKGT140AS
| I

Front lighting and removable filters
llluminazione frontale e filtri estraibili
Eclairage frontal et filtres extractibles
Frontbeleuchtung und herausnehmbare Filter

with rotating deck - a platea rotante
a sole tournante - mit drehender Ofenplatte

Electronic baking control

Controllo elettronico della cottura
Controle électronique de la cuisson
Elektronische Garkontrolle

-Alta produttivita oraria

-Tenuta della temperatura con qualsiasi carico di lavoro

- Garanzia di una cottura perfetta dalla prima all’'ultima pizza
- Economicita di esercizio

Cappa di aspirazione

- Costruzione in acciaio inox

- Aspiratore con capacita di 700 m3/h

- Scheda elettronica per il controllo della velocita di aspirazione
- llluminazione frontale - Filtri estraibili e lavabili

- Einfache Bedienung

- Hohe Backleistung

- Konstante Temperatur bei jedem Arbeitsaufkommen

- Garantiert perfektes Garen von der ersten bis zur letzten Pizza
-Wirtschaftlicher Betrieb

Abzugshaube

- Konstruktion aus Edelstahl

- Sauggeblase mit einer Leistung von 700 m3/h

- Elektronikkarte fiir die Steuerung der Absauggeschwindigkeit
- Frontbeleuchtung - Herausnehmbare und waschbare Filter

GIOTTOD

=

Order Nr. L-D-Hcem kW V./Ph max. °C kg Price
14x @ 30 cm
GIOTTOD 161-171-167 0 140 16,5 400/3N/50 Hz 450°C 10x @ 35 cm 580 | 16.500,-
5x @ 50 cm
Z/CKGT140AS 161:159:50 0,13 230/1N/50 Hz 70 2.500,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

@ Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

order nr. L-D-Hem performance m%/h | motor icluded for oven Price

1910000 989920 325 STACK4, STACKS 650,-

_ 1910010 9812820 325 STACK6, STACK12 700,-
1910020 131:99-20 325 STACKG6L, STACK12L 750,-

1910030 13112820 325 STACK9, STACK18 800,-

Z/CKTZ430 90,590-15 700 CAB0029/CN, CAB0030/CN 350,-

o Z/CKTZ435 100,510015 700 CAB0032/CN, CAB0033/CN 400,-
Z/CKRF430AS 101,6:114-36 700 v CAB0024/DIG, CAB0025/DIG | 1.200,-

Z/CKRF630AS 101,6:14536 700 v CAB0007/DIG, CAB0O013/DIG |1.275,-

Z/CKRF630LAS 132,6:114-36 700 v CAB0008/DIG, CAB0014/DIG |1.350,-

Z/CKRF930AS 132,6:14536 700 v CAB0009/DIG, CAB0015/DIG |1.450,-

Z/CKRFA435AS 111,612436 700 v CAB0026/CN, CAB0027/CN 1.275,-

Z/CKRF635AS 111,6:160-36 700 v CAB0010/CN, CAB0016/CN 1.350,-

Z/CKRF635LAS 147,6:124-36 700 v CAB0011/CN, CAB0017/CN 1.475,-

Z/CKRF935AS 147,6:160-36 700 v CAB0012/CN, CAB0018/CN 1.500,-

Z/CKMX435AS 115133,5:36 700 v CAB0055, CAB0059 1.450,-

Z/CKMX635AS 115168,536 700 v CAB0056, CAB0060 1.550,-

Z/CKMX635LAS 150-133,5:36 700 v CAB0057, CAB0061 1.625,-

Z/CKMX935AS 150-168,5:36 700 v CAB0058, CAB0062 1.725,-

Z/CKEVAS 78163-163-78:120-45 700 v CAB0019, CAB0020 1.725,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.

SN 497



2d5PIZZd JOVETIS B OT 1T S5 d SAPET APIZZET id

OUrsS 'd £aZ pour piZZeria =GLas Fizzaoren

EJE Front in stainless steel, external casing in stove enamel; mineral wool insulation; stainless steel - |l Facciata in acciaio inox, involucro esterno in lamiera preverniciata; isolamento in lana di roccia

cooking chamber; cooking surface in special 3 cm thick refractory bricks; oven lighting with 1 or 2
bulbs, depending on the model, with possibility of changing the bulb from inside; electronic tem-
perature control; electronic flame control with cut-off switch; mechanical safety thermostat.

All the models are certified to European standards by the German certifying body DVGW.
Possibility of stacking a maximum of two modules of the same model

B 1 Facade en acier inox, carrosserie extérieure en tole pré-peinte; isolation en laine de roche évaporée;

chambre de cuisson en acier inox; plan de cuisson en briques réfractaires spéciales de 3 cm d’épais-
seur; éclairage de la chambre de cuisson avec une ou deux lampes selon le modeéle et possibilité
de remplacer la lampe par I'intérieur; systéme de contrdle électronique de la température; systeme
de contrdle électronique flamme avec interrupteur de blocage; thermostat mécanique de sécurité.
Tous les modeles sont certifiés au niveau Européen par I'organisme de certification allemand DVGW.
Possibilité de superposer au maximum deux modules du méme modele

evaporata; camera di cottura in acciaio inox; piano di cottura in speciali mattoni refrattari di 3 cm
di spessore; illuminazione camera di cottura con una o due lampadine a seconda del modello e
possibilita di cambiare la lampadina dall'interno; controllo elettronico di fiamma con interruttore
di blocco; termostato meccanico di sicurezza.

Tutti i modelli sono certificati a livello europeo dall’ente di certificazione tedesco DVGW.
Predisposizione per la sovrapposizione di massimo due moduli dello stesso modello

Voderseite in Edelstahl, AuRenhiille in vorgestrichenem Blech, Isolierung aus verdampfer Steinwolle,
Backkammer innen aus Edelstahl, Backkammerboden aus speziellem feuerbestdndigem Scha-
mottmaterial mit einer Stérke von 3 cm. Beleuchtung der Backkammer je nach Modell mit einer oder
zwei Glihlampen ausgestattet mit der Maglichkeit, die Gliihlampen von innen zu wechsel. Elektro-
nische Kontrolle der Temperatur, elektronische Kontrolle der Flamme mit einem Sperrschalte, me-
chanisches Sicherheitsthermostat.

Alle Modelle sind auf europaischer Ebene von der deutschen Uberwachungsstelle DVGW bescheinigt.
Vorgesehen zum (ibereinanderstellen von hochstens zwei Pizzadfen gleiche Bauart.
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Order Nr. L-D-Hcem L-D-Hcem kW V./Ph max. °C kg Price Support Order Nr. Price
CAA0005 106-97-50 686815 14 230/1N/50 Hz 450°C ¢3;1cm 155 3.800,- Z/CSG433P 355,-
CAA0003 106-130-50 68101-15 20 230/1N/50 Hz 450°C osgcm 217 4.300,- Z/CSG633P 395,-
CAA0004 139:130-50 101:101-15 24 230/1N/50 Hz | 450°C osgcm 291 5.200,- Z/CSG933P 425,-

w m The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
@ Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




£l Pizza display

Display unit suitable to keep warm and fragrant for many hours pizza, pastries, savoury pies and
many other snacks. - Made from stainless steel AISI 403 and glass sides. - Door with magnetic clo-
sure. - Temperature adjustable by means of a thermostat. - Small water basin for humidification of
the product. - Swivelling racks help a uniform heat diffusion and a better product view.

Compact and sturdy structure, designed to hold up other ovens or one Vetrinetta pizza displayer.

- Made from AISI 304 stainless steel. - Shock-proof stainless steel heating elements. - Galavani-
zed steel gill. - CE approved lining for thermal protection.- Adjustable working temperature. - Timer.
- Heat resistent knob. - Pilot light.

1 1 Vitrines a pizza

Vitrine pour I'exposition de pizzas, brioches, tartes, feuilletés et amuse-gueule divers, qui maintient
une température constante et conserve longtemps la saveur et le moelleux des aliments. - Entie-
rement fabriquée en acier AISI 403 avec vitres sur les quatre cGtés. - Porte avec fermeture soft ai-
mantée. - Thermostat de réglage température. - Tiroir eau pour I'humidification des produits. -
Planches tournantes qui favorisent une circulation homogéne de la chaleur et une meilleure vision
des produits.

Forme solide et compacte, étudiée expressément pour superposer d’autres fours pizza ou vitrine
d’exposition.

- Entierement fabriqué en acier inox AISI 304. - Résistances blindées en acier. - Grille de cuisson
en acier chromé.- Panneau de fermeture bouche de remplissage.- Panneaux isolants conforme aux
normes pour une excellente isolation de toutes les surfaces du four.- Température de travail pré-
programmée. - Minuterie pour le réglage du temps de cuisson.- Poignée a résistance thermique éle-
vée.- Témoin lumineux pour indiquer présence courant.

1 1 Vetrinetta per I'esposizione di pizze,

brioches, torte, sfoglie e stuzzichini vari, che mantiene costante la temperatura e conserva a lungo
il sapore e la morbidezza dei cibi. - Costruita interamente in acciaio AISI 403 con vetri sui quattro
lati. - Porta con chiusura soft calamitata. - Termostato di regolazione temperatura. - Cassetto acqua
per 'umidificazione dei prodotti. - Ripiani girevoli che favoriscono una omogenea circolazione del
calore e una miglio-re visione dei prodotti.

Forma robusta e compatta, studiata appositamente per sovrapporre altri forni pizza o la vetrinetta
per I'esposizione.

- Realizzato totalmente in acciaio inox AISI 304. - Resistenze corazzate in acciaio. - Griglia di cot-
tura in acciaio cromato. - Pannello di chiusura bocca di carico. - Pannelli isolanti a norme per un
ottimo isolamento su tutte le superfici del forno.- Temperatura di lavoro pre-impostata. - Timer per
la regolazione del tempo di cottura. - Manopola ad elevata resistenza termica. - Spia luminosa per
la segnalazione presenza rete.

Pizzavitrine

Vitrine zum Ausstellen von Pizza, Croissants, Kuchen, Blétterteigwaren und derglei-chen, hélt die Tem-
peratur konstant und bewahrt lange den Geschmack und die Weichheit der Speisen. - Vollstandig aus
Edelstahl AISI 403 mit Verglasung auf allen vier Seiten. - Tir mit sanftem Magnetschliesystem. - Ther-
mostat fiir die Temperatureinstellung. - Wasserfach fiir die Befeuchtung der Produkte. - Drehbretter
fiir eine homogene Zirkulation der Warme und einer besseren Sichtbarkeit der Produkte.

Robuste und kompakte Form, speziell entwickelt zum Ubereinanderstellen weiterer Pizzadfen oder
der Ausstellungsvitrine.

- Vollsténdig aus Edelstahl AISI 304. - Rohrheizkdrper aus Stahl. - Garrost aus verchromtem Stahl.
- Verschlusstafel fiir Eingabedffnung. - Genormte Isoliertafeln fiir eine optimale Isolierung auf allen
Oberflachen des Ofens.- Voreinstellung der Betriebstemperatur. - Timer fiir die Backzeiteinstellung.
- Thermisch hochresistenter Knebel. - Kontrolllampe zur Anzeige der Netzspannung.

IBA0012

| IBA0013

CAB0067
-

% > 8 d

Order Nr. L-D-Hcem @ cm kW V./Ph max. °C kg Price
IBA0012 46,5-45-59 3x 38 0,7 230 /1N/50-60Hz 90°C 23 999,-
IBA0013 55-49-59 3x 42 0,7 230 /1N/50-60Hz 90°C 25 1.099,-
CAB0067 46,5-43-17 1x 36 1,75 230 /1N/50-60Hz 330°C 15 499,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Ventilated tunnel ovens - Forni a tunnel ventilati

Fours a tunnel ventile - Umlufttunnelofen

EIE Tunnel oven

Synthesis V ovens versatility of use enable to bake a wide range of different products. For instance
you can bake pastry for breakfast, lasagne and chicken legs for lunch, you can grill aubergines and
peppers in the afternoon... and bake pizza for dinner!

The advantages in using a tunnel oven are mainly ergonomic: a) with a simple movement you place
the product to bake directly on the wire-mesh with no need to open and close doors and to use
paddles or other devices to put the products into the oven; b) you can use the wire-mesh as a belt
conveyor to transfer the products directly to the working station; ¢) when using there is no need to
follow the baking process, since the baking time and temperature have been previously set (this so-
lution enables to optimise the production cycle: in a standard pizza production process you have
one person rolling out and topping the product, a second one putting the product into the oven and
following the baking process and a third who packs or distributes the product). You therefore need
only two people to operate a tunnel oven with great economical advantages.

The technology used in the tunnel ovens Synthesis V enables to better take advantage of the air flows
hitting the products. Contrary to the standard convection ovens, where the air flows hit the products
from one direction, in the Synthesis V ovens the products are hit by small hot air jets from the top
downwards and viceversa. By this system the hot air jets wind round the product, while the same
moves on a wire-mesh at a constant speed (to get the necessary bake time). Products are always
perfectly baked with a constant homogeneity. The system magnifies the taste and keeps the pro-
duct fragrance longer, thus ensuring a lasting product quality.

PIZZATIPO ITALIANO - ITALIAN PIZZA
PIZZA ITALIEN - ITALIENISCHE PIZZA

@cm min n°/h

CADO0001/DIG
CADO0004/DIG

1 1 Forno a tunnel

La versatilita dei forni Synthesis V consente di cucinare una vasta quantita di prodotti diversi. Ad
esempio: al mattino possono essere cotti prodotti da pasticceria per le colazioni; all’ora di pranzo
pasticcio di lasagne e cosce di pollo; al pomeriggio si possono grigliare melanzane e peperoni; ...e
la sera si possono cuocere le pizze!

| vantaggi dell’utilizzo di un forno a tunnel Synthesis V sono essenzialmente vantaggi di ordine er-
gonomico: a) con un semplice movimento si depone il prodotto da cuocere direttamente sulla rete
di trascinamento, senza dover aprire e chiudere porte ed utilizzare pale o altri attrezzi per infornare;
b) si ha il beneficio di sfruttare la rete di trascinamento come nastro trasportatore per far confluire
i prodotti direttamente nella zona di utilizzo; ¢) con Synthesis V non serve seguire la cottura, poiché
il tempo e la temperatura sono impostati preventivamente (questo fattore consente di ottimizzare
il ciclo produttivo, in quanto, nel ciclo normale di produzione della pizza, si ha una persona che
spiana e farcisce il prodotto, una seconda che inforna e segue la cottura e una terza che confe-
ziona o distribuisce il prodotto). Cosi, con un notevole vantaggio economico, occorrono solo due per-
sone per I'utilizzo di un forno a tunnel Synthesis V!

La tecnologia impiegata nei forni a tunnel Synthesis V ha portato a sfruttare al meglio i flussi d’aria
che investono i cibi. Contrariamente ai normali forni a convezione in cui i flussi investono i cibi in
una sola direzione, con Synthesis V i cibi vengono lambiti contemporaneamente dall’alto verso il
basso e dal basso verso I'alto da piccoli getti d’aria calda. Con tale sistema, questi getti d’aria
calda avvolgono interamente il prodotto, mentre lo stesso si muove nella camera di cottura su di
una rete a velocita costante (in modo da ottenere il tempo di cottura necessario). | prodotti sono
sempre cotti perfettamente e con omogeneita costante nel tempo. Il sistema consente di esaltare
il sapore & mantenere la fragranza pil a lungo, garantendo una qualita stabile del prodotto.

SY850VELED
CADO0007

15(80¢gr)| 3,5-4 |145-115
20 (145¢r) 3,5-4 | 80-75 ’m‘
25 (230a) 354 | 45 35 PIZZA ITALIEN - ITl%LIENIscHE PIZZA
30 (330 ¢gr) 3,5-4 | 30-25 g cm min n°/h
35 (450er) 4-45 | 2219 20 (145gr) 3,5-4 |135-120
10 (585¢gr) 45 5. 15 25 (230 ¢r) 3,5-4 | 90-80
30 (330 gr)| 3.5-4,5 | 60-50
35 (450 gr.)| 3,5-4,56 | 45-35
40 (585gr) 4-5 35-30
45 (740 gr) 4,5-55 | 25-20

’m
PIZZA ITALIEN - ITALIENISCHE PIZZA
acm min n°/h
25 (230 gr) 3,5-4 |300-270
30 (330 gr.)| 3,5-4,5 |200-170
35 (450 gr.)| 3,5-4,5 | 150 - 120

40 (585 gr) 4-5 | 100-80
45 (740 gr)| 4.5-5,5 | 70-55 SY12100VELED
50 (915 1) 5-6 | 60-45 [ SY12100VGASD

. ' T =

(=]

Order Nr. L-D-Hcm L-D-Hcem kW V./Ph Price Support Order Nr. Price
CAD0004/DIG 94-110:52 40:56:8,5 7,84 | 400/3N/50 Hz | 320°C 80 6.700,- Z/Z0SV1A00 585,-
SYS850VELED 128172114 50:85-10 11,24 | 400/3N/50 Hz 320°C 198 | 11.650,- INCLUDED
CAD0009 140200-114 65:110-10 18,81 | 400/3N/50 Hz | 320°C 295 | 16.200,- INCLUDED
CAD0006/DIG 163200122 75-109-10 18,44 | 400/3N/50 Hz 320°C 325 | 17.850,- INCLUDED
SY12100VELED 185245118 100-130-10 44,81 | 400/3N/50 Hz | 320°C 468 | 24.800,- INCLUDED

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Ventilated tunnel ovens - Forni a tunnel ventilati

Fours a tunnel ventile - Umlufttunnelofen

1 1 Four a tunnel

La versatilité des fours Synthesis V permet de cuire une vaste gamme de produits différents. Par
exemple vous pouvez cuire des produits de patisserie pour le petit déjeuner, des lasagne et des cuis-
sots de poulet pour déjeuner, griller des aubergines et des poivrons dans I'aprés-midi... et le soir
cuire des pizzas!

Les avantages en utilisant un four a tunnel sont principalement ergonomiques: a) par un simple
mouvement on dépose le produit a cuire directement sur le tapis métallique grillagé, sans devoir
ouvrir et fermer des portes et utiliser des pelles ou d’autres outils pour I'enfournement b) on peut
utiliser le tapis métallique grillagé aussi comme tapis transporteur pour convoyeur les produits di-
rectement a la zone d'utilisation; c) en utilisant le il n’est pas nécessaire de suivre la cuisson, car
le temps et la température sont affichés précédemment (cette solution permet d’optimiser le cycle
de production, car dans un cycle normal de production de pizzas il y a une personne qui aplanit et
farcit le produit, une deuxiéme qui enfourne et suit la cuisson et une troisiéme qui conditionne ou
distribue le produit). Il faut donc seulement deux personnes pour utiliser un four & tunnel Synthe-
sis V avec des avantages économiques.

La technologie employée dans les fours a tunnel Synthesis V permet d'utiliser au mieux les flux d'air

qui frappent les produits. Contrairement aux fours a convection standard, ol les flux frappent les
produits dans une seule direction, avec Synthesis V les produits sont frappés au méme temps de

I'haut en bas et vice-versa par des petits jets d'air chaud. Par ce systéme, ces jets d’air chaud enve-

loppent le produit complétement, tandis que le méme se déplace dans la chambre de cuisson sur
un tapis a vitesse constante (afin d’atteindre le temps de cuisson nécessaire). Les produits sont
toujours cuits parfaitement avec homogénéité constante. Le systéme permet d'exalter le godt et de

™= Tunnelofens

Die vielseitige Anwendbarkeit der Backéfen Synthesis V erlaubt, eine groe Menge verschiedener Pro-
dukte zu backen. Es kdnnen zum Beispiel Gebacke zum Friihstiick, Lasagna und Hiihnerschenkel
zum Mittagessen gebacken werden; am Nachmittag konnen Sie Auberginen und Peperoni grillen....
und zum Abendessen kdnnen Sie Pizza backen!

Die Vorteile eines Tunnelofens sind am meisten ergonomisch: a) durch eine einfache Bewegung
wird das Produkt direkt auf das Netzband gelegt, es ist nicht notwendig, Tiren zu 6ffnen und zu
schlieRen, Schaufeln oder andere Einschiebvorrichtungen zu verwenden; b) das Netzband kann als
Forderband benutzt werden, um die Produkte direkt zur Verwendungszone zu transportieren; ¢) mit
Synthesis V ist es nicht notwendig, das Backverfahren zu folgen, da die Backzeit und die Backtem-
peratur vorher eingestellt werden (dies erlaubt die Optimierung des Produktionszyklus: beim Stan-
dardverfahren wird eine Person den Teig ausrollen und farcieren, eine zweite Person schiebt die
Pizza ein und verfolgt den Backenprozess und eine dritte beschaftigt sich mit der Verpackung oder
verteilt das Produkt). Fir die Verwendung des Tunnelofens sind nur zwei Personen notwendig, also
mit wichtigen Vorteilen.

Die in den Tunneldfen Synthesis V verwendete Technologie erlaubt, den die Produkte treffenden Luft-
strom am besten auszunutzen. Im Gegensatz zu den Standardumluftbackdfen, wo die Luftstrdme nur
in eine Richtung flieBen, werden die Produkte beim Synthesis V gleichzeitig von Oben nach Unten
und umgekehrt von kleinen Warmluftstrahlen getroffen. Durch dieses System wickeln die Warmluft-
strahlen das Produkt ganz auf, wahrend dasselbe auf dem Netzband zu konstanter Geschwindig-
keit (um die gefragte Backzeit zu erzielen) lauft. Die Produkte werden immer auf vollkommene Weise
und mit standiger Gleichmafigkeit gebacken. Das System hebt den Geschmack hervor, bewahrt
den Wohlgeruch langer und garantiert eine gleich bleibende Produktqualitat.

maintenir la fragrance longtemps, en garantissant une qualité stable du produit.

