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La empresa fue fundada en 1973. Dedicada al mercado de la 

restauración colectiva, especializándose en el sector de máquina 

para pizzerías. Hoy Pizzagroup® es una empresa líder en el mer-

cado que se ocupa del desarrollo y de la producción de equipos 

fiables, eficientes y con una buena relación precio-calidad.

La distribución en Europa se realiza a través de una vasta red 

de revendedores que se ocupan también del servicio, y se está 

desarrollando en los mercados extra europeos.

La calidad está garantizada desde el proyecto y la gestión de los 

procedimientos de producción, hasta el estudio y el control de los 

materiales empleados.

MAQUINARIA PARA PIZZERÍA Y PANADERÍA

Con ActiveStone® los hornos 
se vuelven excepcionales
Test termográfico de una cámara calentada 
con Activestone®
Resistencias colocadas en el interior de la piedra 
refractaria. Las imágenes evidencian una óptima 
distribución del calor y una reducción de los 
tiempos para alcanzar la temperatura deseada.

FORMATRICI

ShApIng MAChIneS _ pIZZApReSSen _ FORMeuSeS
FORMAdORAS _ ТесТоформовочные машины

LA MÁS AMPLIA GAMA DE AMASADORAS, LAMINADORAS, FORMADORAS, BOLEADORAS 
Y HORNOS PARA PIZZA ANALÓGICOS, ELECTRÓNICOS, ELÉCTRICOS, A GAS, MONOCÁMARA, 
CIRCULARES, DE TÚNEL, APILABLES… 
	 …Y CON LA MÁS INNOVADORA TECNOLOGÍA.
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Modelos con cabezal  fijo, ver página 132.

Amasadoras de espiral
Cabezal abatible, cuba extraíble y dos velocidades 

Características
	§ Ideal para pizzerías, pastelerías y panaderías

	§ Espiral, rejilla, rompe-pasta y cuba en acero inox

	§ Panel de mandos inclinado para facilitar acceso a controles

	§ Con ruedas y temporizador

	§ Hasta 44 Kg (53 litros) por amasado

	§ Proporción ingredientes: 1/3 líquidos (agua y aceite) y como máximo 

2/3 sólidos (harina, levadura y sal)

	§ Rendimiento óptimo: con masa acabada mínimo 20% - máximo 80% 

de capacidad de la cuba

MODELO IR 22 IR 33 IR 42 IR 53

Capacidad masa (Kg) 18 25 38 44

Masa por hora (Kg) 70 100 140 170

Dimensiones cuba (Ø x h mm) 360 x 210 400 x 260 450 x 260 500 x 260

Alimentación 2V      3 x 400 V

Alimentación VS 1 x 230 V

Potencia motor monofásico 230 V (Kw) 0,75 1,50 1,50 1,50

Potencia motor trifásico (Kw) 2V 0,37 / 0,55 0,75 / 1,1 1,5 / 2 1,5 / 2

Potencia motor VS (Kw) Monof. 0,75 1,50 1,50 1,50

Dimensiones máquina (mm) 420 x 720 x 640 460 x  840 x 730 490 x 860 x 730 550 x 870 x 730

Peso neto (Kg) 93 126 130 134

Mod. IR 22

Modelos VS Velocidad variable
Mediante potenciometro, tecnología inverter
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PORCIONADORA

	§ Divide la masa en porciones entre 50 y 300 grs

	§ 5 casquillos (en dotación) proporcionan distintos gramajes 50/90, 

80/130, 120/180, 170/230 y 220/300

	§ Fácil de utilizar y limpiar

	§ 2 micro-interruptores de seguridad

	§ Panel de mandos con interruptor general, pomo de emergencia y 

botón de puesta en marcha

	§ Cuchillas regulables desde el lateral mediante palanca de 

movimiento continuo

	§ Se sostiene sobre soporte SPSA (opcional)

BOLEADORA

	§ Redondea automáticamente porciones hasta 300 grs

	§ Panel de mandos con todos los dispositivos de seguridad

	§ Fácil de utilizar y limpiar

Mod. SA 300
+ AR300 + Soporte (spsa)

Porcionadora/Boleadora

MODELO SA - 300 SA - 800 AR - 300 AR - 800 SPSA 300 / 800

Producción /h - Porciones
(gramos / ración / hora)

700 (250 gr-r) / h
700 (250 gr-r) / h
350 (500 gr-r) / h
200 (800 gr-r) / h

- - -

Capacidad cuba (Kg) 30 30 - - -

Porción masa gr / ración 50 ÷ 300 50 ÷ 3 x 300 50 ÷ 300 50 ÷ 8 / 900 -

Alimentación (V) 3 x 400 v - 50 Hz 3 x 400 v - 50 Hz 3 x 400 v - 50 Hz 3 x 400 v - 50 Hz -

Potencia (Kw) 0,93 0,93 0,40 0,40 -

Dimensiones (mm) 510 x 830 x 530 510 x 830 x 660 510 x 510 x 750 500 x 650 x 880 660 x 880 x 960

Peso Neto (Kg) 74 84 48 68 29

SA-300 - Para bolas de masa hasta máximo 300 grs.
SA-800 - Para bolas de masa hasta máximo 800 grs.

Mod. SA 300

Mod. SA 800
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MODELO M 35 A RM 32 A RM 35 A RM 42 A RM 42 TA RM 45 TA

Peso de la masa (gr) 80/400 80/210 80/400 210/600 210/600 210/700

Diámetro Pizza (cm) 14/34 14/31 14/34 26/40 26/40 30/43

Alimentación (V) 230V 1 Ph 50 Hz

Potencia (Kw) 0,25 0,25 0,25 0,37 0,37 0,37

Dimensiones (mm) 500 x 400 x 450 430 x 500 x 630 470 x 500 x 730 530 x 530 x 730 530 x 530 x 730 590 x 530 x 730

Peso neto (Kg) 22 27 27 35 35 38

Opción pedal - - 50 € 50 € 50 € - - - -

	§ Diseñadas para extender la masa de pizzas, pan, tortitas, etc, con gran 

ahorro de tiempo y sin necesidad de personal especializado

	§ Se introducen las bolas de masa ligeramente enharinadas y las transforma 

en discos (o rectángulos) listos para ser aderezados

	§ Modelos disponibles para conseguir diámetros de 14 a 43 cms.

