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Linea Pizzeria Amasadora INSTALACIONES

SERIES FA

* PRODUCTO PREMIUM

FA 251 Monofasica (Plata)

FA 181 Monofasica (Plata) FA 251 Trifasica (Plata)

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

» Dispone de cuba de amasado fija en acero « Temporizador regulable hasta 30 minutos.

inoxidable y estructura en acero barnizado. .
« Ruedas opcionales.

+ Dispositivo de seguridad de serie. s
» Transmision por motorreductor.

« Cierre completo del cuerpo de la
maquina para una mejor higiene.

Todos los modelos estéan dotados Agitador de espiral que permite La masa permanece a una

de dispositivo de seguridad y amasar un gran volumen de pasta, temperatura constante todo
rejilla de proteccién garantizando garantizando un 6ptimo proceso el ciclo de elaboracién,

una seguridad maxima. de oxigenacion del producto. eliminando el aspecto negativo

del recalentamiento y de la
prefermentacién en la cuba.
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INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO Moiﬁ:ésgica FA 181 Trifasica MoFr:‘ofzéss“ica FA 251 Trifasica Mc:::o?éss“ica FA 381 Trifasica
(Plata) (Plata) (Plata) (Plata) (Plata) (Plata)
Codigo O7YEMO0021 O7YEMO0014 ©O7YEM0018 O7YEM0024 ©O7YEM0009 ©O7YEM0032
Alimentacién eléctrica V/Ph/Hz 230/1/50 400/3/50 230/1/50 400/3/50 230/1/50 400/3/50
Potencia eléctrica W 0,75 0,75 1,1 1,1 1,1 1,1
Diametro cuba mm 360 360 400 400 452 452
Giros cuba rpm 12 12 12 12 12 12
Giro espiral rpm 69 69 69 69 79 79
Ancho / fondo / alto mm 380/645/655 380/645/655 420/775/738 420/775/738 478 /805 /738 478 /805/738
Peso bruto / neto kg 76/ 69 76/69 118 /110 18 /110 120/ 112 120/ 112
PVP 2209 € 2017 € 2867 € 2548 € 3185 € 2813 €

ACCESORIOS Kit 4 Ruedas
Cédigo 7YEM9001
PVP 129 €

<9 Consultar stock disponible
*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria
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Linea Pizzeria Amasadora INSTALACIONES

SERIE RVE

* PRODUCTO PREMIUM

RVE 202/T RVE 201/T

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

« Cuba de amasado extraible construida en acero - El funcionamiento en espiral permite amasar
inoxidable 18/10 que permite la produccion de en poco tiempo volumenes medianosy
masas con diferentes fases de elaboracion. grandes de masa, asegurando una temperatura

constante de la masa desde el inicio hasta el
final de la elaboracién, eliminando totalmente
el aspecto negativo del recalentamiento.

+ Modelo 202 con dos velocidades de funcionamiento
que ofrece la posibilidad de trabajar pequefias
cantidades adaptandose a las distintas exigencias.

« Ruedas opcionales.

« Transmision por cadena.

Todos los modelos estan dotados Todos los modelos estan dotados La masa permanece a una

de dispositivo de seguridad y de cabeza movil que facilita las temperatura constante todo
rejilla de proteccién garantizando operaciones de carga, extraccion el ciclo de elaboracién,

una seguridad méaxima. del producto y limpieza. eliminando el aspecto negativo

del recalentamiento y de la
prefermentacién en la cuba.
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CARACTERISTICAS TECNICAS
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INSTALACIONES

MODELO RVE 201/T RVE 202/T
Cédigo 7YEMO0030 7YEMO0035
Capacidad méxima pasta kg 20 20
Capacidad cuba minima / méaxima L 20/26 20/26
Capacidad cuba minima / méaxima kg 20/26 20/26
Alimentacién eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 750 450 - 560
Ancho mm 386 386
Fondo mm 663 663
Peso bruto / neto kg 97/88 97/88
PVP 2940 € 3319 €
ACCESORIOS Kit 4 Ruedas

Cadigo 7YEM9001

PVP 129 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria
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Linea Pizzeria Porcionadora pizza INSTALACIONES

PORCIONADORA PIZZA - OEM

* PRODUCTO PREMIUM

BM 2/AS (Porcionadora-Boleadora) AS/T (Boleadora) BM 2 (Porcionadora)

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

+ Porcionadora BM2: Incorpora una cuba con « Laporcionadora-boleadora BM2/AS divide en
capacidad para 30 Kg de masa que debe ser porciones y redondea automdticamente la masa para
introducida antes de la fermentacién de ésta. La la pizza. Introduciendo 30 Kg de masa no fermentada
masa al salir de la porcionadora requiere de un y seleccionando el cono y la campana en funcion
moldeado posterior para pasar a la fermentacion. del gramaje deseado, se obtienen unas porciones

perfectamente dosificadas listas para la fermentacion.