PIZZATIPO ITALIANO - ITALIAN PIZZA
PIZZA ITALIEN - ITALIENISCHE PIZZA

g cm min n°/h T
25(230¢gr) 3,5-4 |155-140
30(330¢gr.) 3,5-4,5 | 110-85
35 (450 gr.) 3,5-4,5 | 80-60
40 (585¢r) 4-5 60 - 45
45 (740 gr) 4,5-55 | 40-30 5
50 (915¢r) 5-6 30 -25 =

CADO0003/DIG
CADO0006/DIG

PIZZATIPO ITALIANO - ITALIAN PIZZA
PIZZA ITALIEN - ITALIENISCHE PIZZA

dcm min n°/h
25(230¢gr) 3,5-4 |155-140
30 (330 gr.)| 3,56-4,5 | 110-85
35 (450 gr.)| 3,5-4,5 80 - 60
40 (585 gr) 4-5 60 - 45
45 (740 gr.)| 4,5-5,5 40 - 30
50 (915 gr.), 5-6 30-25

CADO0009

I CADO0010

2 (=] (=)
Order Nr. L-D-Hcm L-D-Hcm kW kW V./Ph max. °C ks Price Support Order Nr. Price
CAD0001/DIG 100:110-52 40:56:8,5 0,44 7,5 230/1N/50 Hz 320°C 90 7.450,- Z/Z0SV1A01 585,-
CAD0007 128:172:114 50:85-10 0,44 13,9 230/1N/50 Hz 320°C 190 | 12.200,- INCLUDED
CAD0010 156200114 65110-10 0,81 24,0 230/1N/50 Hz 320°C 335 | 16.700,- INCLUDED
CAD0003/DIG 163-200:122 75-109-10 0,44 26,0 230/1N/50 Hz 320°C 355 | 18.500,- INCLUDED
SY12100VGASD 201245118 100-130-10 0,81 45,0 230/1N/50 Hz 320°C 506 | 25.100,- INCLUDED

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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ZIZ This oven is excellent in restaurants that need a solid oven that
keeps a very good heat yield with a minimum consumption but that
can bake a big quantity of pizzas with baking and using simplicity.
The easy rotating oven is more solid and light, but thanks to its ac-
curate design it guarantees an extended use and very low running
costs.

The rotating plate is made up with 3 layers of diff erent materials:
2 thermal insulating layers and the baking top thickness cm 12.
The fi xed lower part is then made up with 2 layers of insulating
material which are 10 cm thick.

The Easy rotating oven is equipped with an ash collecting drawer
and small windowsill in marble

I B Ottimo per locali che vogliono un forno compatto che consumi poco
ma che possa produrre molte pizze con facilita sia di cottura che
di utilizzo.

Il forno rotante Easy & pill compatto e leggero, ma grazie alla sua
curata progettazione permette un utilizzo prolungato ad un costo di
gestione bassissimo.

Il pacchetto della piastra rotante & composto da 3 strati di mate-
riali diversi: 2 isolanti termici e il piano cottura spessore 12 cm.
La parte sottostante fi ssa & inoltre composta da altri 2 strati di
materiale isolante di 10 cm di spessore.

Il forno rotante Easy € dotato di cassetto raccogli cenere e di dav-
anzalino in marmo.

™= |deal fiir Lokale, welche einen kompakten Ofen mit wenig Verbrauch
aber maximaler Belastung haben wollen.
Diese Ofenserie hat aufgrund seiner sorgféltigen Verarbeitung und
Isolierung einer hohe Lebenserwartung.
Die Modelle sind mit einem Fach fiir die Asche ausgestattet und
haben eine Marmorablageflache am Ofeneingang. Ebenso sind alle
Modelle mit einem einfachen Bedienfeld (EASY CONTROL PANEL)
ausgestattet, welches eigentlich auf Anfrage ist. Mit dieser inkl. Son-
derausstattung kann man die Geschwindigkeit der Drehscheibe ma-
nuell regulieren und auch die Drehrichtung einstellen.

2000

il

I Standard delivery

EASY CONTROL PANEL

A With this control panel you can adjust the rotation
speed by means of a potentiometer and reverse.

A You can also select the baking speed and the speed
while you put pizzas into the oven

i Optional |

: . ZIMDEPU Sistema di depurazione fumi e fuliggine per forni a legna da pizzeria
" ‘ . — System of smoke and soot filtering for pizza wood ovens
T I3 " . 9.800,- € Systéme d'épuration de fumées et de suie pour fours de pizzerias
- %, L Rauch- und Russfiltersystem fiir Pizzaofen mit Holzfeuer
Order nr A B c D E F gcm 14 V./Ph Euro
CAA0007 200|195 [ 200 | 120 | 133 | 106 | 149 125 0,36 230/1N/50 Hz 8-9 1600 26.500,-
CAA0008 200 | 195 (200 | 120 | 133 | 106 | 149 135 0,36 230/1N/50 Hz 10 - 12 1650 26.500,-

502 Py

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

@ Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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= The static oven Easy is suitable for anyone who doesn’t have big
spaces and wants a cheaper and more compact oven. The baking
top and insulating layer are less thick compared to the traditional
oven but the quality-price relation is excellent.
The oven Easy with its 3 internal measures is suitable both for the
small restaurant and for the bar that want to include pizza in its
menu, or also for medium sized restaurants that off ers to its cus-
tomers diff erent types of menu.

1 1 Il forno statico Easy & stato creato per venire incontro alle esigenze
di chi ha problemi di spazio e vuole un forno meno costoso e pil
compatto, il piano di cottura e I'isolante hanno uno spessore infe-
riore rispetto al forno tradizionale, ottimo rapporto qualita prezzo.
Il forno Easy con le sue 3 misure interne & adatto sia per il locale
di dimensoni ridotte o bar che vuole inserire la pizza nel proprio
menl, oppure per locali di medie dimensioni che off rono ai pro-
pri clienti svariate tipologie di men.

™= Dieser Ofen wurde speziell konstruiert fiir Gastronome mit wenig
verfiigbarem Platz.
Mit seinen drei unterschiedlichen GroRen ist er ideal geeignet fiir
Bars oder kleine Restaurant, welche Pizze zztl. im Menu aufnehmen
wollen, oder auch fiir mittelgrofe Pizzerien.

Kit bruciatori a gas
Gas burner kit

Kit brlleur a gaz
Kit Gasbrenner

Z/MKITBRUC

| 5.350,- €
M Optional

Z/MDEPU
E——

‘ | 9.800,- €
Sistema di déﬁurazione fumi e fuliggine per forni a legna da pizzeria
System of smoke and soot filtering for pizza wood ovens

Systéme d'épuration de fumées et de suie pour fours de pizzerias
Rauch- und Russfiltersystem fiir Pizzaofen mit Holzfeuer

Order nr A B Cc c1 D E F G L-Dcm Euro
CAC0004 150 130 190 90 120 92 89 114 100 - 100 4-5 800 8.400,-
CAC0005 175 170 190 90 120 109 94 135 140 - 140 10 - 12 1000 8.650,-
CAC0006 200 170 190 90 120 109 94 135 170 - 140 13- 14 1300 9.800,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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EJ2 These rotary pizza ovens are equipped with independent double burner gas heating systems bet-
ween the bedplate and the dome: They represent the rotary version of the ovens ,FG” range. The ro-
tary bedplate system is equipped with a very strong gear-reducer with inverter.

The strong thermal flywheel effect combined with the rotary bedplate provides the Pizza Chef with
excellent baking quality and quantity.

A cleaning system is provided for collecting the small parts of fired ingredients collecting them in
a drawer positioned under the oven. It can be easily accessed by the User during the oven cleaning
operations.

An efficient internal lighting system is installed in these ovens.

The under-floor heating system allows baking in a baking tin or directly on the oven bedplate pro-
gramming its temperature on the thermostat.

Thanks to its double flame intensity and temperature control, the dome burner allows multiple types
of baking.

Thanks to its optimal gas combustion these ovens are capable of the high production and effi-
ciency given the clean and steady operating conditions.

The FGR ovens are manufactured on three sizes having a rotary bedplate diameter of:

© 110 cm., 130 cm., 150 cm.

0 1 Ces fours rotatifs a pizza sont équipés d’un systéme de chauffage a double brileur indépendant,
entre sole et volite, et représentent la version rotative des fours de la série ,FG“.

Le systéme de rotation de la sole est équipé d’un motoréducteur trés robuste doté de variateur. Lef-
fet volant thermique élevé, associé a la sole rotative, permet d’excellentes qualités et quantités de
cuisson du four.

Un systeme de nettoyage a été congu pour permettre le ramassage des petits morceaux d'ingré-
dients briilés, qui tombent entre le plan rotatif et la chambre de cuisson, ce qui permet de les ac-
cumuler dans un ramasseur situé sous le four. Ce ramasseur accessible par I'avant et I'arriére du
four peut facilement étre atteint par I'utilisateur au cours des opérations de nettoyage du four.

Ces fours sont dotés d’un systeme efficace d’éclairage interne.

Le systeme de chauffage du plan de cuisson permet la cuisson dans des plats a four ou directe-

ment sur la pierre du plan, en programmant sa température de chauffage. Le brileur de la volte,

grace a son double contrdle de I'intensité de la flamme et de la température de la voite, permet
de multiples types de cuisson.

Grace a I'excellente combustion du gaz, ces fours offrent un rendement élevé et une grande capa-

cité de production, associés a des conditions constantes et saines de cuisson des aliments.

Les fours FGR sont des produits disponibles en trois formats ayant une sole rotative d'un diametre

de 110, 130, 150 cm.

0 1 Questi forni rotanti per pizza sono equipaggiati con un sistema di riscaldamento a doppio brucia-

tore indipendente, tra platea e volta, rappresentano la versione rotante dei forni della serie ,FG*“. Il
sistema di rotazione della platea & equipaggiato da un motoriduttore molto robusto dotato di in-
verter. Il forte effetto volano termico, combinato con la platea rotante, consente al forno eccellenti
qualita e quantita di cottura.

Un sistema di pulizia & stato ideato per consentire la raccolta delle piccole parti di ingredienti bru-
ciati, che cadono tra il piano rotante e la camera di cottura consentendo di accumularle in un rac-
coglitore posizionato sotto il forno.

Questo raccoglitore accessibile dal fronte e dal retro del forno & comodamente raggiungibile dall'uti-
lizzatore durante le operazioni di pulizia del forno. In questi forni & installato un'efficiente sistema
di illuminazione interna. Il sistema di riscaldamento del piano di cottura consente di cuocere in te-
glia o direttamente sulla pietra del piano, programmandone la temperatura di riscaldamento.

Il bruciatore della volta, grazie al suo doppio controllo dell'intensita’ della fiamma e della tempe-
ratura della volta, consente molteplici tipi di cottura. Grazie alla ottima combustione del gas questi
forni hanno grande efficienza e capacita produttive abbinate a costanti e salubri condizioni di cot-
tura degli alimenti. | forni FGR sono prodotti in tre formati aventi diametro della platea rotante di
cm. 110, 130, 150.

Diese Drehdfen fiir Pizzen sind mit einem Warmesystem mit doppeltem, unabhéngigem Brenner zwi-
schen Kochplatte und Gewdlbe ausgeriistet und stellen die Drehversion der Ofen der Serie ,FG* dar.
Das Drehsystem der Kochplatte ist mit einem sehr robusten Getriebemotor mit Inverter ausgestat-
tet. Die hohe Warmewirkung, kombiniert mit der Dreh-Kochplatte, versieht den Ofen mit ausge-
zeichneter Kochqualitat und -Quantitat.

Es wurde ein Reinigungssystem entworfen, dass das Einsammeln kleinster verbrannter Zutaten er-
mdglicht, die zwischen die Drehflache und die Kochkammer fallen, somit kann man diese in einem
Sammelbehélter unter dem Ofen aufsammeln. Dieser Behalter ist von vorne vom Benutzer, wahrend
der Reinigung zu erreichen.

In diesen Ofen wurde ein leistungsstarkes, inneres Beleuchtungssystem installiert.

Das Heizsystem der Kochflache ermdglicht ein Kochen im Topf oder direkt auf der Kochflache, in dem
man die Warmetemperatur programmiert. Der Brenner des Gewdlbes erméglicht dank der doppel-
ten Kontrolle der Flammenintensitét und der Gewdlbetemperatur, verschiedene Zubereitungsarten.
Auf Grund der optimalen Kombustion des Gases verfiigen diese Ofen iiber eine hohe Leistungsfahigkeit
und produktiver Kapazitat, gepaart mit konstanten und gesunden Kochbedingungen der Lebensmittel.
Die FGR Ofen werden in drei Formaten hergestellt, mit Durchmesser der Drehplatte: 110, 130, 150 cm.

: )
n
Order Nr. kW V./Ph pizze / h kg (]
&
FGR110 28  |230/1N/50-60 Hz| 120 7 1400 | @
930 cm
10 oc
FGR130 36 [230/1N/50-60 Hz 170 530 cm 1650 (-
14 ©
I FGR150 43 |230/1N/50-60 Hz| 240 430 cm 2150
B © D E F G I om N P Q S T
FGR110 106 165 165 100 37 107 87 94 25 55 98 118 25 50
FGR130 126 185 187 110 37 107 87 104 30 65 118 118 25 50
FGR150 146 205 210 120 37 107 87 114 30 75 138 118 25 50

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




EJ= The ,MRI” is a combined - rotary - hybrid oven. As previously described, this oven can operate as

a combined wood and gas fired oven or if required, thanks to a very special gas system placed in-
side the oven dome, it can function as a gas fired oven with a double independent burner.

The oven fireside is divided in two parts by a cast iron partition, this allows the oven to be heated
using wood, gas or both!

The oven can be heated using only gas. For aromatising baked products just add pieces of wood
to the fire. The Upper Burner, thanks to its double operating controls based on the intensity of flame
modulation and maximum dome temperature, allows for any kind of required baking.

These ovens are highly efficient and are capable of high production due to clean and constant ope-
rating conditions provided by its optimal gas combustion.

The under-floor heating system allows baking in a baking tin or directly on the oven bedplate choo-
sing and setting the appropriate baking temperature on the oven bedplate thermostat.

The ,MRI” range is manufactured in three sizes with a rotary bedplate diameter of:

? 110 cm., 130 cm., 150 cm.

I 1 Le four ,MRI” est un modele de four combiné rotatif de type ,HYBRIDE". Ceci signifie que le four

peut fonctionner comme combiné & bois et gaz ou, le cas échéant, grace a notre exclusif SYSTEME
HYBRIDE, comme un four a gaz avec double brileur indépendant. Deux foyers ont été réalisés dans
le four, I'un qui fonctionne & bois et I'autre & gaz, ce qui permet d’utiliser pour le chauffer tant le
bois que le gaz ! De cette fagon, le four peut étre chauffé seulement avec le gaz. Pour aromatiser
les produits cuits, dans la partie avant du foyer, il est possible de briiler quelques petites buches
de bois. Le brileur supérieur, grace a son double controle basé sur la modulation d’intensité de
flamme et sur la température de la volite, le rend adéquat pour de multiples types de cuisson. Cap-
ables d’une grande productivité, ces fours offrent un rendement élevé en raison de I'homogénéité
de cuisson et de la température constante assurée & la voiite et & la sole & I'aide du SYSTEME HY-
BRIDE. Le chauffage indépendant de la sole permet de cuire dans des plats ou directement sur la
sole du four, en choisissant et en réglant la température appropriée de la sole sur le thermostat.
La gamme ,MRI“ est produite en trois grandeurs en fonction du diamétre de la sole rotative re-
spectivement de: 110,130, 150 cm.

B 1 1l forno ,MRI” & un modello di forno combinato rotante di tipo ,IBRIDO". Questo vuole dire che il

forno pud funzionare come combinato a legna e gas oppure se richiesto grazie al nostro esclusivo
SISTEMA IBRIDO, come un forno a gas con doppio bruciatore indipendente. Due focolari sono stati
realizzati nel forno, uno funzionante a legna ed uno funzionante a gas, consentendo di impiegare
per il suo riscaldamento sia la legna che il gas ! Il forno in questo modo pud essere riscaldato so-
lamente con il gas. Per aromatizzare i prodotti cotti, nella parte anteriore del focolare possono es-
sere bruciati alcuni tronchetti di legna.

Il bruciatore superiore, grazie al suo doppio controllo basato sulla modulazione di intensita di fi-
amma e sulla temperatura della volta, consente I'adattamento a molteplici tipi di cottura. Capaci
di grande produttivita questi forni hanno una alta efficienza in ragione dell’'omogeneita di cottura
e della costante temperatura assicurata a cielo e platea con I'aiuto del SISTEMA IBRIDO. Il riscal-
damento indipendente della platea consente di cuocere in teglia o direttamente sulla platea del
forno, scegliendo ed impostando I'appropriata temperatura della platea sul termostato. La gamma
,MRI“ & prodotta in tre grandezze in base al diametro della platea rotante rispettivamente di cen-
timetri : 110,130, 150.

™= Der Ofen ,MRI” ist ein kombiniertes ,HYBRID* Ofenmodell. Das bedeutet, dass der Ofen sowohl als

kombinierter Gas-, Holzofen funktionieren kann, oder, falls gewiinscht, dank unseres exklusiven HY-
BRID SYSTEMS auch als Gasofen mit doppeltem unabhéngigem Brenner. Es wurden zwei Brenn-
kammern im Ofen hergestellt, einer fiir den Holzbetrieb und eine fiir den Gasbetrieb, somit kann man
zur Heizung sowohl Holz als auch Gas benutzen! Auf diese Weise kann der Ofen nur mit Gas geheizt
werden. Um die zubereiteten Gerichte zu aromatisieren, konnen im vorderen Teil des Brennraums ei-
nige Holzstiicke verbrannt werden. Der obere Brenner, ermdglicht durch die doppelte Kontrolle, die
sich auf die Modulation der Intensitat der Flamme und der Temperatur des Gewdlbes stiitzt, die An-
passung an eine Vielzahl von Zubereitungsarten. Fiir eine hohe Produktivitdt geschaffen haben diese
Ofen eine hohe Leistungsfahigkeit im Hinblick auf Koch-Homogenitat und Beibehalten einer gleich-
bleibenden Temperatur, die im oberen Teil, sowie auf der Grundflache mit Hilfe des HYBRID SYSTEMS
gesichert wird. Die unabhéngige Heizung der Grundplatte ermdglicht das Kochen im Topf oder di-
rekt auf der Grundplatte des Ofens, in dem man die geeignete Temperatur der Grundplatte auf dem
Thermostat wahlt und einstellt. Die ,MRI“ Reihe wird in drei GroBen produziert, ja nach Durchmes-
ser der Drehgrundplatte: 110, 130, 150 cm.

==
17
Order Nr. KW V./Ph pizze / h kg (]
S
7 o
MRIBBQ110 12 |230/1N/50-60 Hz| 120 s30em | 1850 | ©
4“ MRIBBQ130 15 |230/1N/50-60 Hz| 170 10 2250 e
d 930 cm -
14 ©
b MRIBBQ150 18  |230/1N/50-60 Hz| 240 430 cm 2650
RB © D E F G H I L om N P Q S T
MRIBBQ110 106 74 165 145 37 107 87 48 94 35 25 55 98 118 25 50
MRIBBQ130 126 84 187 162 37 107 87 55 104 41 30 65 118 118 25 50
MRIBBQ150 146 94 210 176 37 107 87 60 113 47 30 75 138 118 25 50

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Spiral mixers - Impastatrice a spirale

Petrin a spirale - Spiralteigknetmaschinen

2J= Spiral mixer model AS represents the ideal machine for pizza-restaurant, confectioner's, bakeryand Wl il
domestic use.
Technical specifications: The steel-bowl, the spiral, the shaft are made in strong high stainless steel
The protection cover is made in stainless steel For the chain drive system has been used a geared
motor It is available with single phase, three phase motor or three phase motor with 2 speeds (Mod.
5 & 8 kg) The frame is made in thick stainless steel The electric system and the safety devices all
conform to the European regulations.

B B Le petrin a spirale modele AS est la machine ideale pour la pizzeria, la patisserie, la boulangerie et =
pour la famille.
Caractéristiques techniques: La cuve, la spirale, la barre sont en acier inoxydable hautement ré-
sistant La grille de protection est en acier inoxydable Le systeme de transmission est réalisé avec
un moteur réducteur a bain d'huile Il est disponible avec un moteur monophasé, un moteur tri-
phasé ou un moteur triphasé 2 vitesses (Mod. 5 & 8 kg) Le pétrin est fabriqué en acier d'une épais-
seur importante L'installation électrique et les dispositifs de sécurité sont conformes aux normes

L'impastatrice a spirale Serie AS e la macchina ideale per pizzeria, panetteria e la famiglia.
Caratteristische tecniche: - Vasca, spirale, piantone in acciaio inox ad alta resistenza - Griglia di
protezione in acciaio inox - Trasmissione con motoriduttore a bagno d'olio - Disponibile con motore
monofase, trifase o trifase 2 velocita (Mod. 5 & 8 kg) - Struttura in acciaio di elevato spessore - Ver-
niciatura con polveri epossidiche atossiche per alimenti - Impianto elettrico e dispositivi di sicurezza
secondo le norme CE

Die Spiralteigknetmaschine der Serie AS ist das ideale Gerat fiir Pizzerias, Konditoreien, Backereien
und auch fiir den Haushalt.

Technische Daten: Behélter, Spirale und Zentralstab aus verstarktem INOX-Stahl Schutzgitter aus
rostfreiem INOX-Stahl Selbstdlendes Reduktionsgetriebe Erhaltlich mit Einphasenmotor, Dreipha-
senmotor oder Dreiphasenmotor mit 2 Geschwindigkeiten (Mod. 5 & 8 kg) Verstarkte Stahlstruktur,
Elektrische Anlagen und Ausriistung entsprechend den Sicherheitsvorschriften der EG

européennes
Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Speed Flour capacity Bowl volume Kneading capacity | Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione | Velocita Capacita Farina | Volume vasca Capacita d'impasto | Price
Dimensions Puissance du moteur | Tension d’alimentation Vitesses Capacité de farine | Volume de la cuve Capacité de pate Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten| Mehimenge Fassungsvermadgen Behiilter | Teigmasse Preis
A-C-Bcm kW V./Ph kg It kg Euro
CBD0030/230 69,7:39:62 0,90 230/50 Hz/1N 12 20 18 1.199,-
CBD0030 69,7:39:62 0,75 400/50 Hz/3N 12 20 18 1.199,-
CBD0031/230 76,2:43-70 1,10 230/50 Hz/ 1IN 17 33 25 1.488,-
CBD0031 76,2:43-70 1,10 400/50 Hz/3N 17 33 25 1.488,-
CBD0032/230 81,84870 1,50 230/50 Hz/IN 25 40 38 1.709,-
CBD0032 81,84870 1,50 400/50 Hz/3N 25 40 38 1.709,-

5 0 6 The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. [ﬂ@

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Spiral mixers - Impastatrice a spirale

Petrin a spirale - Spiralteigknetmaschinen

EIE Spiral mixer Serie IM

Ideally designed for use in any pizza-restaurant, catering industry and even domestic use. It is avai-
lable fixed head and fixed steel bowl from 5 to 60 kg of dough.

Technical specifications: The steel-bowl, the spiral, the shaft are made in strong high stainless steel
The protection cover is made in stainless steel For the chain drive system has been used a geared
motor It is available with single phase, three phase motor or three phase motor with 2 speeds The
frame is made in thick stainless steel The electric system and the safety devices all conform to the
European regulations.

1 1 Le pétrin a spirale serie IM

est la machine idéale pour la pizzeria et pour la famille. Il est disponible dans les versions avec téte
et cuve fixe de 5 & 60 kg. de pate.