	§ Espesor de disco regulable de 1 a 4 mm de grosor

	§ Componentes en contacto con la masa fabricados en material certificado 

para uso alimentario

	§ Funcionamiento mediante pedal eléctrico (opcional) excepto modelo M35A

	§ Modelos RM Con grupo de rodillo superior inclinado. Para la producción 

de bases circulares. Panel de mandos digital

	§ Modelos TA Grupo de rodillo superior paralelo al inferior. Para la 

producción de bases circulares o rectangulares. Panel de mandos digital

	§ Modelo M35A Máquina mono-rodillo de reducido tamaño. Se obtiene el 

espesor de masa deseado con una o varias pasadas. Panel de mandos 

analógico

RM 35 A RM 42 TAM 35 A

Mod. RM 32 A

Laminadoras
Simpicidad y eficiencia
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Pizza con borde
(estándar)

Pizza sin borde 
(opcional)

FORMATRICI

ShApIng MAChIneS _ pIZZApReSSen _ FORMeuSeS
FORMAdORAS _ ТесТоформовочные машины

	§ Ideal para formar discos de masa

	§ Fácil de utilizar incluso para personal no especializado

	§ Control electrónico

	§ Incluye moto-reductor, leva, temporizador de parada y platos teflonados

	§ Platos de aluminio anti-adherente, se calientan rápidamente

	§ La pizza se desliza con fluidez

	§ Reducción automática de la temperatura definida 160/170 a 130 ºC, lo que 

proporciona una masa de alta calidad y un considerable ahorro de energía

	§ Discos de masa con borde tradicional (opcional sin borde)

	§ Distancia entre discos 105 mm ( modelo PF33) y 115 mm (modelo  PF45)

	§ Tiempo de prensado de 0,1 a 1,5 segundos

	§ Temperatura de 150-170 ºC varia según temperatura de la masa (entre 6 y 20 ºC)

	§ El espesor de la masa se regula con facilidad

	§ Rejilla desmontable para facilitar la limpieza de los platos una vez fríos

MODELO PF 33 PF 45 SP FA (soporte)

Peso de la masa (Kg) 130/250 250/500

Diámetro plato superior (cm) 33 45

Diámetro plato inferior (cm) 36 50

Temperatura plato (ºC) 130/170

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hz

Distancia plato (cm) 105 115

Potencia absorbida (Kw) 4,75 6,1

Dimensiones máquina (mm) 470 x 650 x 830 630 x 730 x 890 610 x 720 x 730

Peso neto (Kg) 96 127 14

FORMATRICI

ITA_Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group 
è la macchina ideale per la formatura di dischi di 
pasta per pizza da 30 a 50 cm di diametro. 
Sono apparecchi di facile utilizzo anche per operatori 
non specializzati, con struttura in acciaio, provviste 
di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme 
CE e RoHS. 
Queste macchine sono tutte con motoriduttore, 
camma, timer di arresto e piatti.
I piatti:
- essendo in alluminio teflonato hanno tempi di 
riscaldamento veloci che, unitamente alla riduzione 
della temperatura impostata da 160/170°C a 130°C 
grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie, 
permettono un importante risparmio di energia;
- con questo stesso trattamento fanno scivolare 
agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un’elevata 
qualità della pasta;
- per la loro particolare conformazione consentono di 
ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. 
La distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole 
(pF30-36) a 115 mm per le grandi (pF40-50). 
Il tempo di pressaggio (da 0,1 a 1,5 sec) e la 
temperatura (150°C-170°C) variano a seconda 
della temperatura dell’impasto (consigliata tra 6°C 
e 20°C). Lo spessore della pasta è regolabile con 
facilità grazie alla rotazione della maniglia posta 
sotto il piatto inferiore. Qualora si smonti la griglia 
di protezione, assicurarsi di rimontarla in modo 
corretto per il buon funzionamento della macchina, 
altrimenti questa potrebbe non ripartire.
Su richiesta le macchine possono essere prodotte 
con alimentazione 230V/50 Hz ed a mezzo inverter 
lavorare sempre con motore trifase.
La griglia è smontabile per semplificare e rendere 
più veloce la pulizia dei piatti una volta freddi.

uK_Produced in 6 models, the Pizza Group shaping 
machine is ideal for forming pizza bases from 30 to 
50 cm in diameter. 
These devices can be easily used by non-specialised 
operators, and have a steel structure equipped with 
all the safety devices foreseen by CE and RoHS 
standards. 
All the machines are equipped with a ratiomotor, 
cam, stop timer and plates.
The plates:
- as they are made out of adhesive proof aluminum 
they have fast heating times that, together with a 
reduction in the set temperature from 160/170°C to 
130°C due to a special surface treatment, permit 
significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk;
- the high quality of the dough is maintained due to 
the lower temperature;
- due to their particular structure, disks of dough 
can be obtained with a traditional edge.
The distance between the plates ranges between 
105 mm for the small ones (pF30-36) and 115 mm 
for the large ones (pF40-50). 
The pressing time (from 0.1 to 1.5 sec) and the 
temperature (150°C-170°C) vary depending on the 
dough temperature (recommended between 6°C 
and 20°C). 
The dough thickness can be easily adjusted by 
rotating the handle located under the lower plate. 
If the protective grid is removed, make sure to 
reassemble it correctly for proper machine operation, 
otherwise it may not restart.
Upon request, the machines can be produced with 
a 230V/50 Hz power supply and with an inverter 
operate always with a three-phase motor.
The grid can be removed to make it easier and quicker 
to clean the plates after they have cooled down.
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Mod. PF 33

control electrónico
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ITA_Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group 
è la macchina ideale per la formatura di dischi di 
pasta per pizza da 30 a 50 cm di diametro. 
Sono apparecchi di facile utilizzo anche per operatori 
non specializzati, con struttura in acciaio, provviste 
di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme 
CE e RoHS. 
Queste macchine sono tutte con motoriduttore, 
camma, timer di arresto e piatti.
I piatti:
- essendo in alluminio teflonato hanno tempi di 
riscaldamento veloci che, unitamente alla riduzione 
della temperatura impostata da 160/170°C a 130°C 
grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie, 
permettono un importante risparmio di energia;
- con questo stesso trattamento fanno scivolare 
agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un’elevata 
qualità della pasta;
- per la loro particolare conformazione consentono di 
ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. 
La distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole 
(pF30-36) a 115 mm per le grandi (pF40-50). 
Il tempo di pressaggio (da 0,1 a 1,5 sec) e la 
temperatura (150°C-170°C) variano a seconda 
della temperatura dell’impasto (consigliata tra 6°C 
e 20°C). Lo spessore della pasta è regolabile con 
facilità grazie alla rotazione della maniglia posta 
sotto il piatto inferiore. Qualora si smonti la griglia 
di protezione, assicurarsi di rimontarla in modo 
corretto per il buon funzionamento della macchina, 
altrimenti questa potrebbe non ripartire.
Su richiesta le macchine possono essere prodotte 
con alimentazione 230V/50 Hz ed a mezzo inverter 
lavorare sempre con motore trifase.
La griglia è smontabile per semplificare e rendere 
più veloce la pulizia dei piatti una volta freddi.