Conos para acoplar ala Campanas que permiten la Cono y cuchillo para cortar las Bolas de masa.
porcionadora (BM 2) y a la formacion de las bolas por bolas de masa.
porcionadora - boleadora (BM 2 / rotacion, aplicables al modelo BM

AS), para determinar el calibrado 2/AS.
de la porcién.




INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO BM 2 (Porcionadora) BM 2/AS (Porcionadora-Boleadora) AS/T (Boleadora)

Cédigo 7YEMO187 7YEMO0192 7YEMO186

Calpfacidad cuba minima / kg 30/30 30/30 /-

maxima

Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50

Potencia eléctrica W 550 840 370

Produccién porciones 90 gr n°h 1200 1200 1000

Ancho / fondo / alto mm 475/ 765/ 740 765/765/1450 570/ 610/ 500

Peso bruto / neto kg 118 /101 255/203 6/3,9

PVP 7743 € 12902 € 3236 €

Dotaciones

DOTACIONES BM 2 BM 2/AS AS/T

Cono D5 1 1 -

Cono D5,5 1 1 -

Cono D6 1 1 -

Campana AS (140-180 gr) - 1 -

Campana AS (190-230 gr) - 1 -

Campana a (190-230 gr) - - 1*

ACCESORIOS | Cono D7 (240- | Cono D4 (60- ConoD4,5 | Cono D5 (120- ConoD5,5 | ConoD6(180-| Cono D6,5 Cono D3,5
280 gr) 100 gr) (90-130 gr) 160 gr) (150-190 gr) 220 gr) (210-250 gr) (50-70 gr)

Codigo 7YEMO0250 7YEMO0220 7YEMO0225 7YEMO0230 7YEMO0235 7YEMO0240 7YEMO0245 7YEMO0215

PVP 105 € 105 € 105 € 105 € 105 € 105 € 105 € 144 €

ACCESORIOs | Kit 4 ruedas (BM |Campana AS (90-| Campana AS Campana AS Campana AS Campana AS Campana AS

2/AS) 130 gr) (140-180 gr) (50-80 gr) (220-260 gr) (260-300 gr) (190-230 gr)
Cédigo 7YEM9136 7YEMO0300 7YEMO0305 7YEMO0295 7YEMO0315 7YEMO0316 7YEMO0310
PVP 216 € 632 € 632 € 632 € 632 € 632 € 632 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria
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Linea Pizzeria Formadoras bases INSTALACIONES

EVOLUZIONE

Retta 50

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

- Sistema de rodillos de gran precisién con regulacion de 0 a 4 mm.
« Didmetro de la masa: de 30 a 45 cm.

« Pedal eléctrico en dotacidn para los modelos EVOLUZIONE RETTA
40 y EVOLUZIONE RETTA 50. Opcional para D-30 y D-40.

« Posibilidad de regular el espesor y didmetro de la masa.

- Ahorro energético gracias a la tecnologia Touch and Go
(para los modelos EVOLUZIONE D-30 y D-40).

« Aperturarodillos de 0 a4 mm.

Modelo D-30 y D-40 con
tecnologia TOUCH AND GO
que permite, gracias a sus
sensores, que los rodillos giren
automaticamente al detectar la
masa.
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INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO D-30 D-40 Retta 40 Retta 50
Cédigo 7IPFO033 7IPFO034 7IPFO035 7IPFO036
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 230/1/50 230/1/50 230/1/50 230/1/50
Potencia eléctrica W 250 250 250 250
Didmetro pizza mm 14/30 26/40 26/40 26/45
Ancho / fondo / alto mm 470/ 405/ 650 580/465/780 580/465/715 660/465/715
Peso bruto / neto kg 36/30 43/ 36 45/ 38 48 /41
PVP 1205 € 1337 € 1426 € 1517 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria



Linea Pizzeria Formadoras bases

PIZZAFORM

* PRODUCTO PREMIUM

PF 300 /35 MTE

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

PF 500/ 45 MTE

« Las pizzaforms son prensas disefiadas con el
fin de modelar uniformemente y en un breve
espacio de tiempo la masa de la pizza.