Caractéristiques techniques: La cuve, la spirale, la barre sont en acier inoxydable hautement ré-
sistant La grille de protection est en acier inoxydable Le systéme de transmission est réalisé avec
un moteur réducteur a bain d'huile Il est disponible avec un moteur monophasé, un moteur tri-
phasé ou un moteur triphasé 1/2 vitesses Le pétrin est fabriqué en acier d'une épaisseur impor-
tante L'installation électrique et les dispositifs de sécurité sont conformes aux normes européennes

1 1 L'impastatrice a spirale Serie IM

& la macchina ideale per pizzeria, pasticceria, panetteria e la famiglia. E disponibile nelle versioni
con testata e vasca fissa da 5 a 60 kg. di impasto

Caratteristische tecniche: - Vasca, spirale, piantone in acciaio inox ad alta resistenza - Griglia di
protezione in acciaio inox - Trasmissione con motoriduttore a bagno d'olio - Disponibile con motore
monofase, trifase o trifase 1/2 velocita - Ruote con freno di serie - Struttura in acciaio di elevato
spessore - Verniciatura con polveri epossidiche atossiche per alimenti - Impianto elettrico e dispo-
sitivi di sicurezza secondo le norme CE

™= Die Spiralteigknetmaschine der Serie IM

ist das ideale Gerat fiir Pizzeria und auch fiir den Haushalt. Sie ist in der Ausfiihrung mit fix mon-
tiertem Kopfteil und fix montiertem Behalter fiir 5-60 kg Teigmasse.

Technische Daten: Behalter, Spirale und Zentralstab aus verstarktem INOX-Stahl Schutzgitter aus
rostfreiem INOX-Stahl Selbstélendes Reduktionsgetriebe Erhaltlich mit Einphasenmotor, Dreipha-
senmotor oder Dreiphasenmotor mit 1/2 Geschwindigkeiten Kapazitat mit feststellbaren R&dern.
Verstarkte Stahlstruktur, Elektrische Anlagen und Ausriistung entsprechend den Sicherheitsvor-
schriften der EG

B
A C
Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Speed Flour capacity Bowl volume Kneading capacity | Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione | Velocita Capacita Farina Volume vasca Capacita d'impasto | Price
Dimensions Puissance du moteur | Tension d’alimentation Vitesses Capacité de farine | Volume de la cuve Capacité de pate Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten| Mehimenge Fassungsvermadgen Behdlter | Teigmasse Preis
A-C-Bcm kW V./Ph kg It kg Euro
CBD0001 5426:52,7 0,37 230/50 Hz/1IN 1 3 7 5 885,-
CBD0002 5528:55,5 0,37 230/50 Hz/1N 1 5 10 8 965,-
CBD0003 67,5:3569 0,9 230/50 Hz/1N 1 8 15 12 1.250,-
CBD0004 69,7-39-69 0,75 400/50 Hz/3N 1 12 20 18 1.300,-
CBD0005 76,2:4377 1,1 400/50 Hz/3N 1 17 33 25 1.600,-
CBD0006 81,84877 1,5 400/50 Hz/3N 1 25 40 38 1.825,-
CBD0007 84,2:63-77 1,5 400/50 Hz/3N 1 30 50 44 2.140,-
CBD0008 102:57,5-9101 2,6/ 3,4 400/50 Hz/3N 2 40 75 60 4.450,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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EIE Spiral mixer Serie IM Two - Tilting head models with removable bowl

Ideally designed for use in any pizza-restaurant, catering industry and even domestic use. It is avai-
lable in the range and with a tilting head and removable steel bow! of dough.

Technical specifications: Dough capacity from 12-44 kg. The steel-bowl, the spiral, the shaft are
made in strong high stainless steel The protection cover is made in stainless steel For the chain drive
system has been used a geared motor It is available with three phase motor 2 speeds. Standard
timer from 12-44 kg will be supplied complete with wheels with brake The frame is made in thick
stainless steel. The electric system and the safety devices all conform to the European regulations

1 1 Le pétrin a spirale serie IM Two - Versions a téte basculante et cuve extractible

est la machine idéale pour la pizzeria et pour la famille. avec une téte relevable et une cuve dé-
montable de pate.
Caractéristiques techniques: Capacité de pate de 12-44 kg. La cuve, la spirale, la barre sont en acier
inoxydable hautement résistant La grille de protection est en acier inoxydable Le systéme de trans-
mission est réalisé avec un moteur réducteur a bain d'huile Il est disponible avec moteur triphasé
2 vitesses. Timer standard de 12-44 kg. Les series de 12-44 kg. sont montés en série sur roulettes
douées de frein Le pétrin est fabriqué en acier d'une épaisseur importante L'installation électrique
et les dispositifs de sécurité sont conformes aux normes européennes

L'impastatrice a spirale Serie IM

& la macchina ideale per pizzeria, pasticceria, panetteria e la famiglia. E disponibile nelle versioni con
testata sollevabile e vasca smontabile di impasto

Caratteristische tecniche: - Vasca, spirale, piantone in acciaio inox ad alta resistenza - Griglia di pro-
tezione in acciaio inox - Trasmissione con motoriduttore a bagno d'olio - Disponibile con motore mo-
nofase, trifase o trifase 2 velocita - Timer di serie da 12 a 44. kg - Ruote con freno di serie sulle versioni
da 12 a. 44 kg - Struttura in acciaio di elevato spessore - Verniciatura con polveri epossidiche atossi-
che per alimenti - Impianto elettrico e dispositivi di sicurezza secondo le norme CE

Die Spiralteigknetmaschine der Serie IM Two - Kippbarer kopf und abnehmbare Wanne
ist das ideale Gerét fiir Pizzeria und auch fiir den Haushalt. Sie ist in der Ausfiihrung mit fix montier-
tem Kopfteil und fix montiertem Behalter fiir Teigmasse.

Technische Daten: Teigmasse 12 bis 44 kg Behalter, Spirale und Zentralstab aus verstarktem INOX-Stahl
Schutzgitter aus rostfreiem INOX-Stahl Selbstdlendes Reduktionsgetriebe Erhaltlich mit Dreiphasen-
motor mit zwei Geschwindigkeiten. Serienméfig eingebauter Timer in Modellen fiir 12-44 kg Serien-
maRige Ausstattung aller Modelle mit 12-44 kg Kapazitdt mit feststellbaren Radern Verstérkte
Stahlstruktur Elektrische Anlagen und Ausriistung entsprechend den Sicherheitsvorschriften der EG

B
1]
A C
Order nr. Dimensions Motor power Power reguirements Speed Flour capacity Bowl volume Kneading capacity Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione | Velocita Capacita Farina | Volume vasca Capacita d'impasto Price
Dimensions Puissance du moteur| Tension d’alimentation Vitesses Capacité de farine| Volume de la cuve Capacité de pate Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten| Mehlmenge Fassungsvermogen Behalter | Teigmasse Preis
A-C-Bcm kw V./Ph kg It kg Euro
CBD0009 69-3569 06/0,8 400/50 Hz/3N 2 8 15 12 1.900,-
CBD0010 71,5-39:69 0,6/0,8 400/50 Hz/3N 2 12 20 18 2.000,-
CBD0011 784377 1,0/ 1,4 400/50 Hz/3N 2 17 33 25 2.250,-
CBD0012 83,84877 1,5/2,2 400/50 Hz/3N 2 25 40 38 2.500,-
CBD0013 87,853-77 1,5/2,2 400/50 Hz/3N 2 30 50 44 2.850,-
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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£l Forked kneading Serie FC

Ideally designed to make soft dough. The particular shape of the tool and this bow! allows pro-
duction of non-warmed up and oxygenated dough very quickly, for a very high quality of the final
product.

Technical specifications: Dough capacity from 25 to 80 kg. The steel-bowl, the fork and the tool- hol-
der shaft are made in stainless steel The bowl is covered in transparent polycarbonate for FC 25 kg
and 35 kg models and the bowl cover is made in stainless steel for FC 60 kg and 80 kg models.
The chain drive system is made using trapezoidal belts and independent geared speed-reducers for
the bowl and the fork. The rotating parts are assembled on ball-bearings. The frame is made in thick
stainless steel. The electric system and the safety devices all conform to the European regulations.

1 1 La pétrisseuse a fourche serie FC

est particulierement indiquée pour I'exécution de pates délicates. La forme particuliére de I'outil et
de la cuve permet d'obtenir rapidement des pates pas chauffées et bien oxygénées, pour une
bonne qualité du produit final.

Caractéristiques techniques: Capacité de pate de 25 a 80 kg. La cuve, la fourche et I'arbre porte-
outil sont en acier inoxydable La protection de la cuve est en polycarbonate transparent pour les mo-
deles FC 25 kg et 35 kg et la grille est en acier inoxydable pour les modéles FC 60 kg et 80 kg Le
systéme de transmission est réalisé a travers des courroies trapézoidales et des réducteurs de vitesse
a bain d'huile indépendants pour la cuve et la fourche Les parties rotatives sont montées sur des
coussinets sphériques Le pétrin est fabriqué en acier d'une épaisseur importante L'installation élect-
rique et les dispositifs de sécurité sont conformes aux normes européennes

1 1 L'impastatrice a forcella Serie FC

& particolarmente indicata per la lavorazione di impasti delicati. Grazie alla particolare forma
dell'utensile e della vasca, & possibile ottenere rapidamente impasti non riscaldati e ben ossige-
nati, per una elevata qualita del prodotto finale.

Caratteristische tecniche: - Capacita di impasto da 25 a 80 Kg - Vasca, forcella ed albero porta uten-
sile in acciaio inox - Protezione della vasca in policarbonato trasparente per Modelli FC 25 e 35 e
griglia in acciaio inox per Modelli FC 60 e 80 - Trasmissione con cinghie trapezoidali e riduttori di
velocita a bagno d'olio indipendenti per vasca e forcella - Parti rotanti montate su cuscinetti a sfera
- Telaio in acciaio di elevato spessore - Impianto elettrico e dispositivi di sicurezza

Das Gabelriihrgerat der Serie FC

ist besonders fiir die Herstellung qualitativ hochwertiger Teigmassen geeignet. Die spezielle Form des
Gerates und des Behdlters ermdglichen die Herstellung kiihler und leichter Teige, die binnen kurzer
Zeit optimale Backergebnisse garantieren.

Technische Daten: Fassungsvermdgen: 25 bis 80 kg Behélter, Gabel und Tragwelle aus INOX-Stahl
Behélterschutz aus durchsichtigem Polykarbonat fir Modelle FC 25 kg und 35 kg, INOX-Stahlgitter
fiir Modelle FC 60 kg und 80 kg Gerauscharmer Arbeitsvorgang durch trapezférmige Antriebsrie-
men mit unabhéngig von Behalter und Gabel arbeitenden, selbstdlenden Reduktionsgetrieben Ro-
tierende Teile auf Kugellager montiert Stahlverstarkter AuBenrahmen Elektrische Anlagen und
Ausriistung entsprechnd den Sicherheitsvorschriften der EG. Lackierung zuléssig fiir den Umgang
mit Lebensmitteln

B
A C
Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Speed Flour capacity Bowl volume Kneading capacity Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione | Velocita Capacita Farina | Volume vasca Capacita d'impasto | Price
Dimensions Puissance du moteur| Tension d’alimentation Vitesses Capacité de farine| Volume de la cuve Capacité de pate Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten| Mehimenge Fassungsvermégen Behdlter | Teigmasse Preis
A-C-Bcm kW V./Ph kg It kg Euro
CBD0014 87:56-89 0,75/ 1,1 400/50 Hz/3N 16 30 25 4.600,-
CBD0015 88,559-89 0,75/ 1,1 400/50 Hz/3N 23 40 35 4.900,-
CBD0016 106,8:66:102,5 09/13 400/50 Hz/3N 40 70 60 9.200,-
CBD0017 111-74,4-102,5 1,1/15 400/50 Hz/3N 53 93 80 10.300,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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EE Automatic spiral mixer Serie SP

The ideal machine for bakeries and confectioners. It is available with a dough capacity from 60 to
250 kg. It is made in thick stainless steel and highly reliable and strong mechanical components
for a continuous use and to get tough dough.

Technical specifications: Dough capacity from 60 to 250 kg.The steel bowl, the spiral, the shaft are
made in strong stainless steel. The protection cover is made in stainless steel. The head plate is co-
vered in stainless steel the machine can be equipped with two operating speeds automatically ad-
justable. Two independent motors for spiral and bowl. Two electronic timers for automatic control of
operating speeds. A reversible bowl. A chain drive system using trapezoidal belts to minimize noise.
The front feet are made in stainless steel and they are adjustable. The rear wheels give easy move-
ment. The electric system and the safety devices conform to the European regulations

B 1 Le pétrin a spirale automatique Serie SP
est la machine idéale pour les boulangeries et pour les patisseries. Elle ost disponible avec une ca-
pacité de pate de 60 a 250 kg. et il est fabriqué en acier d'une épaisseur importante et avec des
composants mécaniques fortement fiables et robustes pour un usage continu et pour la réalisation
de pates tenaces.

Caractéristiques techniques: Capacité de pate de 60 a 250 kg. La cuve, la spirale, la barre sont en
acier inoxydable hautement résistant La grille de protection est en acier inoxydable La plaque cu-
lasse est recouverte en acier inoxydable Il est doué d'un systéme pour I'amenée d'eau pendant
I'exécution La machine peut étre douée de deux vitesses d'exécution réglables automatiquement
Deux moteurs indépendants pour la spirale et la cuve Deux timers électroniques pour la gestion au-
tomatique des vitesses d'exécution Une cuve avec une rotation par impulsion L'inversion du sens
de rotation de la cuve Un systéme de transmission réalisé a travers des courroies trapézoidales pour
obtenir le plus haut silence Les pieds d'appui antérieurs sont en acier inoxydable et ils sont régla-
bles Les roues arrieres donnent une manutention facile L'installation électrique et les dispositifs de
sécurité sont conformes aux normes européennes

L'impastatrice a spirale automatica Serie SP

& la macchina ideale per panifici e pasticcerie. Disponibile con capacita di impasto da 60 a 250
Kg, & realizzata in acciaio di elevato spessore e con componenti meccanici di grande affidabilita e
robustezza per un uso continuo e per la realizzazione di impasti tenaci.

Caratteristische tecniche: Capacita di impasto da 60 a 250 Kg - Vasca, spirale e piantone in ac-
ciaio inox ad alta resistenza - Griglia di protezione in acciaio inox - Piastra testata rivestita in ac-
ciaio inox - Impianto per immissione acqua nell'impasto durante la lavorazione - Due velocita di
impasto regolabili automaticamente - Due motori indipendenti per spirale e vasca - Due timer elet-
tronici per la gestione automatica delle velocita di impasto: Rotazione ad impulsi della vasca - Pre-
disposizione per ribaltatore su banco o spezzatrice - Inversione del senso di rotazione vasca -
Trasmissione a cinghie trapezoidali per la massima silenziosita - Piedi di appoggio anteriori in ac-
ciaio Inox regolabili - Ruote posteriori per una agevole movimentazione - Impianto elettrico e dis-
positivi di sicurezza secondo le norme CE

Die automatische Spiralteigknetmaschine der Serie SP

ist das ideale Gerat fir Backereien und Konditoreien. Sie ist fiir Teigmengen zwischen 60 bis zu 250
kg erhaltlich. Die robuste Ausstattung, die verstarkte Stahlstruktur und die Widerstandsfahigkeit der
mechanischen Bauteile sind besonders fiir das Kneten zaher Teige im Dauereinsatz gedacht.
Technische Daten: Teigmasse 60 bis 250 kg Behalter, Spirale und Zentralstab aus verstarktem INOX-
Stahl Schutzgitter aus rostfreiem INOX-Stahl Mit INOX-Stahl verkleidete Kopfteilplatte. Zwei automa-
tisch regulierbare Knetgeschwindigkeiten Zwei voneinander unabhéngige Motoren fiir Knetspirale und
Behélter Zwei elektronisch gesteuerte Timer fiir die automatische Geschwindigkeitsregulierung Im-
pulsgesteuerte Rotation durch den Behalter Rotationsumkehr des Behalters. Gerauscharmer Misch-
vorgang gewahrleistet durch trapezformige Antriebsriemen Regulierbare vordere StiitzfiRe aus
INOX-Stahl. Hinterrader voll beweglich. Elektrische Anlagen und Ausriistung entsprechend den Si-
cherheitsvorschriften der EG.

B
D
EEE)
o Jul
A C
Order nr. Dimensions Spiral motor Bowl motor Power requirements Flour capacity Bowl volume Kneading capacity Prezzo
Dimensioni Motore spirale Motore vasca Tensione di alimentazione | Capacita Farina Volume vasca Capacita d'impasto | Price
Dimensions Moteur de la spirale| Moteur de la cuve | Tension d’alimentation Capacité de farine | Volume de la cuve Capacité de pate Prix
Abmessungen Spiralenmotor Behaéltermotor Spannung Mehlmenge Fassungsvermogen Behalter | Teigmasse Preis
A-C-B-Dcm kW kW V./Ph kg It kg Euro
CBD0018 118-63-131,2-80 1,5/ 3,0 0,55 400/50 Hz/3N 40 100 60 9.900,
CBD0019 130,573 14683 3,0/52 0,75 400/50 Hz/3N 53 130 80 10.900,
CBD0020 130,5-73-146-85 3,0/52 0,75 400/50 Hz/3N 66 160 100 11.400,
CBD0021 135,583 146 - 87 3,0/52 0,75 400/50 Hz/3N 86 200 130 12.700,
CBD0022 144 -83-156 - 87 45/178 1,1 400/50 Hz/3N 106 250 160 14.700,
CBD0023 149-93 15691 6,5/ 11,0 1,1 400/50 Hz/3N 133 290 200 16.100,
CBD0024 158 -103 - 156 - 95 6,5/ 11,0 1,1 400/50 Hz/3N 166 390 250 18.200,
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Planetary Mixers - Planetarie

Batteurs Mélangeurs - Planetenmixer

£l Planetary mixers Marte & Plutone
- Fixed head and bow! lift system - Galvanized body and base - Comes with 5 liters stainless steel
bowl, flat beater, dough hook and wire whip. - Tools speed from 84 to 500 rpm - Electronic speed
control in 10 levels

1 1 Le mescolatrici planetarie Marte & Plutone
- Corpo e base in metallo cromato. - Vasca da 5 litri in acciaio inox 18/10, completa - di gancio,
spatola e frusta tutto in acciaio 18/10. - Gli utensili girano a velocita variabili da 84 a 500 giri/min.

- impastatrice planetaria interamente in metallo - testa alzabile per smontaggio vasca, sostituzione
utensile e pulizia generale - vasca smontabile inox - 3 utensili in metallo - motore in CC con varia-
tore di velocita - trasmissione ad ingranaggi lubrificati a grasso - microinterruttori su alzata testa -
dispositivo NVR. - la macchina & indicata per impasti di media consistenza (es. pane) - mentre
NON & adatta per impasti molto duri (es. taralli).

- Metal cast planetary mixer. Liftable head for bowl and tools removal and easy claening. Remova-
ble bowl. 3 metal tools; D.C. motor with speed control. Gear drive and grease lubrication. Safety mi-
croswitch on the head. NVR device. Suitable for medium density mix (for ex. Bread dough) NOT
suitable for tough mix. (for ex. taralli).

1 B Les batteurs mélangeurs planétaires Marte & Plutone
- Corps et base en métal chromé. Cuve de 5 It en acier inox 18/10. Les ustensiles tournent a une
vitesse variable allant de 84 a 500 tours/min. - Variation électronique de la vitesse a 10 niveaux

™= Die Planetenriilhrmaschinen Marte & Plutone
- Geh&use und Sockel aus Chrommetall. 5-Liter-Wanne aus Edelstahl 18/10. Die Werkzeuge dre-
hen sich in einer von 84 bis 500 Drehungen/Minute einstellba-ren Geschwindigkeit. Elektronische
Geschwindigkeitseinstellung in 10 Stufen.

- Mélangeur planétaire entierement en métal - téte relevable pour démontage bac, remplacement
outil et nettoyage général - bac démontable inox - 3 outils en métal - moteur en CC avec variateur
de vitesse - transmission par engrenages lubrifiés a la graisse - microinterrupteur sur levée téte -
dispositif NVR. - la machine est indiquée pour des pates de consistance moyenne (ex. pain) - elle
N’est PAS adaptée pour des pates trés dures (ex. tarallo).

- Planeten-Knetmaschine, vollsténdig aus Metall - Abhebbarer Knetkopf fiir Beckendemontage,
Werkzeugwechsel und allgemeine Reinigung - Abhebbares Edelstahlbecken - 3 Metallwerkzeuge -
Gleichstrommotoren mit stufenloser Geschwindigkeitsregelung - Antrieb tiber fettgeschmierte Zahn-
rader - Mikroschalter auf Kopfhalter - NVR-Vorrichtung. - Die Maschine dient fir mittelfesten Teig (z.B.
Brot) - NICHT geeignet fiir sehr harten Teig (z.B. Tarallli-Geback).

| CBE0017

CBEO0016
it 7

Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Speed Bowl volume Weight Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione Velocita Volume vasca Peso Price
Dimensions Puissance du moteur Tension d’alimentation Vitesses Volume de la cuve Poids Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten Fassungsvermagen Behélter Gewicht Preis
L-D-Hcm Watt V./Ph rpm It kg Euro

CBE0015 38,2-28,4-43,4 500 230/50 Hz/ 1IN 84 + 550 5 11 1.250,-

CBE0016 24-41-42,5 280 230/50 Hz/1N 75 + 660 7 18 525,-

CBE0017 40-50-63 450 230/50 Hz/ 1IN 108 / 195/ 355 10 74 1.095,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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£l The series of planetary mixers

has been designed for small to medium bakery shops and it sets itself apart thanks to its exibility
of operation and the high quality of its components. The mixers are available in 20, 40, 60 and 80

liter sizes with the possibility of a bowl reduction kit.
BOWL: FIXED BOWL (MX20) - LEVER LIFTED BOWL (MX40/60/80)

EQUIPPED (STANDARD)
BOWL, FINE WIRE WHISK, ALUMINUM HOOK AND SPATULA (MX20/40/60)

BOWL, FINE WIRE WHISK, STAINLESS STEEL HOOK AND SPATULA (MX80)

1 1 Les batteurs mélangeurs planétaires Série

ont été congus pour la patisserie de petites et moyennes dimensions et ils se distinguent par la exi-
bilité de leur fonctionnement et pour le niveau élevé de la qualité des composants utilisés.lls sont
disponibles dans les versions 20, 40, 60 et 80 litres avec kit de réduction de la cuve disponible.