uK_Produced in 6 models, the Pizza Group shaping 
machine is ideal for forming pizza bases from 30 to 
50 cm in diameter. 
These devices can be easily used by non-specialised 
operators, and have a steel structure equipped with 
all the safety devices foreseen by CE and RoHS 
standards. 
All the machines are equipped with a ratiomotor, 
cam, stop timer and plates.
The plates:
- as they are made out of adhesive proof aluminum 
they have fast heating times that, together with a 
reduction in the set temperature from 160/170°C to 
130°C due to a special surface treatment, permit 
significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk;
- the high quality of the dough is maintained due to 
the lower temperature;
- due to their particular structure, disks of dough 
can be obtained with a traditional edge.
The distance between the plates ranges between 
105 mm for the small ones (pF30-36) and 115 mm 
for the large ones (pF40-50). 
The pressing time (from 0.1 to 1.5 sec) and the 
temperature (150°C-170°C) vary depending on the 
dough temperature (recommended between 6°C 
and 20°C). 
The dough thickness can be easily adjusted by 
rotating the handle located under the lower plate. 
If the protective grid is removed, make sure to 
reassemble it correctly for proper machine operation, 
otherwise it may not restart.
Upon request, the machines can be produced with 
a 230V/50 Hz power supply and with an inverter 
operate always with a three-phase motor.
The grid can be removed to make it easier and quicker 
to clean the plates after they have cooled down.
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plato antiadherente

de_Die Pizzapressen von Pizza Group, die in 6 
Modellen hergestellt wird, ist die ideale Maschine 
für das Formen von Teigböden für Pizza mit 30 bis 
50 cm durchmesser. Die Maschinen sind auch für 
Nichtfachleute einfach zu bedienen, besitzen eine 
Stahlstruktur mit allen Sicherheitsvorrichtungen, die 
nach CE-Norm und RoHS vorgesehen sind. 
Diese Maschinen besitzen alle ein Getriebe, Nocken, 
eine Zeituhr zum Abschalten und Teller.
die Teller:
- sind aus antihaftbeschichtetem Aluminium und können 
daher schnell erhitzt werden, wodurch sie, zusammen mit 
der aufgrund der besonderen Oberflächenbehandlung 
geringeren eingestellten Temperatur von 130°C statt 
160/170°C eine große Energieeinsparung ermöglichen.
- durch diese Oberflächenbehandlung gleiten auch 
die Pizzaböden leicht.
- aufgrund der geringeren Temperatur bleibt die 
hohe Teigqualität bestehen.
- durch die besondere Form erhält man auch 
Teigböden mit traditionellem Rand. 
der Abstand zwischen den Böden reicht von 105 
mm für die kleinen (pF30-36) bis zu 115 mm für 
die großen (pF40-50). die druckzeit (von 0,1 
bis 1,5 Sek.) und die Temperatur (150°C-170°C) 
variieren je nach Teigtemperatur (empfohlen 
zwischen 6°C und 20°C). Die Teigdicke kann durch 
Drehen des Hebels unter dem unteren Teller einfach 
eingestellt werden. 
Wird das Schutzgitter entfernt, ist sicherzustellen, 
dass es wieder ordnungsgemäß angebracht wird, 
damit die Maschine wieder richtig arbeitet, ansonsten 
könnte sie möglicherweise nicht wieder anlaufen. 
Auf Wunsch können die Maschinen auch mit 
Speisung 230V/50 Hz hergestellt werden und 
arbeiten dank eines Wechselrichters immer noch mit 
Dreiphasenmotor.
Das Gitter kann entfernt werden, um die Reinigung der 
abgekühlten Teller zu vereinfachen und zu verkürzen.

FR_Produite en 6 modèles, la formeuse Pizza Group 
est la machine idéale pour le façonnage de disques 
de pâte à pizza de 30 à 50 cm de diamètre. 
Ce sont des appareils faciles à utiliser même pour 
les opérateurs non spécialisés avec une structure en 
acier et équipés de tous les dispositifs de sécurité 
prévus par les normes CE et RoHS. 
Ces machines sont toutes avec moto-réducteur, 
came, minuteur d’arrêt et plats.
Les plats:
- étant en aluminium antiadhesif, ils se réchauffent 
rapidement et en réduisant la température 
configurée de 160/170°C à 130°C grâce à un 
traitement spéciale de leur surface, ils permettent 
une importante économie d’énergie ;
- avec ce traitement le disque de pâte glisse 
facilement;
- pour la température réduite, ils maintiennent une 
qualité de pâte élevée ;
- pour leur particulière conformation, ils permettent 
d’obtenir les disques de pâte avec le bord traditionnel.
La distance entre les disques va de 105 mm pour 
les petites (pF30-36) a 115 mm pour les grandes 
(pF40-50). Le temps de pressage (de 0,1 à 1,5 sec) 
et la température (150°C-170°C) varient selon 
la température de la pâte (conseillée entre 6°C et 
20°C). 
L’épaisseur de la pâte est facilement réglable 
grâce à la rotation de la poignée située sous le plat 
inférieur. 
Si la grille de protection est démontée, veiller 
à la remonter de façon correcte pour le bon 
fonctionnement de la machine, sinon celle-ci 
pourrait ne pas repartir.
Sur demande, les machines peuvent être produites 
avec alimentation de 230V/50 Hz et moyennant 
inverter travailler toujours avec le moteur triphasé.
La grille est démontable afin de simplifier et rendre 
plus rapide le nettoyage des plats une fois froids.

eS_Producida en 6 modelos, la formadora Pizza 
Group es la máquina ideal para formar discos de 
masa para pizza de 30 a 50 cm de diámetro. 
Son equipos fáciles de utilizar, incluso para 
operadores no especializados, con estructura 
de acero y dotados de todos los dispositivos de 
seguridad previstos por las normas CE y RoHS. 
Todos los modelos incluyen motorreductor, leva, 
temporizador de parada y platos.
Los platos:
- al ser de aluminio antiadherente, se calientan 
rápidamente; esto, junto a la reducción de la 
temperatura definida de 160/170°C a 130°C, 
gracias a un tratamiento especial de su superficie, 
permite un considerable ahorro de energía;
- con este mismo tratamiento hacen que el disco de 
la pizza se deslice con fluidez;
- gracias a la temperatura reducida, mantienen una 
alta calidad de la masa;
- gracias a su particular conformación, permiten 
obtener discos de masa con el borde tradicional.
La distancia entre los discos va de 105 mm 
para las pequeñas (pF30-36) a 115 mm para las 
grandes (pF40-50). 
el tiempo de prensado (de 0,1 a 1,5 seg.) y la 
temperatura (150°C-170°C) varían según la 
temperatura de la masa (recomendada entre 6°C 
y 20°C). 
El espesor de la masa puede regularse con facilidad 
girando la manija situada debajo del plato inferior. 
Cuando desmonte la rejilla de protección, asegúrese 
de volver a montarla correctamente para que la 
máquina funcione bien, ya que de no hacerlo podría 
no ponerse en marcha.
Bajo pedido, las máquinas están disponibles con 
alimentación a 230V/50 Hz y mediante un inverter 
pueden funcionar siempre con motor trifásico.
La rejilla es desmontable para facilitar y agilizar la 
limpieza de los platos, una vez fríos.