« Suvelocidad de funcionamiento, simplicidad de
manipulacién y seguridad de uso, la convierten
en una herramienta indispensable en la pizzeria,
especialmente en los momentos de mayor trabajo.

« PF300/35 MTE: Posibilidad de obtener
un didmetro maximo de 350 mm.

« PF 500/45 MTE: Posibildad de obtener
un didmetro maximo de 450 mm.

« Temperatura maxima de platos de 180°C.

- Tiempo de presion entre platos para obtener un
optimo rendimiento con bolas a temperatura
ambiente y bien fermentadas de 3”.

Posibilidad de regular el espesor La forma particular del plato
(de1a12 mm) y diametro de superior, oportunamente
la masa adaptandose a cada construido, facilita la formacion

necesidad. del borde de la pizza.

Maéxima seguridad para

el operador gracias a los
diferentes sistemas de seguridad
incorporados.
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INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO PF 300/ 35 MTE PF 500 / 45 MTE
Cédigo 7YEMO138 7YEMO132
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica W 3970 7950
Produccion horaria n°/h 300 300
Diametro plato mm 350 450
Ancho mm 520 550
Fondo mm 580 700
Peso bruto / neto kg 186 /172 230/ 212
PVP 5832 € 7355 €
ACCESORIOS Soporte 4 ruedas Soporte SU/327

Cédigo 7YEM9135 7YEM9141

PVP 266 € 1038 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria



I M
Frat I

Linea Pizzeria Horno pizzeria compacto INSTALACIONES

NAPOLI

XL6+6
XL 6L
Disponibles todos los modelos en
version digital. Consultar.
CARACTERISTICAS PRINCIPALES
+ Horno eléctrico fabricado en acero « Iluminacién interna.

inoxidable y chapa prepintada. - Control mecanico de la temperatura.

+ Modelos disponibles en monocdmara y bicamara. . Incluye termostato de seguridad.

» Superficie de coccién de ladrillos refractarios. . Panel lateral rojo, exclusivo Eurofred.

* Alslamiento de lana de roca evaporada. « Posibilidad de alimentacion 220/3 bajo pedido.

« Resistencias blindadas.

Aislamiento de lana de roca Control electromecénico de la Incluye dos manetas de apertura Horno eléctrico fabricado
evaporada. temperatura. de puerta. en acero inoxidable y chapa
prepintada.
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INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

Pizzeria

MONOCAMARA
MODELO XL 4 XL 6 XL 6L XL9
Cédigo 7IPFO001 7IPFO002 7IPF0003 7IPF0004
Rango de temperatura °C +50/ +500 +50/ +500 +50/ +500 +50 / +500
Alimentacién eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 6000 9000 9000 13200
Produccién horaria (pizzas didmetro 35 cm) n°h 4 6 6 9
Ancho / fondo / alto mm 1000/ 954/ 413 1000 /1314 / 413 1360 /954 / 413 1360 /1314 / 413
PVP 1317 € 1575 € 1777 € 1930 €
BICAMARA
MODELO XL 4+4 XL6+6 XL 6L + 6L XL9+9
Cédigo 7IPFO005 7IPFO006 7IPFO007 7IPFO008
Rango de temperatura °C +50/ +500 +50/ +500 +50/ +500 +50/ +500
Alimentacién eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 12000 18000 18000 26400
Produccién horaria (pizzas didmetro 35 cm) n°/h 4+4 6+6 6+6 9+9
Ancho / fondo / alto mm 1000 / 954 / 745 1000 /1314 / 745 1360/ 954 / 745 1360 /1314 / 745
PVP 2171 € 2554 € 2914 € 3376 €
ACCESORIOS . Campana Inox Soporte XL 6L
Kit de 4 ruedas Soporte XL 4 Soporte XL4 + 4 (XL4/XL 4 +4) Soporte XL 6L +6L Soporte XL 6

Codigo 7IPF9043 7IPFO0O17 7IPFoO0O18 7IPF0025 7IPFO021 7IPFO022 7IPFO019
/A/’llct':’ / Fondo - 1014x960x8590 mm | 1014x860x8590 mm | 1000x120x995 mm | 1319x96x859 mm | 1319x860x8590 mm | 1014x960x1219 mm
Peso - 33 kg 32kg 10.64 kg 39 kg 38 kg 39 kg
PVP 161 € 342 € 342 € 359 € 396 € 396 € 396 €
ACCESORIOS Campana Inox (XL 6 | Campana Inox (XL Campana Inox (XL 9