CUVE: CUVE FIXE (MX20) - SOULEVEMENT CUVE A LEVIER (MX40/60/80)

EQUIPEMENTS FOURNIS DE SERIE:
CUVE, FOUET A FILS MINCES, CROCHET EN ALUMINIUM ET SPATULE EN ALUMINIUM
(MX20/40,/60) CUVE, FOUET A FILS MINCES, CROCHET INOX ET SPATULE INOX (MX80)

Vasca
Bowl
Cuve

Kessel

Frusta lini
Fine wire whisk
Fouet Is minces

Feindrahtiger Riihrbesen

Control panel with 3 speeds and 1 Timer
Tableau de commande a 3 vitesses et 1 Minuteur
Steuertafel mit 3 Geschwindigkeiten und 1 Timer

CBE0012, CBE0013, CBE0014,
Quadro comandi con variazione manuale e 1 Timer
Control panel with manual adjustment and 1 Timer
Tableau de commande a variation manuelle et 1T Minuteur
Steuertafel zur manuellen Regelung und 1 Timer

Gancio
Hook
Crochet
Knethaken

CBE0001/MN, CBE0O002/MN, CBE0O004/MN
Quadro comandi con 3 velocita e 1 Timer

Spatola

Spatula

Spatule
Flachrihrer

Su richiesta: Quadro comandi digitale con programmatore + 4 velocita

On request: Digital control panel with programmer + 4 speeds

Sur demande: Tableau de comrmande nurmérigue a programmateur + 4 vitesses
Auf Anfrage: Steuertafel zur digitalen Regelung mit Programmiereinheit + 4 Geschwindigkeiten

1 1 Le mescolatrici planetarie Serie

sono state ideate per le pasticcerie di piccole e medie dimensioni e si caratterizzano per la essibi-
lita di funzionamento e per I'elevato livello qualitativo dei componenti utilizzati. Sono disponibili
nelle versioni da 20, 40, 60 e 80 litri con possibilita di kit riduzione vasca.

VASCA: VASCA FISSA (MX 20) - SOLLEVAMENTO VASCA A LEVA (MX40/60/80)

DOTAZIONI DI SERIE:
VASCA, FRUSTA A FILI FINI, GANCIO ALLUMINIO E SPATOLA ALLUMINIO (MX20/40/60)
VASCA, FRUSTA A FILI FINI, GANCIO INOX E SPATOLA INOX (MX80)

Die Planetenriihrmaschinen

wurden fiir kleine bis mittelgroRe Konditoreien konzipiert und bestechen insbesondere durch exi-
ble Arbeitsfunktionen und hochwertige Komponenten. Sie sind in den Ausfiihrungen fiir Fiillmengen
von 20, 40, 60 und 80 Litern und optional mit Reduzierring fir kleinere Kessel erhéltlich.
KESSEL: FESTER KESSEL (MX 20) - KESSELHUB MITTELS HEBEL (MX40/60/80)

SERIENMASSIGES ZUBEHOR:

KESSEL, FEINDRAHTIGER RUHRBESEN, KNETHAKEN AUS ALUMINIUM UND FLACHRUHRER
AUS ALUMINIUM (MX20/40/60)

KESSEL, FEINDRAHTIGER RUHRBESEN, KNETHAKEN AUS EDELSTAHL UND FLACHRUHRER
AUS EDELSTAHL (MX 80)

A C
Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Speed Bowl lifting Bowl volume Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione Velocita Sollevamento vasca Volume vasca Price
Dimensions Puissance du moteur Tension d’alimentation Vitesses Soulévement cuve Volume de la cuve Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Geschwindigkeiten Wannenabhebung Fassungsvermdgen Behdlter | Preis
A-C-Bcm kW V./Ph It Euro
7050120 05/0,75/ 1,1 400/50 Hz/3N 3 fixed bowl 20 4.150,-
91-65-152 0,75/1,1/13 400/50 Hz/3N 3 manual 40 6.550,-
100 - 68 - 160 1,1/15/1,7 400/50 Hz/3N 3 manual 60 7.850,-
CBE0012 91:65-152 2,2 400/50 Hz/3N manual adjustment manual 40 5.050,-
CBE0013 91-65-152 3,0 400/50 Hz/3N manual adjustment manual 60 7.800,-
CBE0014 100 - 68 - 160 3,0 400/50 Hz/3N manual adjustment manual 80 9.100,-
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Dough sheeter - Sfogliatrice da banco

Laminoir a pate - Teigausrollmaschinen

£S5 DOUGH SHEETER

PROFESSIONAL MACHINE FOR PASTRY SHOPS TO SHEET AROUND 8 KG OF DOUGH - ROLLING RE-
VERSE BY JOYSTICK - ROLLING BELTS BY DIFFERENTIAL MECHANISM - LIFTABLE TABLES - UPPER
AND LOWER REMOVABLE SCRAPERS - LIFTING UP OF CYLINDERS MMS 0.1-34 - MOTOR-GEAR Kw
0.55 CYLINDER WIDTH MM 496 (GPB500) MM 596 (GPB600) - CHROMIUM-PLATED RECTIFIED CY-
LINDERS @ MM 60 - WORKING PLANES GPB 500: BELT WIDTH MMS 488 LONG BELT MM 800
(SHORTTABLE) OR MMS 1000 (LONG TABLE) - WORKING PLANES GPB 600: BELT WIDTH MMS 588
LONG BELT MM 1000 (SHORTTABLE) OR MMS 1200 (LONG TABLE) - DELAY WHEN CHANGE SENSE
OF ROTATION OF SHEETING CYLINDERS

1 1 SFOGLIATRICE DA BANCO

A TAPPETI MOTORIZZATI GP B 500-600 - MACCHINA PROFESSIONALE PER PASTICCERIE PER SFO-
GLIARE CIRCA KG 8 DI PASTA - INVERSIONE PER JOYSTICK VELOCITA DIFFERENZIATA DEI NASTRI TRA-
SPORTATORI  TAPPETI ALZABILI - RASCHIATORE SUPERIORE E INFERIORE SMONTABILE
MOTORIDUTTORE Kw 0.55 - ALZO CILINDRI DI LAMIZIONE MM 0.1-34 LARGHEZZA CILINDRI DI LA-
MINAZIONE MM 496(GPB500) MM 596 (GPB600) - CILINDRI IN ACCIAIO CROMATO E RETTIFICATO
(@ MM 60 - PIANI DI LAVORO GPB 500: LARGHEZZA NASTRO MM 488 LUNGHEZZA MM 800 (TAVOLA
CORTA) OPPURE MM 1000 (TAVOLA LUNGA) - PIANI DI LAVORO GPB 600: LARGHEZZA NASTRO MM
588 LUNGHEZZA MM 1000 (TAVOLA CORTA) OPPURE MM 1200 (TAVOLA LUNGA) - RITARDO NEL

CAMBIO DI SENSO DI ROTAZIONE DEI CILINDRI DI LAMINAZIONE

11 LAMINOIR A PATE

MACHINE PROFESSIONNELLE ELECTRIQUE POUR LAMINER ENVIRON KG 8 DE PATE ALIMENTAIRE -
INVERSION DE LAMINAGE PAR JOYSTICK TAPIS ENTRAINES PAR UN MECANISME DIFFERENTIEL
TABLE RELEVABLES - RACLEUR SUPERIEUR ET INFERIEURS DEMONTABLES PUISSANCE MOTEUR-
REDUCTEUR Kw 0.55 - ABAISSE DES CYLINDRES DE 34 A 0.1 MM LARGEUR CYLINDRES MM 496
(GPB500) MM 596 (GPB600) - CYLINDRES EN ACIER CROMES ET RECTIFIES @ MM 60 - PLANS DE
TRAVAILGPB 500: LARGEUR UTILE TABLE MM 488 : LUNGUEUR TABLES COURTES MM 800 QU TA-
BLES LONGUES MM 1000 - PLANS DE TRAVAILGPB 600: LARGEUR UTILE TABLE MM 588 : LUN-
GUEUR TABLES COURTES MM 1000 OU TABLES LONGUES MM 1200 - RETARD DANS LINVERSION
DE LAMINAGE

™= TEIGAUSROLLER
WEISS LACKIERTES METALL - ROLLZYLINDER SIND HARTCHROM BESCHICHTET - DIE ARBEITSFLA-
CHEN KONNEN HOCHGEKLAPPT WERDEN - TEFLON BESCHICHTETE FLACHEN (MOD. CBG0010)

CBGO0012/GN

I CBGO0013/GN

¥
— >

i cBGoO0010

- - y ===

-

CBGO0011/GN

Order nr. Dimensions Piani di lavoro Power Power requirements Speed Net weight Prezzo
Dimensioni Working area Potenza Tensione di alimentazione | Velocita Peso netto Price
Dimensions Zone de travail | Puissance | Tension d’alimentation Vitesses Poids net Prix
Abmessungen Arbeitsbereich Leistung Spannung Geschwindigkeiten | Netto Gewicht | Preis
A-Bl1-Ccm L-Dcm kW V./Ph n° kg Euro
CBG0010 81:100:47 5049,6 0,37 400/3N/50 Hz 1 70 3.250,-
CBGO0011/GN | 96,920555,7 48,8100 0,55/ 0,75 400/3N/50 Hz 2 130 5.200,-
CBG0012/GN 88205-128 48,8100 0,55/ 1,5 400/3N/50 Hz 2 139 5.650,-
CBG0013/GN 98285128 58,8120 0,55/ 1,5 400/3N/50 Hz 2 172 6.100,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



order nr. model for model version Euro
13 stencil for le caserecce 95 mm 65,-
14 stencil for fettuccine 8 mm 65,-
15 stencil for pasta sfoglia 135 mm 85,-
16 stencil for cannellone for ripieno @ 25 mm 65,-
17 stencil for fusilli @9 mm 65,-
18 stencil for pappardelle 16 mm 65,-
19 stencil for gnocchi @12 mm 65,-
Z/DMPF15 CBF0001
20 stencil for bucatini @4 mm 65,-
21 stencil for maccheroni ? 8,5 mm 65,-
22 stencil for capelli d’angelo @1 mm 65,-
23 stencil for spaghetti @2 mm 65,-
24 stencil for tagliolini 3 mm 65,-
39 stencil for spaghetti chitarra 22 mm 65,-
43 stencil for bigoli ? 3 mm 65,-
1 stencil for le caserecce 95 mm 85,-
2 stencil for fusilli @9 mm 85,-
3 stencil for pappardelle 16 mm 85,-
4 stencil for gnocchi ? 12 mm 85,-
5 stencil for bucatini 94 mm 85,-
6 stencil for maccheroni ? 8,5 mm 85,-
10 stencil for fettuccine 8 mm 85,-
Z/DMPF4 CBF0002
11 stencil for pasta sfoglia 155 mm 105,-
12 stencil for cannellone for ripieno @ 25 mm 85,-
40 stencil for spaghetti chitarra 22 mm 85,-
41 stencil for bigoli @3 mm 85,-
7 stencil for capelli d’angelo @1 mm 85,-
8 stencil for spaghetti @2 mm 85,-
9 stencil for tagliolini 3 mm 85,-
25 stencil for le caserecce 9-5 mm 155,-
26 stencil for fettuccine 8 mm 155,-
27 stencil for pasta sfoglia 205 mm 185,-
28 stencil for cannellone for ripieno ? 30 mm 155,-
29 stencil for fusilli ?9 mm 155,-
30 stencil for pappardelle 16 mm 155,-
Z/DMPF8 31 CBF0003 stencil for gnocchi 0 12 mm 155,-
32 stencil for bucatini @ 4 mm 155,-
33 stencil for maccheroni ? 8,5 mm 155,-
34 stencil for capelli d’angelo 91 mm 155,-
35 stencil for spaghetti @2 mm 155,-
36 stencil for tagliolini 3 mm 155,-
38 stencil for spaghetti chitarra 22 mm 155,-
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
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CASERECCE

PASTA SFOGLIA thickness 1-4 mm

CANNELLONE FOR RIPIENO
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=

BUCATINI

o) &=

MACCHERONI
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SPAGHETTI
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SPAGHETTI CHITARRA

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Pasta machines - Macchine pasta

Machines a pates - Nudelmaschinen

£IE Pasta machine even for egg pasta
in different shapes. Structure lined with scratchproof
paint
- stainless steel basin and kneader
- brass/bronze alloy blade
- micro switch on basin lid
- versions MPF4 and MPF8 with standard expulsion
area cooling.
Optional:
Electronic pasta cutter for MPF2.5 (standard on MPF4
and MPF8) -stand (standard on MPF8).
Accessories:
Brass/bronze alloy nozzles in different shapes.

1 I Machine pour pétrir et extruder la pate,
méme aux oeufs, en différents formats.
Chassis recouvert de peinture anti-érafl ures
- cuve a crochet pétrisseur en acier inox
- hélice en alliage laiton/bronze
- micro-interrupteur sur couvercle de cuve
- versions MPF4 et MPF8 avec refroidissement de la
zone d’extrusion de série.
Extras:
Coupe-pates électronique pour MPF2,5 (de série sur
MPF4 et MPF8) - chevalet (de série sur MPF8).
Accessoires:
filieres en alliage laiton/bronze en diff érents formats.

1 I Macchina per impastare ed estrudere impasti

anche all’'uovo in diversi formati.

Struttura rivestita con vernice antigraffi o

- vasca e gancio impastatore in acciaio inox

- elica in lega ottone/bronzo

- microinterruttore su coperchio vasca

- versioni MPF4 e MPF8 con raff reddamento della
zona di estrusione di serie .

Optional:

taglia pasta elettronico per MPF2,5 (di serie su MPF4

e su MPF8)

- cavalletto (di serie su MPF8).

Accessori:

trafi le in lega ottone/bronzo in diversi formati.

== Maschine zum Kneten und Ausrollen
von verschiedenen Teigtypen wie auch Eierteig in ver-
schiedenen Formaten. Struktur mit kratzfestem Lack
beschichtet
- Behalter und Knethaken aus Edelstahl
- Schraube in Messing-/Bronzelegierung
- Mikroschalter am Behalterdeckel
- Versionen MPF4 und MPF8 serienmasig mit Kiihlung

des Ausrollbereichs.

Extras:
elektrischer Nudelteigschneider fur MPF2,5 (serien-
masig fur MPF4 und MPF8)
Zubehor:
Ziehzubehor in Messing-/Bronzelegierung in verschie-
denen Formaten.

I CBF0003

Order nr. Dimensions Motor power Power requirements Bowl volume Productivity Net weight Prezzo
Dimensioni Potenza motore Tensione di alimentazione Volume vasca Produttivita Peso netto Price
Dimensions Puissance du moteur Tension d’alimentation Volume de la cuve Production Poids net Prix
Abmessungen Motorleistung Spannung Fassungsvermdgen Behdélter | Stundenleistung Netto Gewicht Preis
L-D-Hcem kW V./Ph kg kg/h kg Euro

CBF0001 25-48-29 0,30 230/50Hz/ 1N 1,5 5 18 1.475,-

CBF0002 74-46-67 0,75 230-400/50Hz/3N 4,0 13 42 4.325,-

CBF0003 45-72-75 1,00 230-400/50Hz/3N 8,0 25 87 6.815,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Pasta machines - Macchine pasta

Machines a pates - Nudelmaschinen

2= Machine that rolls diff erent pasta to varying thickness - chromed
steel structure - manual operations
Accessories:
Single pasta cutters in various sizes:
1,5mm - 2mm - 4mm - 6,5mm - 12mm.

B B Machine pour obtenir diff érentes épaisseurs de pate - chassis en
acier chromé - fonctionnement manuel
Accessoires:
Coupe laminoir individuel & diff érentes mesures de coupe:
1,5mm - 2mm - 4mm - 6,5mm - 12mm.

- »
q < "
v
L
- -

I 1 Macchina per ottenere diversi spessori di sfoglia - struttura in ac-
ciaio cromato - funzionamento manuale
Accessori:
taglia sfoglia singoli con diverse misure di taglio:
1,5mm - 2mm - 4mm - 6,5mm - 12mm.

™= Maschine zur Erstellung verschiedener Teigstarken - Struktur aus
verchromtem Stahl - Handbetrieb
Zubehor:
Einzelne Nudelteigschneider mit verschiedenen Schnittmasen:
1,5mm - 2mm - 4mm - 6,5mm - 12mm.

T €

| CBG0001

Order nr. Dimensions Net weight Prezzo
Dimensioni Peso netto Price
Dimensions Poids net Prix
Abmessungen Netto Gewicht Preis
L-D-Hcem kg Euro
CBG0001 49 -34-26 10 750,-
5 1- 6 The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

Tagliasfoglia
Cutting roller
Schneidewalzen
Cylindres de coupe

Order nr. mm
Z/FST1 1,5

Euro
193,-

Tagliasfoglia
Cutting roller
Schneidewalzen
Cylindres de coupe

Order nr. mm
Z/FST2 2,0

Euro
193,-

Tagliasfoglia
Cutting roller
Schneidewalzen
Cylindres de coupe

Order nr. mm
Z/FST4 6,5

Euro
193,-

Tagliasfoglia
Cutting roller
Schneidewalzen
Cylindres de coupe

Order nr. mm
Z/FST5 12,0

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.

Euro
193,-

g%



Pasta machines - Macchine pasta

Machines a pates - Nudelmaschinen

.,
Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. m 5 1 7

discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



£l The volumetric Dough Divider and Rounder BM/2/AS
is a complete equipment to make portions and automatically round the dough mixing loaf. The
BM/2/AS is the first making and rounding machine with a continuous process, designed for pizze-
rias with cooled loaf leavening. You can introduce up to 30-35 kg unleavened dough in the top
hopper and choose the appropriate cone and bell according to the wished weight, the obtained por-
tions are well dosed and rounded, ready for the following leavening phase. The loaf weight can be
set up between 50 and 300 gr. with a maximal tolerance of 10%.The BM/2/AS is delivered with a
standard equipment of 1 cone and 1 bell to be chosen from a list. The productivity per hour rea-
ches 1200 balls/hour.
The AS/8 rounding machine
is able to round dough loafs from a minimum of 180 g to a maximum of 800 g of product; its ave-
rage output reaches 900 portions/hour; for this reason this machine can be considered necessary
in pizza restaurants and especially in industrial structures or baker’s shops for home made loafs. Its
functioning is very easy: the screw feeder has to be turned on then the portions can be inserted in
the inlet and collected already rounded and ready to leaven, at the outlet at the opposite side. It is
easy to open, inspect and clean thanks to its comfortable lateral protections with special grips. It is
a ,universal” equipment, since in case of different weights in grams, there is no need of modificati-
ons or changes of the tool. The structure is sturdy and has small overall dimensions, it consists of a
combination of certified building materials: the elements in contact with the dough are suitable for
food, as required. The assembling of the rotary cylinder with the forming screw feeder avails itself of
a particular coating: this allows a remarkable heat insulation, which prevents the dough warming, even
after several working hours. The AS/8 rounding machine can be equipped with an optional support
complete with an extractable container holding frame, in order to simplify the collection of the pro-
duct at the outlet. The equipment complies with all the required safety systems.

1 1 La diviseuse/bouleuse volumétrique BM/2/AS

est un appareil complet qui coupe et arrondit automatiquement la boule de pate pour pizza. La
BM/2/AS est la premiére diviseuse/bouleuse a cycle continue projetée pour le secteur de la pré-
paration de pizza qui inclut la maturation de la boule dans la chambre frigorifique. On introduit jus-
qu’a 30- 35 Kg. de pétrissage non levé dans la trémie supérieure et on choisit le cone et I'escargot
selon le poids désiré en obtenant des portions bien dosées et arrondies, prétes pour étre passée
ala phase du levage. Le poids de la boule de pate peut étre établi entre 50 et 300 g. avec une to-
lérance max. de 10%. La BM/2/AS est fournie avec I'équipement standard de 1 cone et 1 escar-
got, a votre choix. La production horaire peut atteindre une quantité jusqu’a 1200 portions/heures.
La Machine Arrondir AS/8

peut arrondir boules de pate de 180 gr minimum jusqu 800 gr de produit maximum. La production
moyenne est trés élevée et arrive a 900 portions/heure; cela rend cette machine indispensable dans
les pizzerias en général et, notamment, son emploi est trés exploité dans la production artisanale
ou industrielle de boules. Le fonctionnement de la machine est trés simple: une fois la pelleteuse
démarrée, il suffit d’insérer les portions dans le goulot de charge afin de les récupérer déja arron-
dies et prétes pour le levage a la sortie, qui se trouve du coté opposé. Les protections latérales, trés
pratiques et pourvues de poignées spéciales, facilitent I'ouverture, I'inspection et le nettoyage de
la machine. Cet équipement est «universel» puisque, en cas de poids en grammes différents, il n'y
a aucun besoin de modifier ou changer I'outillage en usage. La structure est robuste, ses dimensi-
ons trés contenues et les matériaux utilisés pour sa construction sont certifies: en particulier, les
éléments en contact avec la pate sont garantis pour I'emploi alimentaire auquel ils sont destinés.
L'assemblage du cylindre rotatif avec la pelleteuse formatrice est revétu de facon particuliére et
cela assure un isolation élevé qui prévient tout chauffage de la pate, méme aprés d’heures d’em-
ploi continu. La machine arrondir AS/8 peut étre pourvue d’un support optionnel qui inclut un
chassis porte-caisse extractible, pour faciliter I'enlévement du produit en sortie. Léquipement est
pourvu de tous les dispositifs de sécurité prévus par les normes en vigueur.

La porzionatrice/arrotondatrice volumetrica BM/2/AS

€ un apparecchio completo che porziona ed arrotonda automaticamente la pagnotta della pasta
per pizza. La BM/2/AS & la prima porzionatrice/arrotondatrice a ciclo continuo progettata per il
mondo della pizzeria con maturazione della pagnotta a frigorifero. Si introducono fino a Kg. 30 - 35
di impasto, non lievitato, nella tramoggia superiore e si scelgono il cono e la campana in funzione
del peso desiderato, ottenendo cosi porzioni ben dosate e arrotondate, pronte per essere passate
alla successiva fase della lievitazione. Il peso della pagnotta pud essere impostato fra i 50 e i 300
grammi con una tolleranza massima del 10 %. La BM/2/AS viene fornita con una dotazione stan-
dard di 1 cono e 1 campana a scelta. La produttivita oraria giunge fino a 1200 palline/ora.