Ru_Представленная в 6 моделях тестоформовочная 
машина Pizza Group - это идеальный агрегат 
для формовки кругов из теста для пиццы 
диаметром от 30 до 50 см. Эти аппараты 
просты в эксплуатации, даже если используются 
неспециализированными операторами, 
имеют стальную структуру и оснащены всеми 
предохранительными приспособлениями, 
предусмотренными стандартами ЕС и директивой 
RoHS. 
Все эти машины имеют мотор-редуктор, кулачок, 
таймер остановки и диски.
Диски:
- поскольку сделаны из алюминия, быстро 
нагреваются, что, одновременно со снижением 
заданной температуры с 160/170°C до 
130°C благодаря специальной обработке их 
поверхности, позволяет добиться значительного 
энергосбережения;
- благодаря этой же обработке позволяют кругам 
пиццы легко скользить;
- благодаря сниженной температуре сохраняют 
высокое качество теста;
- благодаря своему особому строению позволяют 
получить круги из теста с традиционными краями. 
расстояние между дисками находится в 
диапазоне от 105 мм для маленьких (PF30-36) 

до 115 мм для больших (PF40-50) моделей. 
продолжительность прессования (от 0,1 
до 1,5 с) и температура (130°C) варьируют 
в зависимости от температуры теста 
(рекомендуется в диапазоне от 6°C до 20°C). 
Толщина теста легко регулируется, благодаря 
повороту ручки, расположенной под нижним 
диском. Если защитная решетка была разобрана, 
необходимо будет поставить ее на место 
правильным образом для того, чтобы машина 
работала исправно, в противном случае она может 
не запуститься. По отдельному заказу машины 
могут быть произведены с электропитанием 230 
В/50 Гц и с помощью инвертора могут всегда 
работать с трехфазным двигателем.
Решетка может разбираться для того, чтобы 
упростить и ускорить очистку дисков после того, 
как они остыли.

_FORMATRICI

Formadora de pizzas
Naturalidad y profesionalidad
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MODELO COMPACT M35 BABY 

Temperatura de trabajo (ºC) 450 máx 450 máx

Alimentación (V) 1 x 230 3 x 400

Potencia absorbida (Kw) 2,2 7,5

Número de cámaras 1 2

Dimensiones cámara (mm) 350 x 350 x 85 620 x 500 x 120

Dimensiones externas (mm) 600 x 520 x 300 920 x 760 x 530

Peso neto 30 76

COMPACT

	§ Ideal para bares, cervecerías, restaurantes y locales de 

poca producción

	§ Horno mono-cámara (interior 35 x 35 cm), alcanza 430 ºC 

en solo unos minutos

	§  Mandos analógicos

	§ Se pueden superponer hasta 3 hornos

	§ Superficie cocción con ladrillo refractario, parte superior 

resistencia blindada

	§ Estructura y cámara en acero inox, puerta con cristal, luz 

interior

BABY

	§ Horno con doble cámara (interior 62 x 50 cm)

	§ Mandos analógicos

	§ Superficie cocción con ladrillo refractario, calentamiento 

mediante 3 resistencias blindadas

	§ Estructura en acero inox

Mod. Compact

Mod. Baby

COMPACT 
35 x 35

Máx 1 x 34 cm

BABY
62 x 50

Máx 4 x 25 cm Máx 2 x 30 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

capacidad pizzas  
por cámara

dimensiones
cámara

Hornos pizza COMPACT/BABY
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Características
	§ Modelos mono-cámara (4 y 6) y doble cámara (8 y 12)

	§ Los hornos mono-cámara pueden superponerse dos 

unidades

	§ Superficie de cocción con ladrillo refractario

	§ Resistencias en parte superior e inferior

	§ Frente, sobre y puertas con cristal en acero inox

	§ Termómetro analógico, luz interior y aislamiento térmico

	§ Interruptor puesta en marcha

	§ Modelo 6 L / 12 L (Menor profundidad)

Mod. Entry Max 8

Mod. Entry Max 4

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

ENTRY 6L

CONVENIENZA
E PRATICITÀ

FORNI ELETTRICI 
A CONTROLLO 
MECCANICO 

_ELECTRIC OVENS 
WITH MECHANICAL CONTROL 

_ELEKTRISCHE ÖFEN 
MIT MECHANISCHER STEUERUNG 

_FOURS ELECTRIQUES 
AVEC CONTROLE MECANIQUE 

_HORNOS ELECTRICOS 
CON CONTROL MECANICO 

_Электрические печи 
с механическим управлением

CONVENIENCE ANd PRACTICAbILITY _ VORTEILE UNd ZWECKMäßIGKEIT 
CONVENANCE ET PRATICAbILITE _ CONVENIENCIA Y PRACTICIdAd 
выгода и практичность

03.2013_

Hornos pizza ENTRY MAX
Hornos eléctricos de control mecánico
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Mod. Entry MAX 6 L
(soporte, ruedas y campana no incluídos)

MODELO Entry MAX 4 Entry MAX 6 Entry MAX 6 L Entry MAX 8 Entry MAX 12 Entry MAX 12 L

Temperatura trabajo (ºC)) 400 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 5,60 7,30 9,90 11,20 14,60 14,60

Número de cámaras 1 1 1 2 2 2

Dimensiones cámara (mm) 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 700 x 150 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 700 x 150

Dimensiones externas (mm) 990 x 920 x 380 990 x 1270 x 380 1340 x 920 x 380 990 x 920 x 680 990 x 1270 x 680 1340 x 920 x 680

Peso neto (Kg) 74 97 97 149 175 175

ENTRY MAX 4 y 8
66 x 66

Máx 4 x 33 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

ENTRY MAX 6 y 12 
66 x 99
Excepto Mod. 6 L y 12L
(horizontal)