XL 6 + 6L 7XL 6 +6) 6L/ XL 6L + 6L) Soporte XL 9 Soporte XL 9 +9 7XL9 +9)
Cédigo 7IPF0020 7IPF0027 7IPF0029 7IPF0023 7IPF0024 7IPFO031
f‘;ﬁ:’ /Fondo 1319x860x8590 mm 1000x120x1355 mm 1360x120x1015 mm 1319x1219x960 mm 1319x860x1219 mm 1360x120x1375 mm
Peso 38kg 13.77 kg 12.95 kg 45 kg 44 kg 16.94 kg
PVP 396 € 405 € 420 € 426 € 426 € 510 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.

Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.




PRODUCTO NUEVO

Linea Pizzeria Horno pizzeria compacto

START

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

START

De tamafio reducido. Compacto y facil de
colocar, apto para producciones pequeiias de
bares o locales de dimensiones reducidas.

Buena calidad. Ofrece buenos resultados para
la coccidn directa en piedra o en bandeja.

Versatilidad. Perfecto para recalentar, pero
también valido para una coccién completa.

Con un disefio compacto y esencial, Start es un horno
estatico eléctrico practico y funcional. Apto para cocer
una pizza de 35 cm de didmetro como méximo o para
recalentar la pizza al corte y otros platos. Tiene un
elemento opcional interesante: una parrilla que se

puede colocar en medio de la cdmara para asar verduras.

Mandos electromecanicos

Puedes regular de manera independiente la temperatura
tanto de la parte superior como de la inferior.

El pirémetro muestra la temperatura interior.

Estd dotado de un interruptor general y
espias de control del funcionamiento.

Prestaciones: 1 pizza @ 35 - 40

Ideal para: Bares y locales pequefios que
preparan comidas, bocadillos y aperitivos
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INSTALACIONES
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INSTALACIONES

Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO START
Cédigo 7IEM0051
Rango temperatura Maximo °C 400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 230/1/50
Potencia eléctrica W 1900
Ancho / fondo / alto mm 662/ 513/ 366
Peso bruto / neto kg 42/ 36
PVP 1475 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria
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Linea Pizzeria Horno pizzeria compacto INSTALACIONES

DOMITOR

* PRODUCTO PREMIUM

4,30
CARACTERISTICAS PRINCIPALES
« Alto aislamiento de la cdmara de coccidn: aislamiento - Diseflo de la puerta pensado para mitigar
de lana de roca y piedra cerdmica que garantiza una la fuga de calor cuando estd abierta, dotada
mejor dispersion del calor, menores temperaturas de muelles y con vidrio cerdmico.
xterior men nsum nergia. . . . .
exteriores y menos consumos de energia - Lampara halégena de alta resistencia.
. Robus'tt.m dela ca.mara,.que permlte.llma mayor . Termostato de seguridad.
durabilidad y resistencia a la corrosion.
« Posibilidad de horno bicdmara
apilando dos modelos iguales.
Facilidad de uso. Cémara de acero inoxidable. Con visibilidad exterior de la

camara de coccion.




Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS
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INSTALACIONES

MODELO 4,30 6,30 S 6,30 L 9,30
Cédigo 7IEM7630 7IEM7635 7IEM7640 7IEM7645
Rango de temperatura °C 0/ +400 0/ +400 0/ +400 0/ +400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 4,4 7,8 7,8 12

Ancho / fondo / alto mm 950/950/ 400 950/1300/ 400 1250/ 950/ 400 1250 /1300 / 400
PVP 1978 € 2926 € 3018 € 3633 €

Soporte SU 341 para
6S/12S pizzas (6,30 S)

7IEM7805

ACCESORIOS | Soporte SU 344 para 4/8
piezas (4,30)

Cédigo 7IEM7800

Soporte SU 343 para
6L/12L pizzas (6,30 L)

7IEM7810

Soporte SU 342 para 9
piezas (9,30)

7IEM7815

PVP 610 € 643 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

643 €

669 €

Pizzeria



PRODUCTO NUEVO

Linea Pizzeria Horno pizzeria modular

PRATICO

C64EM PRATICO 3

C64EM PRATICO 2

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

C64EM PRATICO 1

Elevadas prestaciones. Te permite cocer una bandeja .
de pizza (60x40 cm) o 2 pizzas de 30 cm de didmetro.