L’ Arrotondatrice AS/8

& in grado di arrotondare pagnotte di impasto da un minimo di gr 180 fino ad un massimo di gr
800 di prodotto; I" elevata produttivita offerta, pud infatti lavorare mediamente 900 porzioni/ora,
rende questa attrezzatura indispensabile nelle pizzerie in genere e trova preciso impiego nei labo-
ratori artigianali-industriali dedicati alla produzione di pagnotte. Il funzionamento & semplicissimo:
una volta azionata la coclea, basta inserire le porzioni nella bocca di carico per recuperarle poi gia
arrotondate, e pronte per la lievitazione, in uscita dalla bocca sul lato opposto. Le comode prote-
zioni laterali, tramite apposite manopole, facilitano apertura, ispezione e pulizia. Questo appa-
recchio & ,universale” in quanto le diverse grammature lavorate non comportano variazioni o cambi
dell’ attrezzatura in uso. La struttura, che si presenta robusta e dagli ingombri contenuti, combina
materiali costruttivi certificati: gli organi interessati dal contatto con la pasta, in particolare, sono
garantiti per I'uso alimentare a cui sono destinati. Lassemblaggio del cilindro rotante con la coclea
formatrice si awvale di un particolare rivestimento: cio assicura un elevato isolamento termico atto
a prevenire il riscaldamento della pasta in lavorazione, anche dopo molte ore di utilizzo continuo.
Larrotondatrice AS/8 pud essere dotata di supporto opzionale comprensivo di telaio portacassetta
estraibile, per facilitare la raccolta del prodotto in uscita. L' apparecchiatura & dotata di tutti i sis-
temi di sicurezza previsti dalle normative vigenti.

Die volumetrische Portionier-Abrundmaschine BM/2/AS

ist ein vollsténdiges Gerét, der den Laib des Pizzateigs automatisch teilt und abrundet. Die BM/2/AS
ist die erste entwickelte Portionierer/Abrundungsmaschine mit Dauerzyklus, welche entwickelt fiir die
Welt der Pizzeria mit Kaltmistverfahren des Laibs entwickelt worden ist. Man fiihrt bis 30-35 kg von nicht
gegdrten Teig in den oberen Trichter ein und wahlt der Konus oder die Glocke, je nach gewlinschtem
Teiggewicht. Dadurch werden gut dosierte und geformte Stlicke hergestellt, welche fiir die folgende
Phase des Aufgehens bereit sind. Das Gewicht des Laibs kann auf 50 bis 300 Gramm eingestellt wer-
den, mit einer maximalen Toleranz von 10%. Die BM/2/AS wird standardméssig mit 1 Trichter und 1
Schnecke wahlweise ausgestattet. Die Stundenleistung betrdgt maximal 1200 Kugeln/ Stunde.

Die AS/8-Abrundungsmaschine

ist in der Lage Brotlaibe aus mindestens g 180 bis maximal g 800 Produkt abzurunden; nédmlich
kann man durch den hohen Durchsatz durchschnittlich 900 Portionen/Stunde bearbeiten, aus die-
sem Grund ist diese Maschine fiir allgemeine Pizzabéckereien und besonders fiir industrielle und
kleinere Backereien, wo Brotlaibe produziert werden, geeignet und daher als erforderlich zu be-
trachten. Diese Maschine funktioniert in ganz einfacher Weise: sobald die Schnecke betatigt wird,
sind die Portionen in die Einlaufsffnung einzusetzen und diese dann an der Auslaufséffnung an der
gegenliberliegenden Seite schon abgerundet u. sduerungsbereit wieder zu nehmen. Durch die be-
quemen seitlichen Schutzvorrichtungen sind die Offnungs-, Inspektions- sowie Reinigungsverfah-
ren durch dazu bestimmte Handgriffe ganz einfach. Es handelt sich hier um eine ,universelle”
Maschine, da die verschiedenen bearbeiteten Grammgewichte mit keinen Werkzeugsanderungen
oder -wechseln verbunden sind. Stabile Maschinenstruktur mit kleinen Aussenmassen aus einer
Kombination von bescheinigten Werkstoffen: insbesondere sind die den Teig beriihrenden Elemente
fiir Nahrungsmittel geeignete Teile. Der Einbau des Drehzylinders mit der Formschnecke bedient
sich einer speziellen Verkleidung: das gewahrleistet einen erheblichen Warmeschutz, der in der Lage
ist auch nach mehreren Betriebsstunden ein Aufwarmen des bearbeiteten Teigs zu vermeiden. Die
AS/8-Abrundungsmaschine kann auch mit Optionshalter, der mit herausnehmbarem Behélterrah-
men versehen ist, zur Vereinfachung der Sammlung des Produktes am Auslauf, geliefert werden. Die
Maschine ist mit allen Sicherheitssystemen nach den geltenden Normen versehen.

CONI - CONES - TRICHTER - CONES PRICE
for model order nr. dim. Euro CAMPANE - BELLS ) PRICE
Z/0AH027 035 6150/ 70 175 .- ESCARGOTS - SCHNECKENGHAUSE
Z/0AHO021 0 4-Gr.60/ 100 110,- for model order nr. dim. Euro
Z/0AH022 $45-Gr.90/130 | 120,- Z/0KA24 Gr.50/80 | 635,-
CB10001 Z/0AH023 §5-6Gr.120/ 160 | 120,- Z/0KA25 Gr.90/130| 635,-
CBHO0001 Z/0AH024 $5,5-Gr.150 / 190| 120,- CBA0001 Z/0KA26 Gr. 140 / 180| 635,-
Z/0AH025* @6 - Gr. 180 / 220 120,- CcBI0001 Z/0KA27* Gr. 190/ 230| 635,-
Z/0AH026 ?6,5-Gr.210/ 250 125,- Z/0KA29 Gr. 220 / 260 635,-
Z/0AH044 @ 7-Gr.240/ 300 125,- * STANDARD DELIVERY Z/0KA28 Gr. 260 / 300 635,-
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The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Portioning & rounding machines - Porzionatrice & arrotondatrice

Portionneuses-Bouleuses - Eggionier & Abrundmaschine

I CBH0001

( DOUGH DIVIDER

I CcB10001

DOUGH DIVIDER
AND ROUNDER

I CBA0001

. DOUGH ROUNDER )

4

Order nr. Dimensions Tank capacity Power Power requirements Prezzo

Dimensioni Capacita tramoggia Potenza Tensione di alimentazione Price

Dimensions Capacité tremie Puissance Tension d’alimentation Prix

Abmessungen Kapazitat des Trichters Leistung Spannung Preis

L-D-Hcm kg Watt V./Ph Euro Support Order Nr. Eura

CBH0001 47,576,574 30 550 400/3N/50 Hz 7.900,- Z/0SU037 390,-
CBI0001 76,5:76,5145 30 920 400/3N/50 Hz 12.900,-
CBA0001 57:61-50 370 400/3N/50 Hz 3.100,- Z/0SU107 280,-
CBA0002 98,557-62 750 400/3N/50 Hz 7.200,- Z/0SU302 490,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. [ﬂ@ 5 1 9

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



£J= Rolling machines do not need specialized staff and they are suitable to save time. Except for the Il Il La dilaminatrice non necessita di personale specializzato e consente una grande economia di

Export models and M35, which cannot have it, the foot-pedal, incorporated, does operator’s job ea-
sier. These machines solve all problems related to shaping the dough for pizza, bread, cakes, little
pies, etc. They work without warming the dough and keep unaltered its characteristics; the thickness
and diameter of the disc are adjustable through the grip fitted beside the rolls. The wide models
range gives a high flexibility of dough diameters.

1 1 La fagonneuse ne nécessite pas de personnel spécialisé et elle consent une importante économie

de temps; la pédale incorporée sur toutes les machines, sauf pour les modeéles Export et la M35,
qui ne sont méme pas prédisposées, rend le travail de I'opérateur encore plus aisé. Réalisée pour
résoudre des problémes de forme des disques pour la préparation de pizzas, pain, fouaces, petite
tarte, ecc. La machine travaille a froid, sans altérer les caractéristiques de la pate; I'épaisseur et le
diamétre des disques sont réglables par la petite poigné latérale aux rouleaux. La gamme de mo-

tempo. Il pedale incorporato su tutte le macchine, eccetto le Export e la M35, che non ne hanno
la predisposizione, rendono il lavoro dell’operatore ancora pill agevole. Realizzata per risolvere dei
problemi di formatura dei dischi per la preparazione di pizze, pane, focacce, tortine, ecc.. La
macchina lavora a freddo, senza alterare le caratteristiche della pasta; lo spessore e il diametro del
disco sono regolabili attraverso la manopolina laterale ai rulli. La vasta gamma di modelli consente
un’elevata flessibilita dei diametri pasta ottenibili.

Die Ausrollmaschinen bendtigen keine Fachkrafte und erlauben Zeit zu sparen. Der eingebaute Fuf-
pedal auf alle Maschinen, auer die Export Linie und die M35, die sie nicht haben kénnen, macht
die Arbeit des Benutzers leichter. Diese Maschinen ldsen das Teig Formenproblem fiir Pizza, Brot, Ku-
chen, u.s.w. Dank ihrer Kaltbearbeitung, bleiben die Eigenschaften des Teiges unveréndert. Dicke und
Durchmesser sind durch den kleinen Griff seitlich der Walzen regelbar. Die grole Auswahl der Modelle
erlaubt eine hohe Flexibilitat der Teigdurchmesser.

deles assez vaste permet une grande flexibilité des diamétres.

CBB0006/P

L

CBBO0005/PN

i

o —
CBBO0001/N

| CBB0002/N
Order nr. Dimensions Power Power requirements Dough weight Pizza diam. Net weight Prezzo

Dimensioni Potenza Tensione di alimentazione Peso pasta Diametro pizza Peso netto Price

Dimensions Puissance Tension d’alimentation Poids pate Diam. Pizza Poids net Prix

Abmessungen Leistung Spannung Teig Gewicht Pizza Durchmesser Netto Gewicht Preis

L-D-Hem Watt V./Ph gr cm kg Euro

CBB0006/P 435063 250 230/ 1N/50 Hz 80 -210 @ 14-31 30 750,-
CBB0005/PN 504045 250 230/1N/50 Hz 80 - 400 0 14-34 30 1.209,-
CBB0001/N 52:53-73 370 230/1N/50 Hz 210 - 600 0 26-40 37 899,-
CBB0002/N 52:53:73 370 230/1N/50 Hz 210 - 600 0 26-40 40 1.199,-
PED Food pedal - elektronisches FuRpedal 80,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Pizzaform - Pizzaform

Presse - Pizzateigpressen

EIE Pizzaform is the special press,

which is now produced in a range of five models and which makes pizza dough bases for pizzas mea-
suring up to 52 cm in diameter. Its main characteristics are: The high production rate it can achieve,
making up to four hundred pizzas in one hour, without having to employ specialised labour. The
perfect uniformity in the shape and the thickness of the pizza dough bases, without having to re-
nounce the traditional edging, which is obtained thanks to the special configuration of the chromi-
umplated heated plates. The thickness of the bases can easily be adjusted. Thanks to the action of
electronically controlled plates, a solid thin layer of is formed on the external part of the dough mix-
ture.This Starch layer holds back the gas produced in the natural fermentation of the dough and so
produces perfect even cooking inside of the pizza bases. This equipment, which has been produ-
ced completely in stainless steel, comes equipped with all the safety devices required by interna-
tional legislation.

1 1 Pizzaform il s'agit d'une presse spéciale,

fabriquée désormais 5 modeéles, pour la production de fonds a pizza, allant jusqu'a un diamétre de
520 mm. Ses caractéristiques principales sont les suivantes : Production élevée : 400 Pizzas /Heure,
ne nécessitant pas de main-d'oeuvre spécialisée. L'uniformité parfaite de la forme et de I'épaisseur
du fond a pizza, sans toutefois renoncer au bord traditionnel obtenu grace a la forme spécifique des
2 plateaux chromés. Possibilité de modifier facilement I'épaisseur de la pate. Formation, grace a
I'action de la température des plateaux contrdlée électroniquement, d'une fine couche solide de gel
d'amidon sur la partie extérieure du fond a pizza, afin d'obtenir une cuisson parfaite, méme dans
la partie intérieure. Appareil construit entierement en acier inoxydable, muni de tous les dispositifs
de sécurité prévus par les normes internationales en vigueur.

1 1 Pizzaform la speciale pressa

L' elevata produzione oraria La perfetta uniformita di forma e spessore variare facilmente lo spes-
sore amido sulla parte esterna dell'impasto E la speciale pressa, ora prodotta in cinque modelli,
per la formatura di dischi di pasta per pizza fino a 52 cm di diametro. Le sue caratteristiche prin-
cipali sono: L elevata produzione oraria, fino a 400 pizze ora, senza I'utilizzo di manodopera spe-
cializzata. La perfetta uniformita di forma e Spessore del disco di pasta senza rinunciare al
tradizionale bordo, ottenuto grazie alla speciale conformazione dei piatti cromati. La possibilita di
variare facilmente lo Spessore dei dischi di pasta. La creazione, grazie all’azione della temperatura
dei piatti controllata elettronicamente, di un sottile strato solido di gel di amido sulla parte esterna
dell'impasto , che permette, trattenendo i gas, di ottenere una cottura perfetta della pizza anche al
suo interno. Questa attrezzatura, costruita interamente in acciaio inossidabile, & dotata di tutti i
dispositivi di sicurezza previsti dalle normative internazionali.

™= Pizzaform heifit die Spezialpresse,

mit der Pizzateigscheiben bis 52 cm geformt werden kdnnen. Die Presse ist jetzt in fiinf Modellen
erhdltlich. lhre Hauptcharakteristiken sind: Die hohe Stundenproduktion von bis zu 400 Pizzen pro
Stunde ohne Einsatz von spezialisierten Arbeitskraften. Die perfekte Gleichmé&Rigkeit von Form und
Stérke derTeigscheibe, ohne dabei auf den traditionellen Rand verzichten zu missen, der dank der
speziellen Beschaffenheit der verchromten Pressteller geformt wird. Die Mdglichkeit zur einfachen
Anderung der Stérke der Teigscheiben. Die Bildung einer diinnen Starkegelschich auf der AuRenseite
des Teiges dank der Wirkung der elektronischkontrollierten Tellertemperatur. So wird durch die Zu-
riickhaltung der Gase ein optimales Backergebnis auch im Inneren der Pizza gewéhrleistet. Das
Gerat besteht vollsténdig aus rostfreiem Stahl und ist ausgeriistet mit allen von den internationa-
len Vorschriftengeforderten.

Z/ICSPZF50
Dim: 55 62 - 78 cm
650,-€
Order nr. Dimensions Power Power requirements Plates diameter Productivity Net weight Prezzo
Dimensioni Potenza Tensione di alimentazione Dischi diametro Produttivita Peso netto Price
Dimensions Puissance Tension d’alimentation Diamétre plateaux Production Poids net Prix
Abmessungen Leistung Spannung Platten Durchmesser Stundenleistung Netto Gewicht Preis
L-D-Hem kW V./Ph 2cm balls/h kg Euro
CBC0003 506177 3,8 400/3N/50 Hz 30 400 143 4.500,-
CBCO0001 506177 3,8 400/3N/50 Hz 35 400 147 4.600,-
CBC0004 55:71-84,5 5,2 400/3N/50 Hz 40 400 186 4.900,-
CBC0002 55:71-84,5 6,0 400/3N/50 Hz 50 400 196 5.400,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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EJ= Electronic control - Ventilated - H.A.C.C.P. function available - Auto defrost & evaporation - Gas: R404a

- Polyurethane insulation 50 mm CFC & HCFC free - Stainless Steel Interior/Esterior - Interior roun-
ded corner - Adjustable feet

CCZ0017 / CCZ0018:

Granite top, S/S feet, n® 3 neutral drawers on the cooling unit suited for basin 60 x 40, neutral 6
drawer kit; standard n® 4 pairs of guides for each door; plastic basin not included
CCZ0005/CN:

S/S feet; neutral 6 drawer kit; standard n° 4 pairs of guides for each door; plastic basin not in-
cluded; granite top

1 1 Contrdle électronique - Froid ventilé - Options dispositif digitale H.A.C.C.P - Dégivrage automatique

avec - réévaporation des eaux - Gaz: R404a - Isolation ép. 50 mm sans CFC/HCFC - Revétement In-
térieur/extérieur Acier Inox - Angles arrondis intérieurs - Pieds réglables

CCZ0017 / CCZ0018:

Dessus en granit, pieds inox, trois tiroirs neutres au dessus du compartiment moteur prévu pour con-
teneurs 60x40, Bloc tiroir neutre a 6 tiroirs, quatre paires de glissiéres de série par porte, bacs et
conteneurs en plastique non inclus

CCZ0005/CN:

Pieds inox. Bloc tiroirs neutre a 6 tiroirs, quatre paires de glissiéres de série par porte, bacs et con-
teneurs en plastique non inclus, Dessus en granit

I 1 Controllo Elettronico - Ventilato - H.A.C.C.P su richiesta - Sbrinamento automatico - Evaporazione au-

tomatica - Gas : R404a - Isolam. da 50 mm senza CFC/HCFC - Esterno/Interno in acciaio inox - An-
goli interni arrotondati - Piedini regolabili

CCZ0017 / CCZ0018:

Piano in granito, Piedi inox; Tre cassetti neutri su vano motore pred per contenitori 60x40; Casset-
tiera neutra a 6 cassetti; Quattro coppie guide di serie per vano porta; Bacinelle e contenitori in plas-
tica non inclusi

CCZ0005/CN:

Piedi inox; Cassettiera neutra a 6 cassetti; Quattro coppie guide di serie su ogni vano porta; Baci-
nelle e contenitori in plastica non inclusi; Piano in granito

™= Elektronische Steuerung - Umluft- H.A.C.C.P auf Anfrage - Automatische Abtauung - Automatische Ab-

tauwasserverdampfung - Kiihimittel R404a - Isolationsstérke 50 mm ohne CFC und HCFC - Aussen
/ Innen aus Edelstahl - Abgerundete Ecken - Hohenverstellbare Plastikfiisse

cCz0017
—

CCz00018

€CCZ0005/CN
ER—

522

s
Order Nr. L-D-Hcm it Watt V./Ph °C Gas n® Euronorm  n° Euronorm T:m;JGI‘YC kg Price
€Cz0018 16080145 | 395 451 | 220280/1N | e ige | 4430 | R404A 2 3 bel/3r 1x2/8 | 230 | 4.250,-
CCZ0005/CN | 20080145 395 a6 | 220280/1N | o ige | 4430 | R404A 2 6 B 330 4.950,-
€CZ0017 217:80145 615 472 220280/14N | g0 4ge | +43° | R404A 3 3 Loxirs, 400 5.400,-
m!ﬁl]m The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

@ Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Refrigerated pan coolers - Vetrine refrigerate

Vitrines refrigeree - Kuhlaufsatzvitrinen

= Internal/External in S/S; static refrigeration, automatic evaporation of the condensing water; basin
not included

I 1 Interno esterno inox; Refrigerazione statica; Evaporazione automatica acqua di condensa; Baci-
nelle non incluse

B 1 intérieur/extérieur en acier inox, réfrigération statique, évaporation automatique des eaux de con-
densat, bacs non inclus

B Aussen/Innen Edelstahl; Kiihlung statisch
Automatische Abtauwasserverdampfung; Behélter nicht inbegriffen

Statico
Static
Statique
Statisch

6N1/3| 6N1/3)

BGB0041/C

I BGB0093/C

Dimensioni Tensione di alimentazione Sistema refrigerante Peso
Dimensions @ Power requirements Refrigerating system Weight

Abmessungen Spannung Kiihlsystem Gewicht
Dimension Tension d’alimentation Systeme réfrigérant Poids
Potenza assorbita Temperatura d’esercizio GN capacita Sportelli
Absorbed power Operating temperature GN capacity Doors
Aufgenommene Leistung Betriebstemperatur GN Kapazitat Tiiren
Puissance absorbée Température d’exploitation GN capacite Portes

Capacity Ambient temperature == | Drawer sets

Capacita lI.I Temperatura ambiente ﬁ Cassettiere
Fassungsvermogen Umgebungstemperatur < Bloc de tiroirs

GN bacinella non incluso
GN container not included
GN-Behdlter nicht inbegrifen

Capacité La température ambiante Schubladenblock GN bacs non inclus
=
Order Nr. L-D-Hcm Watt V./Ph °C °C Gas n° GN kg Price
BGB0127 160-38:45 120 220.210/1+N +4° +10° +43° R 404A 6x 1/3 + 1x 2/8 50 1.175,-
BGB0040/C 1803845 120 220.210/1+N +4° +10° +43° R 404A 8x 1/3 52 1.215,-
BGB0041/C 2003845 135 220.240/1+N +4° +10° +43° R 404A 9x 1/3 55 1.265,-
BGB0093/C 2173845 135 220.240/1+N +4° +10° +43° R 404A 10x1/3 58 1.305,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Pizza Counters - Banchi Pizza

lables a pizza - Pizzakuhltische

1= Electronic control - Slide out refrigeration system - Auto defrost & Evaporation - Gas: R404a - Polyu- [l ll Controllo Elettronico - Unita refrigerante estraibile - Sbrinamento automatico - Evaporazione auto-

rethane insulation 60 mm - CFC/HCFC free - 304 Grade Stainless Steel Interior/Esterior - Interior matica - Gas : R404a - Isolamento 60 mm privo di CFC/HCFC - Esterno/Interno in acciaio inox - An-
rounded corner - Adjustable Inox feet - Self closing doors - neutral drawer on the cooling unit. Neu- goli interni arrotondati - Piedini regolabili in Inox - Porte autochiudenti - Cassetto neutro su vano
tral 7 drawer kit - basin not included - Granite top motore; Cassettiera neutra a 7 cassetti contenitori inclusi; Piano in granito

1 1 Contrdle électronique - Unité hermétique extractible sur glissiéres - Dégivrage automatique avec - réé- ™ Elektronische Steuerung - Kiihlaggregat ausziehbar - Automatische Abtauung - Automatische Abtau-

vaporation des eaux - Gaz: R404a - Isolation épaisseur 60 mm sans CFC/HCFC - Revétement Inté- wasserverdampfung - KiihImittel R404a - Isolationsstarke 60mm ohne CFC und HCFC - Aussen /
rieur/extérieur en Acier Inox - Angles arrondis intérieurs - Tiroir neutre au dessus du compartiment Innen Edelstahl - Intern abgerundete Ecken Reinigungsfreundlich - Héhenverstellbare Inoxfisse - Tir
moteur - Bloc tiroir neutre composé de 7 tiroirs avec conteneurs inclus - Dessus en granit selbstschliessend

P s Tl S i)

mm'-mmmmﬂv L=

NN
N1/6)

N VZ=r
| 1 1

EXZ | IS | IESE (1| IS

I 96

| BGB0128

=

=

OrderNr. | L-D-Hem It Watt V,/Ph oc oc Gas n n Price Order N. n° GN

Euronorm | Euronorm Temp °C

€CZ0044 | 1668085 | 176 | 325 | 220240/1N | goge | 4430 | Ra40sn | 1 7 3.900,- BGBO128| & /3.t x2/8 | 1.240,-
€CZ0012 | 1668085 | 398 | 331 | 220240/1N | 9o.ge | 4430 | Ra40sA | 2 3.750,- BGBO128| O /3.4 1x2/8 | 1 240,-
€CZ0013 | 2238085 | 398 | 331 | 220240/14N 1 0.g0 | 4430 | Ra04A 2 7 4.550,- BGB0096| 12X 1/3 1.320,-
CCZ0034 | 2258085 | 620 | 348 | 220280/1+N | 50.g0 | 4430 | Raosn | 3 4.400,- BGB0096| 13, | 1.320,-