Máx 6 x 33 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

ENTRY 6L

CONVENIENZA
E PRATICITÀ

FORNI ELETTRICI 
A CONTROLLO 
MECCANICO 

_ELECTRIC OVENS 
WITH MECHANICAL CONTROL 

_ELEKTRISCHE ÖFEN 
MIT MECHANISCHER STEUERUNG 

_FOURS ELECTRIQUES 
AVEC CONTROLE MECANIQUE 

_HORNOS ELECTRICOS 
CON CONTROL MECANICO 

_Электрические печи 
с механическим управлением

CONVENIENCE ANd PRACTICAbILITY _ VORTEILE UNd ZWECKMäßIGKEIT 
CONVENANCE ET PRATICAbILITE _ CONVENIENCIA Y PRACTICIdAd 
выгода и практичность

03.2013_

ES_Nuestros hornos Entry resultan convenientes 
para negocios con capacidad de inversión limitada. 
Se trata de hornos eléctricos estáticos con ladrillos 
refractarios en la superficie de cocción y resistencios 
arriba y abajo. 
Existen 8 modelos (4 monocámara y 4 bicámara) 
con dimensiones de cámara distintas.
Los hornos monocámara pueden superponerse hasta 
un máximo de 2 unidades sin necesidad de empalme 
con chimenea.
Son hornos con frente y puertas de acero con 
cristal, con termómetro analógico, dos termostatos 
mecánicos por cámara, luz de la cámara con buen 
aislamiento y un interruptor general por cámara. 
Así pues, cada cámara es totalmente independiente. 

El aislamiento es de lana mineral vaporizada.
Los modelos 6L, 9, 12L y 18 tienen asa, mientras que 
los demás tienen la manija en el lado izquierdo.
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
alimentación monofásica.

Однокамерные печи могут быть поставлены 
друг на друга в количестве до 2 штук без 
необходимости соединения с камином.
Это печи с передней панелью и дверцами из 
нержавеющей стали со стеклом, с аналоговым 
термометром, с двумя механическими 
термостатами в каждой камере, с подсветкой 
камеры с хорошей теплоизоляцией и главным 
выключателем в для каждой камеры. 
поэтому каждая камера является полностью 
независимой. 
Изоляция выполнена из сухой минеральной ваты.
Модели 6L, 9, 12L и 18 оснащены рукояткой, а у всех 
других моделей есть ручка на левой стороне двери.
На заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением.

dE_Unsere Öfen Entry sind für Tätigkeiten mit 
begrenzter Investition geeignet. 
Es handelt sich um statische Elektroöfen mit 
unteren Schamotteziegeln und oberen und unteren 
Heizungselementen. 
Es gibt 8 Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit 
zwei Kammern), mit verschiedenen Abmessungen 
der Kammer.
Von den Öfen mit einer Kammer können bis zu 2 Stück 
ohne Kaminanschluss übereinander gestellt werden.
Front und Türen des Ofens sind aus Stahl 
mit Scheibe, mit analogem Thermometer, 
zwei mechanische Thermostaten je Kammer, 
Kammerlicht mit guter Hitzebeständigkeit und einem 
Hauptschalter pro Kammer. 
Jede Kammer ist vollständig unabhängig. 
Die Isolierung besteht aus evaporierter 
Gesteinswolle. 
Die Modelle 6L, 9, 12L und 18 besitzen einen 
durchgehenden Griff, alle anderen einen Griff auf der 
linken Seite.
Einige Modelle können auf Anfrage mit Monophase 
hergestellt werden.

FR_Nos fours Entry conviennent aux activités à 
investissements limités. 
Il s’agit de fours électriques statiques avec réfractaires 
sur la sole et résistances supérieures et inférieures. 
Il existe 8 modèles (4 à une chambre et 4 à deux 
chambres) avec des dimensions de chambre 
différentes.
Il est possible de superposer jusqu’à 2 fours à une 
chambre sans raccord conduit de cheminée.
Ce sont des fours avec façade et portes en acier avec 
vitre, thermomètre analogique, deux thermostats 
mécaniques par chambre, éclairage chambre avec 
bonne isolation et un interrupteur général par chambre. 
Chaque chambre est donc totalement indépendante. 
L’isolation est en laine de roche évaporée.
Les modèles 6L, 9, 12L et 18 sont équipés d’une 
grande poignée tandis que tous les autres ont la 
poignée sur le côté gauche. Certains modèles, sur 
demande, peuvent produits monophasés.

FORNI
ENTRY

ENTRY 8

RU_Наши печи Entry подходят для бизнеса с 
ограниченными инвестициями.
Речь идет о статических электропечах с 
огнеупорной пекарной поверхностью и 
армированными нагревательными элементами на 
своде и поде.
существует 8 моделей этих печей (4 
однокамерные и 4 двухкамерные) с разными 
размерами камеры.

_ENTRY

Mod. Entry MAX 12
(soporte, ruedas y campana no incluídos)

capacidad pizzas  
por cámara

dimensiones
cámara
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Características
	§ Hornos de altas prestaciones, eficiencia y fiabilidad con bajos costes 

de funcionamiento

	§ Versión mecánica con termostatos en techo y base, con termómetro 

analógico

	§ Versión digital con placa electrónica que permite programar 

encendido, fin de cocción y dos configuraciones de funcionamiento. 

Temperatura regulada por sonda, diferencias de solo 1 ºC

	§ Base con ladrillos refractarios con sistekma ActiveStone®, techo con 

ladrillos refractarios y resistencias vistas

	§ Puerta de acero con cristal, equilibrada con muelle con tirante 

regulable

	§ Pomo de apertura, cierres salida vapor, tirador puerta atermico

	§ Camára de acero inox iluminada

	§ Aislamiento especial mediante capas de lana

Mod. Pyralis D12
(soporte, ruedas y campana no incluídos)ActiveStone® 

•	Piedra refractaria perforada dentro de 
la cual se insertan tres resistencias. 
El calor se distribuye uniformemente. 

•	Aumento rápido de la temperatura.

•	Mayor rapidez de cocción. 

•	Ahorro de energía.