5 2 4 @@ The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
® Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Prep tables - Tavoli preparazione

[ables de préparation - Vorbereitungstische

EJ= Electronic control - Slide out refrigeration system - Auto defrost & Evaporation - Gas: R404a - Polyu- [l Il Controllo Elettronico - Unita refrigerante estraibile - Sbrinamento automatico - Evaporazione auto-
rethane insulation 60 mm - CFC/HCFC free - 304 Grade Stainless Steel Interior/Esterior - Interior matica - Gas : R404a - Isolamento 60 mm privo di CFC/HCFC - Esterno/Interno in acciaio inox - An-
rounded corner - Adjustable Inox feet - Self closing doors - basin not included goli interni arrotondati - Piedini regolabili in Inox - Porte autochiudenti - Bacinelle non incluse

1 1 Contrdle électronique - Unité hermétique extractible sur glissiéres - Dégivrage automatique avec- réé- ™ Elektronische Steuerung - Kiihlaggregat ausziehbar - Automatische Abtauung - Automatische Abtau-
vaporation des eaux - Gaz: R404a - Isolation épaisseur 60 mm sans CFC/HCFC - Revétement Inté- wasserverdampfung - Kiihimittel R404a - Isolationsstarke 60mm ohne CFC und HCFC - Aussen /
rieur/extérieur en Acier Inox - Angles arrondis intérieurs - bacs non inclus Innen Edelstahl - Intern abgerundete Ecken Reinigungsfreundlich - Héhenverstellbare Inoxfiisse - Tir

selbstschliessend + Behélter nicht inbegriffen

Piano di lavoro in granito
Granite work top

Dessus en granit
Granitarbeitsplatte

CCZ0002/A

Statico con agitatore d‘aria
Static with fan
Statique avec agitateur d'air
Statisch mit Lufter

A®

-

Order Nr. L-D-Hcm It Watt V./Ph °C °C Gas n° n° kg Price
€CZ0002/A 93:70-116 | 260 325 220210/4N | 004100 | +32° | R404A | 2Gastonorm |  5xGN 1/6 130 1.240,-
€Cz0035 14670112 280 270 220210/1+N | go 4100 | 43¢ R404A | 2 Gastronorm 7x GN 1/3 130 3.990,-
€CZ0006 194,570-112 540 330 220200/1+N | g0 4100 | 43¢ R 404A | 3 Gastronorm 10x GN 1/3 180 4.990,-
€CZ0036 165,5:80-112 398 271 220280714 | 0o w100 | +a3° R 404A 2 Euronorm 9x GN 1/3 150 4.450,-
€CZ0037 22480112 620 348 220280/14N | 0o 410° | +43° | R404A | 3 Euronorm 12 GN 1/3 210 5.550,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. [ﬂ@ 52 5

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Refrigerated pan coolers - Vetrine refrigerate

Vitrines réfrigeree - Kihlaufsatzvitrinen

11 Vitrine réfrigerée a poser porte-bacs GN

A Contrdle électronique
A Dégivrage automatique avec

A réévaporation des eaux

A en Acier Inox AIS
A Temp.0° +8°C
A 220V /50Hz/1 N

™= Pizza-Kiihlaufsatzvitrine fiir GN-Behalter

A komplett aus Edelstahl

A Glassaufsatz

A Verdampfer eingeschaumt
A Digital Regler

A Abtauung automatisch

A Temp.0° +8°C

A 220V/50Hz /AN

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen

Capacity - Capacita
Capacite - Kapazitat

E

Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0030 1200 - 335 - 430 5x 1/4 h 150 mm 725,-
Dimensions - Dimensioni Capacity - Capacita

o f . e Euro
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitét
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0031 1500 - 335 - 430 7x 1/4 h 150 mm 775,-
Dimensions - Dimensioni Capacity - Capacita Euro
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitat
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0032 1800 - 335 - 430 8x 1/4 h 150 mm 850,-
Dimensions - Dimensioni Capacity - Capacita Euro
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitat
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0033 2000 - 335 - 430 10x 1/4 h 150 mm 875,-

526 m%@

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Refrigerated pan coolers - Vetrine refrigerate

Vitrines réfrigeree - Kihlaufsatzvitrinen

== Refrigerated display unit for GN containers

A Made of stainless steel

A Glass cover

A Evaporator foamed

A Digital termostat Automatical defrost
A Temp.0° +8°C

A 220V/50Hz /AN

11 Vetrina refrigerata per bacinelle GN

A Controllo Elettronico

A Sbrinamento automatico
A Costruzione in acciaio inox
A Evaporatore schiumato

A Temp.0° +8°C

A 220V/50Hz /AN

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen

Capacity - Capacita
Capacite - Kapazitat

Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0038 1200 - 395 - 430 4x 1/3 h 150 mm 735,-
Dimensions - Dimensioni |Capacity - Capacita
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitit
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0039 1500 - 395 - 430 6x 1/3 h 150 mm 830,-
Dimensions - Dimensioni |Capacity - Capacita
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitat
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0040 1800395430 7x 1/3 h 150 mm 940,-
Dimensions - Dimensioni Capacity - Capacita
Dimensions - Abmessungen |Capacite - Kapazitat
Order Nr. L-D-Hmm GN Price
BGB0041 2000 - 395 - 430 8x 1/3 h 150 mm 1.035,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

4 N B 1 Perinfornare. Completamente in alluminio, rettangolare.
ElE To slide pizza into the oven. Entirely in aluminum alloy head and handle. Rectangular shape of the head.
™= |Im Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Rechteckig

B 1 Pour enfourner. Téte et manche en aluminium, rectangulaire.

Dimensions - Dimensioni =
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HF32RL 180 32:30 29,-

™ 0 1 Perinfornare. Testa in acciaio inox, manico in alluminio, tonda.
EEE To slide the pizza into the oven. Stainless steel rounded head, raw aluminum handle.
™=  Im Ofen die Pizza schieben. Schaufelkopf aus Edelstahl, Schaufelstiel aus Aluminium, rund.

B 1 Pour enfourner. Téte ronde en acier inox, manche en aluminium.

Dimensions - Dimensioni fa—
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/Gl29150 179 029 39,-

™ B 1 Perinfornare. Completamente in alluminio, rettangolare.
ElE To slide pizza into the oven. Entirely in aluminum alloy head and handle. Rectangular shape of the head.
™= |Im Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Rechteckig

B 1 Pour enfourner. Téte et manche en aluminium, rectangulaire.

Dimensions - Dimensioni ﬁ
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GAE32R150 180 32:30 42,-

B 1 Perinfornare. Testa in acciaio inox. Manico in lega di alluminio elettrocolorato azzurro.

glE To slide pizza into the oven. Stainless steel head. Light blue aluminum handle.

L]
Pizza Schaufeln. Kopf aus Edelstahl. Griff aus Alluminium hellblau.
11
Dimensions - Dimensioni 7
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GlI32 182 033 84,-
Z/GI37 187 036 95,-

- /

5 2 8 @@ The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

B I Perinfornare. Testa in acciaio inox. Manico in lega di alluminio elettrocolorato azzurro. Il rilievo della lamina crea un velo / N
d'aria fra la pala e la pasta e non dovrete usare farina per far scorrere la pizza. Flessibile per un effetto spatola ideale.

5 To slide pizza into the oven. Stainless steel head. Aluminum alloy light blue handle. High smoothness peel surface allows
to reduce friction. High flexibility for spatula effect.

™= |m Ofen die Pizza schieben. Schaufelkopf aus Edelstahl. Schaufelstiel aus blauem eloxiertem Alu. Das Relief der Schicht er-
zeugt eine Luftschicht zwischen Schaufel und Teig, daher miissen Sie kein Mehl verwenden, um die Pizza gleiten zu lassen.
Flexibel, fiir einen idealen Spachteleffekt.

B 1 Pour enfourner. Téte en acier inox a grain de riz. Manche en aluminium anodisé bleu clair.Le relief de la lame forme un
voile d'air avec la pate en réduisant le frottement.

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GIB32 182 733 115,-
Z/GIB37 187 ? 36 125,-
000 0000000000000 00000000000000000000000C00COCOCCCOINOINOGNNONINONONONDOINEDS O \
B I Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa anodizzata neutro. Manico alluminio elettrocolorato azzurro. -~

EfE To slide the pizza into the oven. Anodized aluminum head. Blue anodized aluminum handle.
™= |Im Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel aus blauem eloxiertem Alu.

B 1 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre.
Manche en aluminium anodisé bleu clair

Dimensions - Dimensioni E =0
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GA2225 175 22:25 73,-
00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o ~
B B Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa anodizzata neutro. Manico alluminio elettrocolorato azzurro. e

S To slide the pizza into the oven. Anodized aluminum head. Blue anodized aluminum handle.
™= |m Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel aus blauem eloxiertem Alu.

I 0 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre.
Manche en aluminium anodisé bleu clair

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GA32 182 033 100,-
Z/GA37 187 ? 36 115,-
Z/HA45 195 @ 45 148, -
Z/GA50 200 ? 50 164,-

B 1 Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa anodizzata neutro. Manico alluminio elettrocolorato azzurro.
EIE To slide the pizza into the oven. Anodized aluminum head. Blue anodized aluminum handle.
™= |m Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel aus blauem eloxiertem Alu.

B 1 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre.
Manche en aluminium anodisé bleu clair

Dimensions - Dimensioni =
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GA32R 182 3333 100,-
Z/HA37R 187 3636 115,-
Z/GA45R 195 4545 148,-
Z/GA50R 200 5050 164,-

-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. m 52 9

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

e ™ B 1 Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa in lega anodizzata neutro. Manico elettrocolorato azzurro. Il nu-
mero, la dimensione e la posizione dei fori permettono di scaricare realmente la farina, riducendo I'attrito ed il peso kg.
Eviterete di sporcare il forno e non dovrete poi pulirlo.

Bl To slide the pizza into the oven. Perforated anodized aluminium head. Blue anodized aluminum handle. Reduces friction,
drops excess of flour, keeps the oven cleaner. Light in weight kg and very flexible.

™= |m Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alulegierung, Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel blau eloxiert. Die Anzahl,
die Grofe und die Position der Locher ermdglichen die Absiebung des Mehls und verringern somit die Haftung und das
Gewicht. Somit kénnen Sie der Verschmutzung des Ofens vorbeugen und miissen diesen hinterher nicht reinigen.

Te e B 1 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre, perforée pour décharger la

farine et maintenir propre le four. Manche en aluminium anodisé blue clair.

Dimensions - Dimensioni E
Dimensions - Abmessungen
- Order Nr. length cm cm Price
- —— Z/GA32F 182 033 131,-
Z/GA37F 187 ? 36 144,-
Z/GA45F 195 0 45 174,-
Z/GA50F 200 ? 50 196,-

e ™ B 1 Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa in lega anodizzata neutro. Manico elettrocolorato azzurro. Il nu-
mero, la dimensione e la posizione dei fori permettono di scaricare realmente la farina, riducendo I'attrito ed il peso kg.
Eviterete di sporcare il forno e non dovrete poi pulirlo.

Bl To slide the pizza into the oven. Perforated anodized aluminium head. Blue anodized aluminum handle. Reduces friction,
drops excess of flour, keeps the oven cleaner. Light in weight kg and very flexible.

™= |m Ofen die Pizza schieben. Véllig aus Alulegierung, Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel blau eloxiert. Die Anzahl,
die GroRe und die Position der Locher ermdglichen die Absiebung des Mehls und verringern somit die Haftung und das
Gewicht. Somit kénnen Sie der Verschmutzung des Ofens vorbeugen und miissen diesen hinterher nicht reinigen.

B 1 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre, perforée pour décharger la
farine et maintenir propre le four. Manche en aluminium anodisé blue clair.

Dimensions - Dimensioni
Euro

N Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price

Z/GA32RF 182 3333 131,-
Z/GA3TRF 187 36-36 144,-
Z/GAA45RF 195 4545 174,-
Z/GA50RF 200 5050 196,-

e ™ B 1 Perinfornare. Completamente in lega di alluminio. Testa anodizzata neutro. Manico alluminio elettrocolorato azzurro.
ElE To slide the pizza into the oven. Anodized aluminum head. Blue anodized aluminum handle.
™= Im Ofen die Pizza schieben. Vollig aus Alu-legierung. Schaufelkopf neutral eloxiert. Schaufelstiel aus blauem eloxiertem Alu.

B 1 Pour enfourner. Fabriquée entierement en alliage d'aluminium. Téte en alliage anodisé neutre.
Manche en aluminium anodisé bleu clair

Dimensions - Dimensioni o
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GAM4060 190 4060 161,-

B 1 Percuocere e sfornare. Testa alluminata, manico zincato. Scorrevole e fondomanico in plastica.
£ To spin and remove pizzas from the oven. Round aluminate head. Galvanized handle and heat-resistant plastic grip.
== Wenden und entfernen. Runde aluminierte Schaufel und galvanisierter Stiel. Plastik Schieber und Stielende.

B 1 Pourtourner et défourner. Téte aluminée ronde, manche zingué. Partie coulissante en plastique.

Dimensions - Dimensioni .
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HF20L 169 ? 20 29,-
- J

5 3 o The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. m

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

B 0 Appendi pale a muro in alluminio. 3 posti. e ™
B Wall aluminum alloy peel rack. Holding up to 3 peels.
B Alu 3-stellig Schaufeltrager fiir Wandmontage.

B 1 Porte pelle murale en aluminium pour 3 pelles.

Dimensions - Dimensioni w
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GACHPP 20 41-8 22,-

B 1 Appendi pala a muro, alluminio anodizzato, Capienza 2 pale. -~
EfE  Wall rack in aluminium. Holding: pizza peels.
™= Schaufeltrager mit Wandmontage, eloxiertes Aluminium, kann 2 Schaufeln aufnehmen.

B 1 Support mural en aluminium anodisé. Capacité: nr. 2 pelles.

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen

Order Nr. length cm cm Price
Z/GACAPM 1899 33,-

B I Spazzola orientabile con setole in ottone, base legno. Manico in alluminio. e
5 Rotating brush with brass bristles on wooden support.row aluminum handle.
®= Drehbare Biirste mit Messingborsten, Holzbasis. Schaufelstiel aus Aluminium.

B 1 Brosse orientable avec racloir en laiton, base en bois, manche en aluminium.

Dimensions - Dimensioni ﬂ
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HACHSPL 155 165 39,-

1 Paletta raccolta cenere. Testa alluminata, manico in alluminio.
£5  Aluminate iron showel to pick up ashes. Raw aluminum handle.
™= Kleine Aschenschaufel. aluminierter Kopf und Alustiel.

B 1 Pelle pour ramasser la cendre. Téte aluminée, manche en aluminium.

Dimensions - Dimensioni
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HACHPLL 160 2131 39,-

-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. [ﬂ@ 5 3 1

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

4 ™ 0 I Paletta rettangolare acciaio inox temperato flessibile.
Bl Flexible stainless steel rectangular pizza-server/turner.
B Rechteckige kleine Schaufel aus gehéartetem, flexibel Edelstahl.
B I Petite pelle rectangulaire flexible en acier inox.
e Dimensions - Dimensioni -
; Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GACST21 1031 21,-
\ 00 0000000000000 00000000000000O0COCOCCOCNCIOIOIONONOINONONONONONONONONONONONONO O
e ™ B 1 Rotella pizza smontabile, disco @ 10 cm.
ElE Pizza cutter. easy-to-clean demountable stainless steel wheel @ 10 cm.
M= Schneiderad, zerlegbare Klinge: @ 10 cm.
B B Roulette pour couper la pizza. Lame @ 10 cm. Démontable pour un meilleur nettoyage.
Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HACROM 710 9,-
\ 00 0000000000000 00000000000000C0OCOCOCOCOCINOIOINOGIONONONONONONONONONONONONONONONO O
4 N B I Spatola triangolare, lama inox. Manico in plastica.
EE  Stainless steel scraper. Plastic grip.
™= Dreieckiger Spachtel, Klinge aus Edelstahl. Plastikgriff.
0 I Spatule lame inox, manche en plastique.
Dimensions - Dimensioni .
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GACST4M 24,510 8,-
~ 00 0000000000000 0000000000000000COCOCCOCOCOIOINONOINONONONONONONONONONONONONO O
0 I Tagliapasta lama inox, impugnatura in plastica.
Bl Stainless steel blade dough cutter. Plastic grip.
™= Teigschneider mit Edelstahl Klinge, Plastik Griff.
B I Lame coupe pate en acier inox, manche en plastique.
Dimensions - Dimensioni o
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GACTPM 16:11,5 7,-
.

5 3 2 The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. m/@

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



B I Teglia rettangolare in lamiera alluminata 08/10 mm. e

£l Rectangular aluminate pizza pan. Thickness 8/10 mm.

Aluminiertes Metall rechteckiges Blech Dicke:08/10 mm.

I B Tole aluminée rectangulaire - 08/10 mm.

Dimensions - Dimensioni m—
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/DTREPA 40602 15,-

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

B 1 Teglia tonda in lamiera bluita. La misura indicata & presa dal bordo.
EFE Blue iron rounded pizza pan. The below listed sizes are for the edge. Thickness 6/10 for sizes from 16 up to 40 cm.
8/10 for 45 cm.

M= Blaueisen rundes Blech. Die angegebenen Mafe ist von Rand bis Rand.

B 1 Tole noire, ronde. La mesure indiquée est prise du bord.

Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HTLN2425 024 4,-
Z/HTLN2625 026 4,-
Z/HTLN2825 028 5,-
Z/HTLN3025 030 5,-
Z/HTLN3225 032 6,-
Z/HTLN3625 036 8,-

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

B 0 Retina alluminio in maglia robusta. Tutte le misure senza giunzione.
& Aluminium pizza screen. All size are seameless.
™= Alu Scheibe mit robuster Netz. Alle MaRe sind nahtlos

B 1 Grille a pizza en aluminium. Toutes les dimensions sont sans conjonction.

Dimensions - Dimensioni e
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/HDF26 026 8,- —
Z/HDF30 ? 30 9,-
Z/HDF33 733 10,-
Z/HDF36 ? 36 10,-
Z/HDF45 @ 45 7,-

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

B I Rastrelliera per 16 pizze pronte su retine fino a @36 cm; 3,5 cm fra i piani. Confezioni da 2 pezzi.

S Pizza rack for 16 ready-to-bake pizzas on screens till @ 36 cm, distance between the shelves 3,5 cm. T -
2 pieces packing only.

™= Scheibegestellt fiir 16 backenbereite Pizza, die mit einem Durchmesser bis 36 cm sind. Abstand zwischen Gitters:
3,5 cm n 2 Stiicksverpackung verkauft.

B 1 Ratelier pour 16 pizzas prétes sur grilles jusqu’a @36 cm, distance entre les plans 3,5 cm. Par 2 piéces et multiples.

Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
ACPRO 30,530,570 68,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.




Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

e N B 1 Bucasfoglia. Manico e punte inox.
ElE Heavy duty roller docker. Stainless steel handle and pins. Wide plastic barrel.
B Teigdurchldcher. Griff und Spitze aus Edelstahl.

B 1 Outil en acier inox pour piquer la pate.

Order Nr. length cm cm Price
Z/GACBSM 12,7-4,4 36,-

B 1 Mestolo dosatore acciaio inox, capacita gr. 170.
EEE Stainless steel flat bottom dose ladle. 170 gr. capacity.
™= Edelstahl Schopfkelle zum Dosieren, Kapazitat: 170 g.

B 1 Louche doseuse en acier inox, capacité 170 gr.

Order Nr. length cm cm Price
Z/GACMS90 35 79 20,-

B 1 Vassoio manicato per 6 porzioni. Le scanalature sulla lamiera fanno si che la pizza venga tagliata in 6 spicchi uguali.
ElE  Pizza tray with grip and guides for 6 equal size slides.
™= Pizza Hackbrett mit Griff fiir 6 Portionen. Die Spur auf der Flache erlauben den Schnitt der Pizza in 6 gleiche Portionen.

B 1 Plateau avec manche pour 6 portions.

Order Nr. length cm cm Price
Z/GACCPT456 0 45 50,-
Z/GACCPT506 @ 50 56,-

B I Cassetta plastica.
El5 Plastic boxes.
B Plastikkiste.

B I Bacs a paton en plastique.

Order Nr. length cm cm Price
Z/HE6407 60-40-7 15,-

5 3 4 The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance. Mm

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



B 1 C/ripiano per due borse termiche. Riscaldato. Riscaldati a mezzo di tappeto termico in fibra di carbonio inserito nella
tamponatura interna delle pareti, impermeabili in caso di pioggia.
E|Z  With shelf for two delivery bags heated. Heated by thermal pad in carbon fibers placed inside the box inner panels.

= Mit Ablage fiir zwei Warmetaschen. Beheizt. Die Erwédrmung erfolgt mit Hilfe einer Warmematte aus Kohlenstoff Fasern, wel-
che in die Fiitterung der Seitenwénde eingestellt ist. Das Set zum Befestigen auf dem Gepacktrager des Kraftrads ist op-
tional.

B 1 Avec plan d’appui pour 2 sacs isothermiques. Rechauffé. lls sont rechauffés par un tapis thermique en fibre de carbone
placé dans le rembourrage intérne

Dimensions - Dimensioni =
Dimensions - Abmessungen i
Order Nr. length cm cm Price Piastra di fissaggio al portapacchi ciclomotore. |
Z/GBPT40CR 565673 1.850,- | Universal kit for fastening to motorbike parcel grid. Ao “uil
Platte zum Befestigen auf dem Gepéacktrager des Kraftrads.
376, y=- S .
Z/GBPKIT2 3537165 s Kit universel de fixation au porte-bagages du cyclomoteur.

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

I B Utilizzabile con 2 borse termiche o appoggiando direttamente i cartoni sulle guide incluse. Isolato termicamente

== Can load 2 thermal bags or carton boxes using the provided guides. thermic insulation.

= Mit Ablage fiir zwei Warmetaschen (nicht im Lieferumfang enthalten), mit Schienen fiir Kartons. Thermisch isoliert.

B 1 Il peut étre utilisé avec nr. 2 sacs thermiques ou en appuyant directement les cartons sur les glissieres compris. Caisson

calorifugé.
Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GBP40CR 525352 475,- I

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

B 0 Peril trasporto della pizza in cartone, in robusto tessuto lavabile sia internamente che esternamente. Imbottitura per ga-
rantire il mantenimento della temperatura e anelli di sfiato per ridurre la formazione di condensa. Cinghia per il trasporto
ed inserto trasparente per contenere la ricevuta.