Hornos pizza PYRALIS
Hornos eléctricos de control analógico y digital
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Mod. Pyralis M6Mod. Pyralis D12

modelos analógicos y digitales

control analógico

MODELO Pyralis 4 Pyralis 6 Pyralis 9 Pyralis 8 Pyralis 12 Pyralis 18

Temperatura trabajo (ºC)) 450 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 6,60 8,90 13,30 13,20 17,76 26,64

Número de cámaras 1 1 1 2 2 2

Dimensiones cámara (mm) 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 1050 x 150 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 1050 x150

Dimensiones externas (mm) 1090 x 1010 x 400 1090 x 1360 x 400 1440 x 1360 x 400 1090 x 1010 x 720 1090 x 1360 x 720 1440 x 1360 x 720

Peso neto (Kg) 115 129 139 183 217 290

PYRALIS 4 y 8
70 x 70

Máx 4 x 34 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

PIRALYS 6 y 12
70 x 105

Máx 6 x 34 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

PIRALYS 9 y 18
105 x 105

Máx 9 x 34 cm Máx 4 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

ES_Nuestro Pyralis es un horno eléctrico diseñado y 
fabricado para ofrecer altas prestaciones, eficiencia 
y fiabilidad con bajos costes de funcionamiento. 
Está disponible en 32 modelos: mecánicos 
(tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional 
y especial “S”) para cocinar de 4 a 18 pizzas de 
34 cm de diámetro. 
En la versión mecánica, la regulación se realiza 
mediante los termostatos de temperatura del 
techo y de la solera, y se muestra en el termómetro 
analógico. 
En cambio, la versión digital incluye una 
tarjeta electrónica que permite programar el 
encendido, el fin de cocción y dos configuraciones 
de funcionamiento (pleno rendimiento/P2 y 
funcionamiento no continuo/P1). 
Las dos versiones incluyen termostato de seguridad 
y cámaras independientes.
Presentan frente de acero, cuerpo prepintado de 
blanco y gris, puerta de acero con cristal equilibrada 
gracias a un muelle con tirante regulable, un pomo 
de apertura y cierre de la salida del vapor y manijas 
atérmicas.
Las cámaras de cocción son de acero inox y están 
iluminadas por un kit de luz con bombilla de alto 
aislamiento térmico. 
Todos los hornos de la gama Pyralis tienen 
calentamiento Activestone® en la solera (vea la 
ficha Activestone®) y resistencia blindada de acero 
visible en el techo. 
Los hornos especiales (S) incorporan una piedra 
refractaria por encima de la resistencia visible del 
techo para un mejor mantenimiento y uniformidad 
de la temperatura. 
Las resistencias del techo están montadas más 
cerca entre sí cerca de la puerta y más alejadas 
hacia el fondo de la cámara para compensar la 
dispersión del calor provocada por la apertura y el 
cierre de la puerta.
Hemos dedicado especial atención al aislamiento de 
los hornos Pyralis mediante capas de lana adicional 
para mantener fría la zona que rodea el horno. 
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
voltaje monofásico (vea la lista de precios).
Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los 
siguientes accesorios: soportes de acero inoxidable, 
campanas extractoras y muebles neutros en acero 
inoxidable.

RU_наши печи Pyralis спроектированы и 
произведены, чтобы предложить высокие 
эксплуатационные характеристики, 
эффективность, надежность при низкой 
стоимости эксплуатации. 
в модельный ряд включает 32 модели: с 
механическим управлением (традиционная и 
специальная “s”) и с цифровым управлением 
(традиционная и специальная “s”), для 
выпекания от 4 до 18 пицц диаметром 34 см. 
В механической версии печи регулировка 
осуществляется при помощи терморегуляторов свода 
и пода и отображается на аналоговом термометре. 
цифровая версия оснащена электронным 
контроллером позволяющей программировать 
включение, окончание выпекания и два режима 
работы (работу на полную мощность/P2 и работу 
с перерывами/P1). 
У обеих версий предусмотрен предохранительный 
термостат и независимое управление каждой 
камерой. 
Передняя панель печей Pyralis выполнена из 
нержавеющей стали; стальная дверь со стеклом, 
сбалансированная пружиной с регулируемой 
тягой; ручка для открытия или закрытия выпуска 
пара и атермические ручки.
Пекарные камеры сделаны из нержавеющей стали 
и освещены комплектом осветительных приборов 
с лампочкой с высокой термоизоляцией.
весь модельный ряд печей Pyralis 
имеет под с запатентованной системой 
нагрева Activestone® (смотреть технические 
характеристики Activestone®) и открытые 
стальные тЭны на своде. в специальных 
печах (s) монтируется огнеупорный камень 
сверху, открытых тЭнов на своде для 
лучшей теплоизоляции и равномерного 
распределения температуры. 
ТЭНы свода расположены ступенчато в направлении 
дверцы, чтобы компенсировать потери тепла, 
вызванные открытием и закрытием дверцы. Особое 
внимание мы уделили теплоизоляции печей Pyralis: 
для обеспечения нормального микроклимата около 
печи, применена дополнительная теплоизоляция.
Под заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением питания 
(смотреть прайс-лист). В довершение этого 
ассортимента печей предлагаем принадлежности: 
опоры из нержавеющей стали, вытяжные колпаки 
и нейтральные шкафы из нержавеющей стали.

FORNI 
PYRALIS

FORNI A CONTROLLO
DIgITALE E 
mECCANICO
OVENS wITH mECHANICAL 
AND DIgITAL CONTROL

ÖFEN mIT mECHANISCHER 
UND DIgITALER STEUERUNg

FOURS A CONTROLE mECANIQUE 
ET DIgITAL

HORNOS CON CONTROL mECANICO 
Y DIgITAL

печи с механическим 
и цифровым управлением

A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrôle digital. 
A control digital. С цифровым управлением.

A controllo meccanico. Mechanical control. 
Mechanische Steuerung. A contrôle mécanique. 
A control mecánico. С механическим управлением.

PYRALIS_

ES_Nuestro Pyralis es un horno eléctrico diseñado y 
fabricado para ofrecer altas prestaciones, eficiencia 
y fiabilidad con bajos costes de funcionamiento. 
Está disponible en 32 modelos: mecánicos 
(tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional 
y especial “S”) para cocinar de 4 a 18 pizzas de 
34 cm de diámetro. 
En la versión mecánica, la regulación se realiza 
mediante los termostatos de temperatura del 
techo y de la solera, y se muestra en el termómetro 
analógico. 
En cambio, la versión digital incluye una 
tarjeta electrónica que permite programar el 
encendido, el fin de cocción y dos configuraciones 
de funcionamiento (pleno rendimiento/P2 y 
funcionamiento no continuo/P1). 
Las dos versiones incluyen termostato de seguridad 
y cámaras independientes.
Presentan frente de acero, cuerpo prepintado de 
blanco y gris, puerta de acero con cristal equilibrada 
gracias a un muelle con tirante regulable, un pomo 
de apertura y cierre de la salida del vapor y manijas 
atérmicas.
Las cámaras de cocción son de acero inox y están 
iluminadas por un kit de luz con bombilla de alto 
aislamiento térmico. 
Todos los hornos de la gama Pyralis tienen 
calentamiento Activestone® en la solera (vea la 
ficha Activestone®) y resistencia blindada de acero 
visible en el techo. 
Los hornos especiales (S) incorporan una piedra 
refractaria por encima de la resistencia visible del 
techo para un mejor mantenimiento y uniformidad 
de la temperatura. 
Las resistencias del techo están montadas más 
cerca entre sí cerca de la puerta y más alejadas 
hacia el fondo de la cámara para compensar la 
dispersión del calor provocada por la apertura y el 
cierre de la puerta.
Hemos dedicado especial atención al aislamiento de 
los hornos Pyralis mediante capas de lana adicional 
para mantener fría la zona que rodea el horno. 
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
voltaje monofásico (vea la lista de precios).
Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los 
siguientes accesorios: soportes de acero inoxidable, 
campanas extractoras y muebles neutros en acero 
inoxidable.