EE For the delivery of pizzas in carton boxes. Very strong fabric. Washable in-and-outside. Special lining to keep constant
temperature and rings to vent the inside, reducing the condensation. Sling for an-easy-to-carry and transparent pocket for
the receipt sheet.

B Fir den Transport der Pizza im Karton, aus robustem, waschbarem Stoff, sowohl innen als auch aufRen. Gefiittert, um die
Temperatur konstant zu halten und mit Beliiftungsringen, um die Bildung von Kondenswasser zu vermeiden. Transportgurt
und durchsichtiger Einsatz fiir die Quittung.

B 1 Pour le transport des Pizzas en boites. Matériel robuste lavable a I'intérieur et a I'extérieur. Rembourrage pour garantir le
maintien de la température et anneaux pour limiter la formation de I'eau de condensation. Sangle pour le transport et poche
transparent pour la quittance.

Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GBTD4020 44-44-20 52,-

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000 o

I 1 TRAMOGGIA PER FARINA. Interamente inox. Apertura frontale a pannello estraibile scorrevole per facilitare I'inserimento
dei sacchi. Coperchio superiore apribile separatamente sui due lati. Ruote @80 mm. Per 2 sacchi da 25 Kg ciascuno.

£IE TROLLEY FOR FLOUR TRANSPORTING. Entirely in stainless steel. Removable front panel to facilitate the flour sacks loading.
Top lid can be open both sides separately. Can load 2 sacks of 25 kg. each. Wheels @ 80 mm.

= MEHLTRICHER. Véllig Edelstahl. Vorderseite Offnung durch eine herausnehmbare Schiebettafel, um das Einsetzen der Sécke
zu erleichtern. Getrennter obere Deckel zu 6ffnen. Rader @80 mm. Fiir zwei Sacke a 25 kg.

B 1 TREMIE POUR FARINE. Entierement en inox. Ouverture frontale glissante pour faciliter I'introduction des sacs. Couvercle su-
périeur ouvrant séparément sur les deux cotés. Roues de diamétre 80 mm. Contenant 2 sacs de 25 kg.

Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. cm capacity kg Price
2670/G 387276 50 425,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.



Accessories - Accessori

Accessoires - Zubehore

e ™ B 1 Roll container per alimentari, 4 ruote
B Roll containers for food, 4 wheels

™™ Rollcontainer fiir Lebensmitteln, 4 Rader

B 1 Conteneurs pour alimentaires, 4 roues

T
Dimensions - Dimensioni =
! Dimensions - Abmessungen
‘ = Order Nr. cm capacity It Price
. g IF10022 70,5:39:76 100 362,-
0000 0000000000000 000000000000000000000C0O0COCOCOCCOCINOINOINOGNNONINOSNONOSNDOINEDOS O
e B B Completamente in acciaio inox, porta 20 teglie anche di dimensioni non standard, distanza fra i piani 8 cm, 4 ruote @ 125

ElE mm. Al stainless steel. Capacity 20 pans of different dimensions, distance between shelves 8 cm, 4 wheels @ 125 mm.

Véllig Edelstahl Struktur, fiir 20 Bleche, auch aufRer der Standardmafe. Abstand zwischen Ebenen: 8 cm, 4 Rader, @ 125 mm.

Dimensions - Dimensioni -
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
IFA0014 5154172 489,-
N 00 0000000000000 0 0000000000000 000000000C0O0COCOCCCCINOSINOINOGNNONOSNONONDOSNEDOS O
B I Portateglie da muro. Completamente in acciaio inox, porta 11 teglie anche di dimensioni non standard, distanza tra i piani
8 cm. Con cerniere per ruotarlo lungo il muro quando & scarico.
B Wall pizza pans holder. Enterely in stainless steel. It holds up to 11 pans, also in no-standard sizes. Distance between shel-
ves: 8 cm. Hinges to rotate arms, when the holder is empty.
== Wandblechtrager. Vollig Edelstahl Struktur. Bis 11 Bleche (auch ausser der Standardmafie). Abstand zwischen Ebenen: 8 cm.
Die Ausleger kdnnen langs des Wands sich drehen, wenn der Trager leer ist.
B I Porte-tdles mural. Complétement en acier inox. Capacité nr. 11 toles aussi de dimensions non pas standard. Distance entre
les plans: 8 cm. Avec charniéres, qui permettent de fermer les bras du chariot, quand il est vide.
Dimensions - Dimensioni .
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
Z/GBIM11 17-41-83 209,-
~ 00 000000000000 0000000000000 0000000000C0O0C0CCOCCCOINOGINOINOGINONINOSNONOSNDOSNEDOS O
B 1 Cassettiere (6x 60-40 cm)
EE Drawer sets (6x 6040 cm)
L]
11
Bloc de tiroirs (6x 60-40 cm)
Dimensions - Dimensioni o
Dimensions - Abmessungen
Order Nr. length cm cm Price
CCA0001 57,579:82 1.199,-
- J

Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.

5 36 m The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.



























La Gamma Citizen

CITIZEN ELETTRICO - bicamera

CITIZEN ELETTRICO - modular

/ TOP* DIM. AxBxH cm WEIGHTT Bo%0 Ko, / TOP* DIM. AxBxH cm WEIGHTT B0 K
CIT 6+6F TP 137x125x23 25 CIT6F TP 137x125x23 25
CIT9+9 TP 137x160x23 27 CIT9TP 137x160x23 27

* Top dotato di raccordo per camino a tiraggio naturale (aspiratore 400m?h a richiesta) / Top equipped with fitting for natural draft-chimney (400m?h exhauster on demand) / Hotte avec cheminée a tirage naturel
(Aspirateur 400m°/h sur demande) / Haube mit Verbindungsstiick fiir Kamin zum natiirlichen Zug versehen (Abzugsanlage 400m%h pro Stunde auf Anfrage) / Top dotado de union para el tiro natural de la
chimenea (Aspirador 400m?/h a pedido)

/g&&gbﬁgn DIM. AxBxH cm n°pizze VF\/’E‘SS'% TEMP.| POTENZA AOD_ DICOTT. DIM. AxBxH cm n°pizze V’?EI(?HOT TEMP. | POTENZA
) i - ; PESO | MAX | PoweRPOTENCIA BAKING UNIT ] zashizas PESO | MAYX | PoweRroTENCIA
MOD. DE COCCION ext. int. pizzaspizzas Kg. KW MOD. DE COCCION ext. int. pezzsipl Kg. Kw
CIT 6+6F MC  |137x96x71,5| 105x70x16 | 6+6 (@30)* | 248 |400°C| 8,8+8,8 CIT 6F MC 137x96x40 | 105x70x16 | 6 (B30)* 125 |400°C 8,8
CIT 9+9 MC  [137x131x71,5/105x105x16 | 9+9 (@30)** | 310 |400°C| 11+11 CIT9MC 137x131x40 [ 105x105x16| 9 (B30)** 150 |400°C 11
*IN ALTERNATIVA 2+2 TEGLIE 40x60. / Also suitable for 2+2 pans 40x60. / Ou 2+2 plaques 40x60. / * IN ALTERNATIVA 2 TEGLIE 40x60. / Also suitable for 2 pans 40x60. / Ou 2 plaques 40x60. /
Oder 2+2 Bleche 40x60. / Como alternativa 2+2 bandejas 40x60. Oder 2 Bleche 40x60. / Como alternativa 2 bandejas 40x60.
** IN ALTERNATIVA 4+4 TEGLIE 40x60. / Also suitable for 4+4 pans 40x60. / Ou 4+4 plaques 40x60. / ** IN ALTERNATIVA 4 TEGLIE 40x60. / Also suitable for 4 pans 40x60./ Ou 4 plaques 40x60. /
Oder 4+4 Bleche 40x60. /Como alternativa 4+4 bandejas 40x60. Oder 4 Bleche 40x60. /Como alternativa 4 bandejas 40x60.
CELLE n°teglie PESO CELLE n°teglie PESO
PROOFERS DIM. AxBxH cm pans/ba%dejas weisHT POP-(I;\I;:V'E\IRZA PROOFERS DIM. AxBxH cm pans/ba%dejas weisHT POPB\IIEV!E\IRZA
CAMARA DE FERM. 40x60 Kg. POTENCIA CAMARA DE FERM. 40x60 Kg. POTENCIA
CIT 6+6F CL 137x96x94 20 105 1 Kw CIT 6F CL 137x96x94 20 105 1 Kw
CIT 9+9 CL 137x131x94 20 121 1,5 Kw CIT9CL 137x131x94 20 121 1,5 Kw
BASAMENTI /{
o] DIM. AxBxH cm WE‘GHF;%ESO o ASAMENTI DIM. AxBxH cm PESO WEIGHT / PESO Kg.
BASES/BASES
MC 2MC 3Mc e 2Me 3aMc
CIT 6+6F BM 137x91x94 50
CIT6 FBM 137x91x124 | 137x91x94 | 137x91x70 58 50 46
CIT 9+9 BM 137x126x94 5 CIT9BM | 137x126x124 | 13712604 | 137126670 | 62 | 55 50




The Citizen Series B La Gamme Citizen B Die Baureihe Citizen B La Gama Citizen
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CITIZEN EP 65 - bicamera / modular CITIZEN GAS PW
PESO
/ TOP* DIM. AxBxH cm WEIGHT / PESO Kg. / Top* DIM. AxBxH cm WEIGF’;ESPSSO Kg.
CITEP 65 TP 94x105x23 19 CIT 6 PW/TP Gas 145x137x23 30
* Top dotato di raccordo per camino a tiraggio naturale (aspiratore 400m?/h a richiesta) / Top equipped CIT 9 PW/TP Gas 145x172x23 32
with fitting for natural draft-chimney (400m®/h exhauster on demand) / Hotte avec cheminée a tirage

naturel (Aspirateur 400m®h sur demande) / Haube mit Verbindungsstiick Kamin fiir Kamin zum na-

tirlichen Zug versehen (Abzugsanlage 400m?/h pro Stunde auf Anfrage) / Top dotado de unién para * Top dotato di raccordo per camino a tiraggio naturale (aspiratore 400m?/h a richiesta) / Top equipped

el tiro natural de la chimenea (Aspirador 400m?/h a pedido) with fitting for natural draft-chimney (400m?/h exhauster on demand) / Hotte avec cheminée a tira-
ge naturel (Aspirateur 400m?h sur demande) / Haube mit Verbindungsstiick Kamin fiir Kamin zum
natiirlichen Zug versehen (Abzugsanlage 400m?h pro Stunde auf Anfrage) / Top dotado de union
para el tiro natural de la chimenea (Aspirador 400m*/h a pedido)

MOD. DI COTT. DIM. AxBxH cm . PESO POTENZA
/BAKING UNIT n°pizze WEISHT TI\EIXI; ‘| PowerpoTENCIA
MOD. DE COCCION ext. int. pizzashpizzas | PE KW (kcal/h) - Elet felect. K
0D. DI COTT. DIM. AxBxH cm nepizze | SO [TEMP | POTENZA z
M N ) pashizas | PESD | MAX | SCTECN  JOIT 6 PW/MC Gas | 14510966 | 10570416 | 6 (B30)* | 245 |370°C| 13.1-11.3
. ext. int. -
CIT EP 65 MC CIT 9 PW/MC Gas | 145x144x56 | 105x105x16 | 9 (@30) | 323 |370°C 20,1-17,3
. 94x82x59 65x60x12 | 4+4 (@28)* | 145 |370°C| 4,2+4,2
bicamera * IN ALTERNATIVA 2 TEGLIE 40x60. / Also suitable for 2 pans 40x60. / Ou 2 plaques 40x60.
CIT EP 65 MC Oder 2 Bleche 40x60. / Como alternativa 2 bandejas 40x60.
94x82x35 65x60x12 | 4(@28)** | 95 |370°C 4,2 .
modular / CELLE n°teglie PESO POTENZA
PROOFERS DIM. AxBxH cm pans/bandejas | WEIGHT/PESO POWER
*IN ALTERNATIVA 1+ 1 TEGLIA 40x60. / Also suitable for 1+ 1 pan 40x60. / Ou 1 + 1 plaque 40x60. CAMARA DE FERM. 40x60 Kg. POTENCIA
Oder 1+ 1 Blech 40x60. / Como alternativa 1 + 1 bandejas 40x60.
** IN ALTERNATIVA 1 TEGLIA 40x60. / Also suitable for 1 pan 40x60./ Ou 1 plaque 40x60. CIT 6 PW/CL Gas 145x92x60 6 103 1,5 Kw
Oder 1 Blech 40x60. / Como alternativa 1+ 1 bandejas 40x60.
CIT 9 PW/CL Gas 145x127x60 6 120 1,5 Kw
PESO
/ AASAMENTI DIM. AxBxH cm WEIGHT / PESO Kg.
BASAMENT PESO BASES/BASES
BASES/BASES DIM. AxBxH cm WEIGHT / PESO Kg. e ame e aMe
CIT 6 PW/BM Gas 145x92x110 145x92x60 49 65
CITEP 65BM 94x77x100 43 CIT 9 PW/BM Gas 145x127x110 145x127x60 59 | 75
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PLANET 5:

CAPPA con aspiratore

CV + PLANETS5EL + CL

ot g o per_| O T | e
PLANET 5/CV 80 x 149 x 23 18
PLANET 8 /CV 80 x 149 x 23 18
PLANET 5/CV gas 80 x 149 x 23 18
PLANET 8 /CV gas 80 x 149 x 23 18
/ BAKIRAGOU?IiTBJUCI\l?I'-l!E“IID—E(EJIASSON DIM. EXT. AxBxH 3955’%;;5’{?5@%&; N TEGLIE WEIGHT/POIDS POWER/PUISSAECQIESNUZNGA/PDTENC‘A Kw
BACKEINHEIT/MOD. DE COCCION cm BACKFLAGHE SUP. DE GOCCION 40x60 GEWICHT/PESO Kg. . [gKacsal/h] ele‘.xllect.
PLANET 5/MC 80x125x 78 1,2m? 5 150 - 8,25
PLANET 8/MC 80x 125x 106 1,92 m? 8 180 - 12,5
PLANET 5/MC gas 80x125x 78 1,2m? 5 150 11,5 - (9.780) 0,5
PLANET 8/MC gas 80x 125x 106 1,92 m? 8 180 11,5 - (9.780) 0,95
CELLE N° TEGLIE PESO
/o emeon DIM. AxBxH cm PSS | it ronenussaaLE RO orENc K
PLANET 5/CL 80 x 125x 83 10 80 1
PLANET 8 /CL 80 x 125x 83 10 80 1
PLANET 5 /CL gas 80 x 125x 83 10 80 1
PLANET 8 /CL gas 80 x 125 x 83 10 80 1
/ BASES/SOUBESASEQEM\IE?/L&CKEL/BASES DIM. AxBxH cm WEIGHT/POIDS/GEWICHT/PESO Kg.
PLANET 5 /BM 80x 120 x 83 32
PLANET 8 /BM 80x 120 x 83 32
PLANET 5 /BM gas 80x 120 x 83 32
PLANET 8 /BM gas 80x 120 x 83 32

e Le dimensioni in profondita (dim. B) non comprendono le sporgenze di maniglie e quadri comandi

* The dimensions in depth (dim. B) do not include the protruding handles and control panels ¢ Les dimensions en profondité (dim.B) ne comprennent pas les saillies des poignées et des tableaux-commandes
* Der Vorsprung von den Handgriffen und der Schalttafeln sind in den Tiefe Abmessungen (Dim. B) nicht inbegriffen ¢ Las dimensiones de la profundidad (dim. B) no comprenden los resaltos de manijas y cuadros de comandos




SYNTHESIS V

Forni modulari a tunnel ad aria ventilata per pizza e gastronomia. Nastro trasportatore (rete) e comandi elettromeccanici o elettronici.ldeali per cottura pizza su fondi in rete d'alluminio.
Modular tunnel ovens for pizza and delicatessen. Conveyor belt (mesh) electromechanical or electronic controls.Ideal for baking pizza on aluminium wire net bottoms.
Hornos modulares de ttnel para pizza y gastronomia. Provistos de cinta transportadora (en red de alambre) y mandos electromecdnicos o electronicos. Son ideales para cocer pizzas sobre bandejas en red de aluminio.

BREVETTATI - PATENTED

Avete mai provato a produrre grosse quantita di pizza senza perdere |'ottima qualita di cottura del prodotto?
La linea di forni a tunnel ventilati Zanolli vi da I'opportunita di ridurre i costi del personale e vi offre sempre
un prodotto perfetto. Anche una persona con poca esperienza nel settore pizzeria riuscira ad ottenere cotture
ottime ed uniformi. Con Synthesis sarete in grado voi stessi di produrre il meglio della qualita, senza I'aiuto
di un pizzaiolo professionista. Grazie ad un sistema brevettato, il flusso di aria calda che investe il prodotto,
rimuovendo la barriera di aria piti fredda che lo isola, consente una uniforme distribuzione del calore.In questo
modo potrete cuocere a temperature pili basse rispetto ai forni tradizionali, risparmiando energia ed ottenendo
una pizza sempre fragrante.

Have you ever tried to produce large quantities of pizzas without losing an excellent product baking quality?
This line of Zanolli ventilated tunnel ovens combines reduced personnel costs with excellence in baking in
all situations. Even untrained personnel with little experience in pizza baking can obtain the best perfect
results.With Synthesis ovens, you can produce yourselves top quality pizzas without the help of a professional
pizza maker. Thanks to a patented system, a flow of hot air provides an unvarying distribution of heat which
prevents the products drying out excessively, surrounding the product and removing the barrier of cold air
which would under normal circumstances insulate it. In this way you can bake at lower temperatures than
those in traditional ovens, giving saving in electricity and obtaining an always fragrant pizza.

Han intentato Uds alguna vez producir unas grandes cantidades de pizza sin que se pierda la calidad de coccion excelente del producto? La linea Zanolli de hornos tiinel ventilados les brinda la oportunidad de disminuir
los gastos de personal y conseguir en cualquier caso un producto perfecto. Hasta alguien que tenga poca experiencia en el sector de pizzas lograra obtener cocciones optimas y uniformes. Con el Synthesis Vds. mismos
estaran en condiciones de producir pizzas de alta calidad sin la ayuda de un especialista de pizzas. Gracias a un sistema patentado, el flujo de aire caliente que Ilega al contacto con el producto, removiendo la barrera
de aire mas frio que generalmente lo aisla, permite lograr una distribucion uniforme del calor. De esta forma podran Vds cocer a unas temperaturas mas bajas en relacién con los hornos tradicionales, ahorrando por

consiguiente energia eléctrica y obtenendo una pizza siempre fragante.

pizza italiana
@ cm

n® pizzas/hora

pizza italiana
@ cm

p
DIM. PESO TEMPER. MAX POTENZA
T‘-{I;IE|/’T$O AxBxH cm WEIGHT/PESO TEMPER. MAX POWE/PSErcia
EXT. INT. Kg. TEMPER. MAX g elet.‘{sle(t.
SYNTH. 05/40V 94x110x52 | 40x56x8,5 80 320°C ° 6
L SYNTH.05/40V - gas 99x110x52 | 40x56x8,5 90 320°C 7,5 - (6.500) 0,45
SYNTHESIS 05/40
(" PizzaTIPO ITAL. TEMPO DI COTTURA nepizzeora | PIZZATIPO ITAL. TEMPO DI COTTURA N° PIZZEIORA )
italian pizza baking time / tmpo de coccion n° pizze/hour italian pizza baking time / tri:mpo de coccion n° pizze/hour

n° pizzas/hora

pizza italiana
@ cm

n® pizzas/hora

pizza italiana
@ cm

15 (80 gr) 35-45 145- 115 30 (330 gr) 35-45 30-25
20 (145 gr) 35-45 80-75 35 (450 gr) 35-45 25-20
L 25 (230¢r) 35-45 45-35  J|_ 40 (s85¢r) 35-45 20-15 )
( POTENZA |
. PESO TEMPER. MAX y
T\LIE%EO AxBxH cm WEIGHT/PESO TEMPER MAX POWE/POENcia
EXT. INT. Kg. TEMPER. MAX - %fcsa v elet.‘{alect.
SYNTH. 08/50V 128x172x111 50x85x10 190 320°C ° 10,8
(_SYNTH.08/50V-gas | 1 28x172x111 50x85x10 190 320°C 13,9 - (12.000) 0,45
SYNTHESIS 08/50
(" PizzATIPO ITAL. TEMPO DI COTTURA nepizzeiora | PizzaTiPo ITAL. TEMPO DI COTTURA N° PIZZEIORA )
italian pizza baking time / tiempo de coccion n° pizze/hour italian pizza baking time / tiempo de coccion n° pizze/hour
min min

n° pizzas/hora

pizza italiana
@ cm

n° pizzas/ora

pizza italiana
D cm

20 (145 gr) 35-45 145115 35 (450 gr) 35-45 40 - 30
25 (230 gr) 35-45 90 - 70 40 (585 gr) 35-45 35-30
L 30(330¢r) 35-45 55-40  J{_ 45 (740 gr) 3,5-45 30-25
( POTENZA |
DIM. PESO TEMPER. MAX h
T;I;IE%EO AxBxH cm WEIGHT/PESO TEMPER MAX poveijnoiencia
EXT. INT. Kg. TEMPER. MAX g as i elet/elect.
SYNTH. 10/75V 163x200x125 | 75x109x10 325 320°C ° 18
L SYNTH.10/75V-gas | 163x200x125 | 75x109x10 325 320°C 26 - (22.400) 09 )
SYNTHESIS 10/75
f PIZZATIPO ITAL. TEMPO DI COTTURA N° PIZZE/ORA \( PIZZATIPO ITAL. TEMPO DI COTTURA N° PIZZEIORA )
italian pizza baking time / tiempo de coccion n’ pizze/hour italian pizza baking time / tiempo de coccion n’ pizze/hour
min. min.

n° pizzasthora

25 (230 gr) 35-45 115 - 140 40 (585 gr) 35-45 60-55
30 (330 gr) 35-45 110 - 100 45 (740 gr) 35-45 45-40
35 (450 gr) 35-45 80 - 70 50 (915 gr) 35-45 35-30

Si realizzano (su richiesta specifica) configurazioni speciali di : forni a tunnel modulari elettrici per pizzeria e gastronomia. L'azienda si riserva di concordare con la clientela
il tempo di consegna, previa approvazione dell’ufficio progettazione./ We manufacture (by specific request): electric modular tunnel ovens for pizza and delicatessen. The company
intends to fix the delivery time with the customers, according the approval of the technical department./ Se realizan (sélo a pedido) configuraciones especiales de: hornos eléctricos modulares
de tunel para pizzeria y gastronomia. La empresa se reserva la posibilidad de concordar con la clientela el plazo de entrega, previa aprobacién de la divisién proyectos.