RU_наши печи Pyralis спроектированы и 
произведены, чтобы предложить высокие 
эксплуатационные характеристики, 
эффективность, надежность при низкой 
стоимости эксплуатации. 
в модельный ряд включает 32 модели: с 
механическим управлением (традиционная и 
специальная “s”) и с цифровым управлением 
(традиционная и специальная “s”), для 
выпекания от 4 до 18 пицц диаметром 34 см. 
В механической версии печи регулировка 
осуществляется при помощи терморегуляторов свода 
и пода и отображается на аналоговом термометре. 
цифровая версия оснащена электронным 
контроллером позволяющей программировать 
включение, окончание выпекания и два режима 
работы (работу на полную мощность/P2 и работу 
с перерывами/P1). 
У обеих версий предусмотрен предохранительный 
термостат и независимое управление каждой 
камерой. 
Передняя панель печей Pyralis выполнена из 
нержавеющей стали; стальная дверь со стеклом, 
сбалансированная пружиной с регулируемой 
тягой; ручка для открытия или закрытия выпуска 
пара и атермические ручки.
Пекарные камеры сделаны из нержавеющей стали 
и освещены комплектом осветительных приборов 
с лампочкой с высокой термоизоляцией.
весь модельный ряд печей Pyralis 
имеет под с запатентованной системой 
нагрева Activestone® (смотреть технические 
характеристики Activestone®) и открытые 
стальные тЭны на своде. в специальных 
печах (s) монтируется огнеупорный камень 
сверху, открытых тЭнов на своде для 
лучшей теплоизоляции и равномерного 
распределения температуры. 
ТЭНы свода расположены ступенчато в направлении 
дверцы, чтобы компенсировать потери тепла, 
вызванные открытием и закрытием дверцы. Особое 
внимание мы уделили теплоизоляции печей Pyralis: 
для обеспечения нормального микроклимата около 
печи, применена дополнительная теплоизоляция.
Под заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением питания 
(смотреть прайс-лист). В довершение этого 
ассортимента печей предлагаем принадлежности: 
опоры из нержавеющей стали, вытяжные колпаки 
и нейтральные шкафы из нержавеющей стали.

FORNI 
PYRALIS

FORNI A CONTROLLO
DIgITALE E 
mECCANICO
OVENS wITH mECHANICAL 
AND DIgITAL CONTROL

ÖFEN mIT mECHANISCHER 
UND DIgITALER STEUERUNg

FOURS A CONTROLE mECANIQUE 
ET DIgITAL

HORNOS CON CONTROL mECANICO 
Y DIgITAL

печи с механическим 
и цифровым управлением

A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrôle digital. 
A control digital. С цифровым управлением.

A controllo meccanico. Mechanical control. 
Mechanische Steuerung. A contrôle mécanique. 
A control mecánico. С механическим управлением.

PYRALIS_
capacidad pizzas  

por cámara
dimensiones
cámara
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Horno Túnel Ventilado
El horno de túnel ventilado esta dotado de una cinta transportadora que desplaza el alimento por el 
interior del horno en un tiempo determinado.
Combinando los valores de temperatura y tiempo, obtendremos diferentes resultados de cocción.
El calor del túnel ventilado se produce por convección, que proyecta el aire caliente sobre el producto 
obteniendo una cocción rápida, homogénea y siempre con los mismos resultados.

	§ Construido en Acero Inoxidable

	§ Ideal para quien desea cocinar además de pizza, 
varios productos gastronómicos

	§ Cocinan en modo rápido, autónomo y productivo

	§ Cinta en acero inoxidable AISI 304 con velocidad 
variable y doble sentito de marcha

	§ Mando Digital con posibilidad de programar hasta 6 
programas distintos y horario de encendido

	§ Puerta a vidrio para una visibilidad excelente de la 
cámara de cocción

	§ Posibilidad de apilar hasta 3 hornos

	§ Suporte abierto con ruedas no incluido (opccional)

Mod. TN65+S

FÁCIL DE UTILIZAR
Facilidad de empleo también por parte de personal no cualificado.

VERSATILIDAD
Se pueden cocinar diferentes productos: pizzería, panadería, 
pastelería, charcutería.

TECNOLOGÍA
Pantalla innovadora con touch screen.

AUTONOMÍA
No es necesario controlar la cocción de producto gracias a la 
configuración de temperatura y tiempo al comienzo de la jornada.

PRODUCTIVIDAD
Arrastre automático optimiza los tiempos de trabajo.

APILABLE
Hasta 3 unidades para una 
major productividad.
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MODELO TN40 TN50 TN65 TN80 TN-G40 TN-G50 TN-G65

Dim. externa (mm) 1342 x 1095 x 480 1785 x 1205 x 530 2000 x 1382 x 590 2170 x 1573 x 630 1342 x 1095 x 480 1785 x 1205 x 530 2000 x 1382 x 590

Dim. con soporte (mm) 1342 x 1095 x 1135 1785 x 1205 x 1085 2000 x 1382 x 1145 2170 x 1573 x 1185 1342 x 1095 x 1135 1785 x 1205 x 1085 2000 x 1382 x 1145

Dim. cámara (mm) 400 x 540 x 100 500 x 750 x 100 650 x 1000 x 100 800 x 1100 x 100 400 x 540 x 100 500 x 750 x 100 650 x 1000 x 100

Dim. cinta (mm) 1070 x 400 1600 x 500 1865 x 650 2043 x 800 1070 x 400 1600 x 500 1865 x 650

Producción / hora 22 40 80 100 22 40 80

Potencia 7,80 kW 14,20 kW 18,40 kW 24,40 kW 9,75 kW 19,50 kW 19,50 kW

Temperatura máxima 350 ºC 350 ºC 350 ºC 350 ºC 350 ºC 350 ºC 350 ºC

Peso (kg) 76 156 186 249 76 156 186

Soporte ST40 - 618 € Incluido Incluido Incluido ST40 - 618 € Incluido Incluido

Producto Temperatura Tiempo Tipo cocción
Bruschette 270 ºC 2’ 30’’

Directamente 
sobre cinta 

transportadora

Roscos 280 ºC 4’ 20”
Timbal de Lasañas 170 ºC 20’
Hamburguesas con queso 190 ºC 15’
Berenjenas asadas 320 ºC 6’ 30”
Pimientos asados 320 ºC 6’ 30”
Zapallitos asados 320 ºC 6’ 30”

Patatas al horno 170 ºC 30’

Plato de
aluminio

Tortillas con pimiento 200 ºC 20’
Roast Beef 190 ºC 15’
Albóndigas 190 ºC 12’
Pimientos al horno 170 ºC 13’

Paella (cocción final) 290 ºC 12’ - 15’ Paellera

Pizza al metro:

Bandeja

- Precocción 250 ºC 5’
- Cocción final 250 ºC 3’
Pizzetas masa hojaldre 200 ºC 15’
Bocaditos de pan de leche 170 ºC 14’
Pechuga de pollo 190 ºC 15’
Róbalo al horno 220 ºC 15’
Croissant 150 ºC 11’

Baguettes (Envasadas al 
vacío precocidas) 180 ºC 7’

Bandeja
horadada

Pizza redonda tipo:
Italiana 320 ºC 3,5’ - 4,5’
Americana 275 ºC 6’

Completamente en acero inoxidable

Pantalla táctil inovadora

Cinta transportadora con
velocidad y dirección regulables

Cajón extraible que garantiza
una completa limpieza

Puerta de inspección
en acero con cristal

Soporte en acero inoxidable

Ruedas con frenos

Cámara de cocción

Innovadora 
Pantalla con TouchScreen Temperaturas y

tiempos de cocción

Informaciones Técnicas

Temperatura cielo y solera

Ajustes de la cinta

Ajuste de temperatura

Programas de cocción:
10 PROGRAMAS
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	§ Quemador atmosférico multiramificado colocado bajo los ladrillos 

refractarios para garantizar una perfecta cocción

	§ Deflectores de acero conducen el calor hacia el techo

	§ Orificios laterales y del fondo de la cámara, garantizan una perfecta 

afluencia de aire con equilibrio entre techo y suelo para una 

homogeneidad de temperatura

	§ Temperatura ideal de cocción 380 ºC

	§ Control analógico con termostato digital

	§ Encendido eléctrico automático (requiere toma eléctrica 1 x 230 V)

	§ Pueden superponerse 2 unidades (Kit opcional)

Flame 6 con armario y ruedas  
(no incluído)

UK_Our Prime ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments, and especially 
when you are looking for a compact oven that has 
a chamber suitable for baking 34 cm pizzas. 
These are electric ovens with a top refractory surface 
and steel armoured heating element, positioned in a 
decreasing position (except for models 4 and 8) on 
the top to minimise the drop in temperature in the 
areas near the opening. 
There are 8 models (4 single chamber and 4 double 
chamber) with different chamber dimensions.
Up to 2 single-chamber ovens can be placed on 
top of each other without the need for an exhauster 
connection. 
These ovens have a stainless steel front 
and stainless steel door with glass, a digital 
thermometer per chamber, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and 
a main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
Insulation is made with various layers of evaporated 
fibreglass to ensure that the area surrounding the 

DE_Unsere Öfen Prime sind für Tätigkeiten mit 
begrenzter Investition geeignet, vor allem dann, 
wenn man einen kompakten Ofen sucht, in dessen 
Kammer man Pizzen mit einem Durchmesser von 
34 cm backen kann. 
Es handelt sich um Elektroöfen mit Boden aus 
Schamottstein und gepanzertem Heizwiderstand aus 
Stahl, die stufenförmig (außer für die Modelle 4 und 
8) in Richtung Decke ansteigen, damit die Temperatur 
am Öffnungsbereich möglichst wenig fällt. 
Es gibt 8 Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit zwei 
Kammern) mit verschiedenen Kammerabmessungen.
Von den Öfen mit einer Kammer können bis zu 2 Stück 
ohne Kaminanschluss übereinander gestellt werden.
Front und Türen des Ofens sind aus Stahl mit 
Scheibe, mit je einem digitalen Thermometer 
pro Kammer, zwei mechanische Thermostaten je 
Kammer, Kammerlicht mit guter Hitzebeständigkeit 
und einem Hauptschalter pro Kammer. 
Jede Kammer ist vollständig unabhängig. 
Die Isolierung besteht aus verschiedenen Schichten 
evaporierter Gesteinswolle, um sicherzustellen, dass 
der Bereich um den Ofen immer kühl bleibt.
Einige Modelle können auf Anfrage mit Monophase 
hergestellt werden.

COMODITÀ E
FLESSIBILITÀ

1. Prime 6L
2. Prime 8
3. Prime 4

1

2

3

ITA_I nostri forni Prime sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati e soprattutto quando 
si sta cercando un forno compatto ma con una 
camera adatta alla cottura di pizze diametro 34 cm. 
Si tratta di forni elettrici con piano refrattario in 
platea e resistenza corazzata in acciaio, posizionate 
a scalare (tranne per i modelli 4 e 8) sul cielo per 
garantire un minor calo della temperatura nella zona 
adiacente all’apertura. 
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
con dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con 
vetro, con un termometro digitale per camera, due 
termostati meccanici per camera, luce camera con 
buona tenuta e un interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è fatto da diversi strati di lana di roccia 
evaporata per garantire che la zona circostante del 
forno sia sempre fresca. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

oven is always cool.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

CONVENIENCE AND FLExIBILITy _ BEQUEMLICHKEIT UND ANwENDBARKEIT 
COMMODITE ET FLExIBILITE _ COMODIDAD y FLExIBILIDAD
Удобство и гибкость

03.2013_

FLAME 9

Hornos pizza a gas FLAME
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MODELO Flame 4 Flame 6 Flame 9

Temperatura trabajo (ºC)) 420 máx 420 máx 420 máx

Consumo Kg/h liq. 0,94 1,58 2,12

m3/h nat. 1,21 2,12 2,85

Potencia gas (Kw) 14,00 20,00 29,00

Potencia eléctrica (Kw) 0,10 0,10 0,10

Dimensiones cámara (mm) 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 1050 x 150

Dimensiones exteriores (mm) 1130 x 1070 x 470 1130 x 1450 x 470 1480 x 1400 x 470

Peso neto (Kg) 132 164 196

FLAME 4
70 x 70

Máx 4 x 34 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

FLAME 6
70 x 105

Máx 6 x 34 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

FLAME 9
105 x 105

Máx 9 x 34 cm Máx 4 x 45 cm Máx 4 x (60 x 40) cm

capacidad pizzas  
por cámara

dimensiones
cámara

Mods.	 F4	 F6	 F9