PIZZITALY

Forni elettrici per pizzeria e gastronomia ad elementi modulari. Comandi elettromeccanici. Electric pizza and delicatessen ovens in modular sections. Electromechanical
controls. Hornos eléctricos para pizzeria y gastronomia a elementos modulares. Mandos electromecdnicos.

NUOVE VERSIONI da settembre 2002 - NEW VERSIONS from September 2002 - NUEVAS VERSIONES a partir de septiembre 2002
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iZ1 zanolli Perché forno PIZZITALY?

e Per avere un forno Zanolli ad un ottimo rapporto qualita-prezzo;
e Per avere tutti i vantaggi della modularita ad un prezzo piti conveniente;
e Per adattare il vostro forno anche ai piti piccoli spazi cittadini.

Why PIZZITALY oven?

¢ To obtain a Zanolli Oven at the best quality-prices rate;
¢ To benefit from modularity at more favourable prices;
o To fit your oven even in the smallest labs of the town.

Porqué horno PIZZITALY?

| _! e Para obtener un horno Zanolli con el mejor precio y calidad;
= — i ¢ Para obtener las ventajas de la modularidad a un precio mas conveniente;
[ ] e Para adaptar vuestro horno a espacios mas pequenos.

R P
H J‘
A
B
{ N\ { DIM N\
CAPPE DIM. PESO TIPO . Orfl . POTENZA
HOOD AxBxH WEIGHT/PESO TYPE AxBxH cm n pizze Pﬁ&?g TEMPMAX %OWER
CAMPANAS cm Kg. TIPO e = pizzas PESO TEMPMAX | potencia
PIZ4cCv 92x107x15 10 PIZ4 92x91x33 65x65x14 4 (2 30) 110 370°C | 4,8Kw
PIZ6 CV 92x147x15 12 PIZ6 92x131x33 65x105x14 | 6 (2 30)* 140 370°C | 7,2Kw
L PIZ9Cv 132x147x15 15 ) ( PIZ9 132x131x33 105x105x14 | 9 (2 30) 170 370°C | 10,2 Kwj
*In alternativa 2 teglie 40x60. Also useful for 2 pans 40x60. Como alternativa 2 bandejas 40x60.
{ N\ { \
CELLE n° teglie PESO kg. POTENZA DIM.
DIM. gile g BASAMENTI
PROOFERS /band POWER AxBxH WEIGHT/PESO
CAMARA DE FERM. AxBxH cm P60 s POTENCIA BLEBLE m kg.
PIZ4CL 92x86x90 12 70 1 Kw PIZ4BM 92x86x 97(2MC) 30
PiZ6 CL 92x126x90 12 80 1 Kw PIZ 6 BM 92x126x 97(2MC) 32
\_ PIZ9CL 132x126x90 12 90 1kw ) (PIZ9BM 132x126x 97(2MC) 35

ATTENZIONE: Nel caso di acquisto di un solo modulo con cella o basamento, consigliamo I'acquisto di un rialzo di 30 cm, utilizzando la cella o il basamento con altezza 97 cm. WARNING:
When only one unit is purchased with a proofer or a base then we recommend also purchasing a 30 cm base, making use of the proofer or the base h. 97 cm. ATENCION: En caso de adquisicién
de un sélo médulo provisto de cdmara o de base, aconsejamos adquirir un soporte de 30 cm. de altura, utilizando la camara o la base de 97 cm de altura.

.—. Realizzati secondo i piu moderni criteri di progettazione e costruzione, sono forni robusti, razionali e di modernissimo design. Forni nati da lunghe ed
accurate ricerche e che, per le loro qualita, superano lo standard europeo. * Piano di cottura in speciale materiale refrattario a diffusione di calore.« Controllo della
temperatura con termostato. * Riscaldamento tramite serie di resistenze corazzate. + Regolazione della potenza indipendente nella parte superiore ed inferiore
delle camere di cottura tramite selettore max/min.

“ Realized according to the most up to date projecting and construction standards, these ovens are sturdy and of modern design. Ovens constructed after
a long and accurate research with qualities exceeding european standard requirements. » Baking surface made in a special heat-diffusing refractory material. «
Temperature control by a thermostat. - Heating performed by sets of heating elements infra-rea. - Indipendent power control in the upper and lower parts of the
baking chambers by max/min selector.

= Realizados seguin los mas modernos criterios de proyeccién y fabricacién, son hornos robustos, racionales y del mas moderno design. Resultado de largas
y cuidadas experiencias y que, por su calidad, superan el estandard europeo. * Plano de coccion a difusion del calor en material refractario especial. - Control de la
temperatura con un termostato. * El calentamiento se realiza a través de una serie de resistencias blindadas. * Regulacién independiente de la potencia en la parte
superior e inferior de las cdmaras de coccion por medio de un selector maximo/minimo.



POLIS

Forni elettrici per pizzeria e gastronomia ad elementi modulari. Quadro micro-computer dotato di funzione economy di serie
Electric pizza and delicatessen ovens in modular sections. Standard micro-computer control board with economy function
Hornos eléctricos para pizzeria y gastronomia a elementos modulares. Cuadro de micro-computer provisto de funcion “economy” de serie.

NUOVE VERSIONI da settembre 2002 - NEW VERSIONS from September 2002 - NUEVAS VERSIONES a partir de septiembre 2002
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.:. Il forno elettrico TEOREMA POLIS ¢ la sintesi delle conoscenze raggiunte nel campo dei forni modulari gestiti da controllo elettronico. Il risultato € un forno con comandii elettronici sicuri
e facili da gestire, qualita elevata nella struttura, linea piacevole e funzionale. Sono disponibili piani di cottura in metallo (ideali per le cotture effettuate su teglie) o in refrattario (ideali per le cotture
effettuate direttamente sul piano).

“ The electric TEOREMA POLIS oven sums up current know-how in the field of electronically controlled modular ovens. The result is an oven with safe and easy-to-manage electronic controls,
a high quality structure and a pleasing and efficient design. Metal bottoms (ideal for baking in trays) or refractory bottoms (ideal for baking directly on the stone) available.

= El horno eléctrico TEOREMA POLIS constituye la sintesis de los conocimientos alcanzados en el sector de hornos modulares conducidos por control electrénico. El resultado es un hormo
provisto de mandos electrénicos seguros y faciles de maniobrar, con una calidad elevada en su estructura y un disefio agradable y funcional. Son disponibles planos de coccién en metal (ideales
ppara las cocciones sobre bandejas) o en refractario (ideales para las cocciones efectuadas directamente sobre el plano).

r N\ s

CAPPE DIM. dim/maie PESO CELLE DIM. dim/mat n°teglie | PESO | POTENZA
HOODS/CAMPANAS AxBxH cm WE'GE;/ RS PROOFERS/CAMARA DE FERM. AxBxHem pansibandejes | WEGHTFESO | POWERPOTENGA
b 9. Kw
T2 POLIS /CVS 102x133x 15 13 T2 POLIS /CLS 102x107x97(2 MC) 67(3 MC)* 10 80 1
T2POLIS /CV 120x113x 15 13 T2POLIS /CL 120x87x97(2 MC) 67(3 MO)* 10 80 1
T3 POLIS /CV 161x113x15 15 T3 POLIS /CL 161x87x97(2 MC) 673 MO)* 20 92 [1F5)
T4 POLIS /CV 120x173x 15 17 T4 POLIS /CL 120x147x97(2 MC) 673 MC)* 20 115 15
| T6POLIS/CV 161x173x15 20 J L T6 POLIS /CL 161x147x97(2 MC) 6733 MO* 40 140 2 J
[ moo.picotTura DIM. dim/mae n° teglie | PESO potenza | . )
BAKING UNITS AxXBxH cm s | veirso | TEMPMAX | pficeioneic BASAMENTI DIM, dim/mate WEIEE?/(P)ESO
MOD.DE COCCION EXT. INT. 40x60 Kg. TEMPMAX Kw BASES /BASES AxBxH cm Kg.
T2 POLIS/MC18s | 102x112x40 | 65x86x18 2 130 370°C 6,4 T2 POLIS /BMS 102 x 107 x 97 (2 MC)* 32
T2 POLIS/Mc 285 | 102x112x50 | 65x86x28 2 135 370°C 6,4 T2 POLIS /BM 120 x 87 x 97 (2 MC)* 32
T2 POLIS/MC 18 120x92x40 | 83x66x18 2 130 370°C 6 T3 POLIS /BM 161 x 87 x 97 (2 MC)* 35
T2 POLIS/MC 28 120x92x50 | 83x66x28 2 135 370°C 6 T4 POLIS /BM 120 x 147 x 97 (2 MC)* 37
T3 POLIS/MC 18 161x92x40 | 124x66x18 3 145 370°C 78 T6 POLIS /BM 161 x 147 x 97 (2 MC)* 40
T3 POLIS/MC 28 161x92x50 | 124x66x28 3 150 370°C 78
T4POLIS/MC18 | 120x152x40 | 83x126x18 4 210 370°C 10 *ATTENZIONE: Nel caso di acquisto di un solo modulo con cella o basamento, consigliamo l'acquisto
di un rialzo di 30 cm, utilizzando la cella o il basamento con altezza 97 cm.
T4 POLIS/Mc28 | 120x152x50 | 83x126x28 4 225 370°C 10 * WARNING: When only one unit is purchased with a proofer or a base then we recommend also
T6 POLIS/MC18 | 161x152x40 | 124x126x18 6 240 370°C 13 purchasing a 30 cm base, making use of the proofer or the base h. 97 cm.
. *ATENCION: En caso de adquisicién de un sélo médulo provisto de cdmara o de base, aconsejamos
L T6 POLIS/MC28 | 161x152x50 | 124x126x28 6 260 370°C 13 J adquirir un soporte de 30 cm. de altura, utilizando la camara o la base de 97 cm de altura.
CAPPE con aspiratore, filtri e regolatore di velocita DIM. dim/mae WEEE?/?ESO
HOODS with suction fan, filters and speed regulator/CAMPANAS con aspirador, filtros y regulador de velocidad AxBxH cm Kg.
T2 POLIS /CVS 102x155x35 13
T2 POLIS /CV 120x 135x 35 13
T3 POLIS /CV 161x135x35 15
T4 POLIS /CV 120x 195 x 35 17
L Té POLIS /CV 161x195x35 20 J




CITIZEN GAS

Forni modulari a gas per pizzeria e gastronomia * Modular gas ovens for pizza and delicatessen
Hornos de gas con elementos modulares para pizzeria y gastronomia

Forni modulari a gas per pizzeria e gastronomia di altissima qualita ed a basso consumo di energia grazie allo speciale isolamento. « Piano di cottura in speciale materiale
refrattario a diffusione di calore.« Controllo della temperatura con termoregolatore elettronico. Riscaldamento tramite bruciatore a fiamme differenziate (brevettato) che
permette una omogenea diffusione del calore. < L'accensione del bruciatore avviene automaticamente tramite controllo elettronico.

Modular gas ovens for pizza and delicatessen. High quality and low energy consumption due to a special insulation system. « Temperature control by an electronic
thermoregulator. Heating performed by a burner with variable flame (patented) which enables a perfect distribution of heat in the chamber. « Burner ignition is automatic
and electronically controlled.

Hornos de gas con elementos modulares para pizzeria y gastronomia de altisima calidad, a bajo consumo de energia por el aislamiento especial.+ Plano de coccién a difusién
del calor en material refractario especial. » Control de la temperatura con un termoregulador electrénico. El calentamiento se realiza a través de un quemador con llama
diferenciada (patentado) que permite una homogénea difusién del calor. « El quemador se enciende automaticamente a través de un mando electrénico.

e ) r \
CAPPE DIM. PESO TIPO DIM. opi POTENZA PESO (.
HOOD AxBxH WEIGHT/PESO TYPE AxBxH cm n pie POWER WEIGHT
CAMPANAS cm Kg. TIPO =i ~ P POTENCIA PESO
CIT 6 CVgas 97x142x15 15 CIT6 MC gas | 97x128x47 65x95x17 6030 | 17 Kw/14.500 Kcal 225
| CIT9 CVgas 127x142x15 17 ) L CIT9MC gas | 127x128x47 95x95x17 9230 | 17 Kw/14.500 Kcal 280 )
{ N\ ' N\
CELLE n° teglie PESO POTENZA DIM.
DIM. glie Kg. BASAMENTI
PROOFERS /band POWER AxBxH WEIGHT/PESO
cavaraDEFeRM, | AXBXH em P oxs0 "GEso" POTENCIA BASES /BASES cm Kg.
CIT 6 CL gas 97x116x90* 12 80 1 Kw CIT6 BM gas 97x116x90** 35
(CIT6CLgas |  127x116x90* 12 90 1 Kw ) | CIT9BMgas 127x116x90** 36 )

**A richiesta altezza 115 cm per un solo modulo. On request height 115 cm for one bake unit. A peticion altura 115 cm por un s6lo médulo de coccion.

*Nel caso di acquisto di un solo modulo con cella, consigliamo I'acquisto di un rialzo di 30 cm, utilizzando la cella con altezza 97 cm. WARNING: When only one unit is purchased
with a prover then we recommend also purchasing a 30 cm base, making use of the prover h. 97 cm.ATENCION: En caso de adquisicién de un sélo médulo provisto de cdmara, aconsejamos adquirir
un soporte de 30 cm. de altura, utilizando la camara de 97 cm de altura.
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Versatile e d’impiego
facile
User friendly
Facile a utiliser

CREARE...

Talia

Tagliamozzarella-Tagliaverdure

Mozzarella cutter-Vegetable cutter

Machine coupeuse pour “mozzarella’/légumes
Biiffelkdse/Gemiise-Schneidemaschine
Cortadora de queso “mozzarella”/de verduras

Betriebsfreundlich
Verstil y facil de usar

[

. MOD.

DIM. AxBxH POWER

TALIA

Giano
Arrotondatrice a lumaca per pizza
Screw moulder for pizza

Bouleuse a vis pour pizzas [préciser le poids désiré)
Schneckenabrundmaschine fir Pizza

28x51x46 0,515 Kw

Boleadora-Redondeadora a caracol para pizza

2600 pezzi/ h

2600 pcs / hour
MOD. DIM. AxBxH POWER 2600 piéces / h.
GIAND 61x56x45 | 0,365 Kw 2600 Stk. / Stunde
2.600 piezas / h
L GIANO+base | 61x56x100 0,365 Kw
PIZZA: ICE/INOX
Idea Sere cE/NOX
280Kg/ h IC'E/INOX series
Spezza-arrotondatrice 280 kgs / hour Série ICE/INOX
Rounder-divider 280Kg / h. Baureihe ICE/INOX
Diviseuse-Bouleuse 280 Kg. / Stunde Serie ICE/INOX
Teig- Teil-und Abrundmaschine 280Kg / h
Cortadora-redondeadora
Da-2°a+8°
= From -2° to +8°
‘[ :' De-2"4+8
- Von -2° bis +8°
De -2a+8
o MOD. DIM. AxBxH POWER
IDEA 75x101x161 1,3 Kw

Adige = _

Robusto e pratico
Sturdy and practical
Fort et pratique
Steiff und praktisch
Robusto y practico

Banco pizza refrigerato con piano in granito

Refrigerated pizza-table with granite work-top

Comptoir frigorifique réfrigéré avec surface de travail de granite
Pizzatisch gekiihlt mit Arteitsflache aus Granit

Mesa de trabajo refrigerada, con cubierta de granito, para pizza

"
o v
MOD. DIM. AxBxH POWER -
; ADIGE A 150x85x85 0,290 Kue v
;_% ADIGE B 200x85x85 0,290 Kw E.-

. ADIGE C 150x85x141,8 0,430 Kw

+*+ ADIGE D 200x85x141,8 0,430 Kw
ADIGE E 170x72x85 0,320 Kw - MOD- DIM. AxBxH POWER
=y ADIGE F 2147285 0,365 Kw 700 L. 71x80x205 0,375 Kw

) ADIGE G 170x72x141,8 0,460 Kw
ADIGE H 204x72x141,8 0,505 Kw . 1400t 142x80x205 0,620 Kw

IN THE WORLD



FORMARE...

Devil

Formatrice per pizza a dischi riscaldati
Heated disks pizza molder

Faconneuse pour pizzas a disques chauffés
Teigformmaschine fiir Pizzaherstellung
mit beheizten Scheiben

Moldeadora a discos calentados para pizza

Crea il bordo tradizionale
Enables the creation of the
traditional rim
Forme le bord traditionnel
Erméglicht die Schaffung des
tradizionellen Randes
Crea el borde tradicional

MOD. DIM. AxBxH POWER CAPACITY
DEVIL 33 41x53x71,5 3,5 Kw P'ZZEU%33/h
DEVIL 45 57,5%63x82,5 5,5 Kw PIZZE 0 45/h

Roller

Formatrice per pizza con rullo obliquo
Oblique roller pizza molding machine
Faconneuse pour pizzas a rouleaux

Teigformmaschine fiir Pizza mit Walzen
Moldeadora a rodillo oblicuo para pizza

Lavora a freddo
Cold molding machine
Travaille a froid
Formt die Pizza durch
Kaltbearbeitung
Trabaja en frio

Roller P

Formatrice per pizza a rulli paralleli
Parallel-roller pizza molding machine
Faconneuse pour pizzas a rouleaux
Teigformmaschine fiir Pizza mit Walzen
Moldeadora a rodillos paralelos para pizza

Grande economia di

tempo
Real time-saving

Grand épargne d’énergie
Grofe ZeitersparniB
Gran ahorro de tiempo

MOD. DIM. AxBxH POWER CAPACITY

30 PVC LIx43x64 0,250 Kw PIZZE 0 30/h
1200

30 INOX 42x50%63 0,250 Kw PIZZE @ 30/h
1200

40 PVC 54x50x70 0,375 Kw PIZZE @ 40/h
1000

40 INOX 53x53x73 0,375 Kw PIZZ1EOgJUAO/h

MOD. DIM. AxBxH POWER ﬁA;’ng:
P30 PVC L1x43x62 0,250 Kw 1200
P 30 INOX 42x50x63 0,250 Kw 1200
P40 PVC 54x50x70 0.375 Kw 1000
P 40 INOX 53x53x67 0,375 Kw 1000

1IN THE WORLD




Gastronorm 1/1 Electric Warming Tray - Body aluminum, surface glass - ON/OFF-switch
Surface temperature maximum 95 °C - Infinitely variable temperature control 30 °C - 95 °C - Indicator light

B  Elektro-Warmhalteplatte fir GN 1/1 - Geh&use Aluminium, Oberflache Glas - Ein/Aus-Schalter
Oberflachentemperatur max. 95 °C - stufenlose Temperaturregelung 30 - 95 °C - Kontrolllampe

B 1 Plaque chauffante électrique pour GN 1/1 - Boitier en aluminium, plaque en verre - Interrupteur marche/arrét
Température de surface max. 95 °C - Réglage en continu de la température : 30 - 95 °C - Lampe témoin

e | [d

Order Nr. L-D-Hem GN Watt V./Ph °C kg Price

ICA0004 57-30,5-4 1/1 150 230/1+N /50 Hz | 30° 95°C 3,45 150,-

25 Gastronorm 1/1 Electric Warming Tray - Body aluminum, surface glass - ON/OFF-switch
Surface temperature maximum 95 °C - Infinitely variable temperature control 30 °C - 95 °C - Indicator light

™= Elektro-Warmhalteplatte fir GN 1/1 - Geh&use Aluminium, Oberfldche Glas - Ein/Aus-Schalter
Oberflachentemperatur max. 95 °C - stufenlose Temperaturregelung 30 - 95 °C - Kontrolllampe

B 1 Plaque chauffante électrique pour GN 1/1 - Boitier en aluminium, plaque en verre - Interrupteur marche/arrét
Température de surface max. 95 °C - Réglage en continu de la température : 30 - 95 °C - Lampe témoin

= |

Order Nr. L-D-Hem GN Watt V./Ph °c kg Price

ICA0005 66-55-4 2/1 300 230/1+N /50 Hz | 30° 95°C 6,1 225,-

B I - Struttura robusta e compatta. - Costruita interamente in acciaio inox AISI 340. - Resistenze corazzate protette contro gli
impatti accidentali. - Temperatura regolabile con termostato da 0 a 60 °C - Spia luminosa per segnalazione rete.

£E - Sturdy and compact structure. - Made from AISI 340 stainless steel. - Shock-proof heating elements.
- Temperature adjustable by means of a thermostat ranging from 0 to 60°C. - Pilot light.

™= - Robuste und kompakte Struktur. - Vollstandig aus Edelstahl AISI 340. - Rohrheizkérper vor Stéen geschiitzt. - Temperatur-
einstellung mit Thermostat von 0 bis 60 °C. - Kontrolllampe zur Anzeige der Netzspannung.

B 1 - Structure solide et compacte. - Entierement fabriquée en acier inox AISI 340. - Résistances blindées protégées contre les im-
pacts accidentels. - Température réglable avec thermostat de 0 a 60 °C. - Témoin lumineux pour indiquer présence courant.

Order Nr. L-D-Hem cm Watt V./Ph °C kg Price

ICA0001 50-50-9 50 - 50 430 230/1+N /50 Hz | 0° 60°C 15 489,-

00 0000000000000 000000000000000000000000C0OCOCOCCCCIOINOGINOGINONINONOSNENDOSNEDOS O
B I - Struttura robusta e compatta. - Costruita interamente in acciaio inox AISI 340. - Resistenze corazzate protette contro gli
impatti accidentali. - Temperatura regolabile con termostato da 0 a 60 °C - Spia luminosa per segnalazione rete.

EE - Sturdy and compact structure. - Made from AISI 340 stainless steel. - Shock-proof heating elements.
- Temperature adjustable by means of a thermostat ranging from 0 to 60°C. - Pilot light.

M= - Robuste und kompakte Struktur. - Vollstandig aus Edelstahl AISI 340. - Rohrheizkérper vor Stéfen geschiitzt. - Temperatur-
einstellung mit Thermostat von 0 bis 60 °C. - Kontrolllampe zur Anzeige der Netzspannung.

B 1 - Structure solide et compacte. - Entierement fabriquée en acier inox AISI 340. - Résistances blindées protégées contre les im-
pacts accidentels. - Température réglable avec thermostat de 0 a 60 °C. - Témoin lumineux pour indiquer présence courant.

> | B

Order Nr. L-D-Hem cm Watt V./Ph °C kg Price

ICA0003 50-50-9 50 - 50 430 230/1+N /50 Hz | 0° 60°C 15 509,-

The Price includes Supply, Delivery to Qatar, Installation and Maintenance.
Additional discount from the Price list can be considered depending on the order volume.
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