Gracias al cuadro de mandos puedes modular
la potencia y vigilar sobre los consumos.

Disefio esencial y grande eficiencia: Pratico es un
horno estatico eléctrico con prestaciones profesionales
6ptimas. Te permite cocer tanto en el ladrillo como en
la bandeja. Ademads de servir para recalentar pizzas

al corte y otros platos, es apto para cocer pizzas.

Mandos electromecanicos (de botones manuales).
El cuadro de mandos te permite regular la
temperatura con termostatos independientes para
la parte superior y para la inferior. El pirémetro
analdgico visualiza la temperatura para un control
constante. Estd dotado de interruptor general

y espias de control del funcionamiento.




Servicios opcionales*
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CARACTERISTICAS TECNICAS
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INSTALACIONES

MODELO C64EM PRATICO 1 C64EM PRATICO 2 C64EM PRATICO 3
Cédigo 7IEM0052 7IEM0053 7IEM0054
Rango temperatura Maximo °C 400 400 400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica W 3500 7000 1050

Ancho / fondo / alto mm 882/573/390 882/573/733 882/573/1076
Peso bruto / neto kg -/60 139/120 -/160

PVP 1765 € 3315 € 4795 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.

Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria



PRODUCTO NUEVO :": I P M

Linea Pizzeria Horno pizzeria modular INSTALACIONES

VALIDO

1235LD 835E

435D

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

- Construido completamente en acero inoxidable, « Valido estd disponible con distintos tipos de mandos:

facilita la coccién y el dorado del producto.

Productividad. Perfecto para una produccion intensa:
hasta 96 pizzas por hora (@ 35 cm) con el modelo 1235L.

Coccion personalizada. Puedes controlar la
cocciéon en cualquier momento, decidiendo los
parametros para obtener la pizza que quieres.

Control de la potencia y de los consumos . Gracias
ala precisién en la regulacion de la temperatura,
puedes programar la coccion controlando la
potencia y por lo tanto también los consumos.

Disefio moderno y riguroso para un horno de grandes
prestaciones. Te permite realizar una coccion
tradicional en ladrillo como en bandeja. El cuadro

de mandos digital regula independientemente las
resistencias superiores e inferiores con 20 posiciones
(giros del 5%). Esta dotado de un mando manual para
la chimenea para la puntual descarga de humos.

»

Mandos electronicos con regulacién manual.

Con el cuadro de control se pueden regular
independientemente las resistencias superiores

e inferiores mediante conmutadores manuales
con 5 posiciones (giros del 20%). La regulacion
termostdtica de la temperatura se efecttia con el
mando electrénico (precision 1° C) y la lectura con
la pantalla led. Esta dotado de interruptor general
y de interruptor para la iluminacién interna.

Mandos digitales. Con el cuadro de control se

pueden regular independientemente las resistencias
superiores e inferiores con 20 posiciones (giros del
5%). La regulacion termostdtica de la temperatura se
efectiia con el mando electrénico (precision 1° C) y la
lectura con la pantalla led. Estd dotado de interruptor
general y de interruptor para la iluminacion interna.




Servicios opcionales*
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CARACTERISTICAS TECNICAS
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INSTALACIONES

MODELO 435E 435D 635SE 635SD 635LE
Cédigo 7IEM0097 7IEM0098 7IEM0099 7IEMO101 7IEM0102
Rango temperatura Maximo °C 400 400 400 400 400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica W 7000 7000 8800 8800 1050
Diametro pizza mm 35 35 35 35 35
Ancho / fondo / alto mm 1075 /1080 / 400 1075 /1080 / 400 1075/ 1435/ 400 1075/ 1435/ 400 1450 /1075 / 400
Peso neto kg 107 107 142 142 10
PVP 3350 € 3200 € 4750 € 4500 € 5250 €
MODELO 635LD 935E 935D 835E 835D
Cédigo 7IEM0103 7IEM0104 7IEM0106 7IEMO107 7IEM0108
Rango temperatura Maximo °C 400 400 400 400 400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 1050 1320 1320 1400 1400
Didmetro pizza mm 35 35 35 35 35
Ancho / fondo / alto mm 1450 /1075 / 400 1450 /1520 / 400 1450 /1520 / 400 1075 /1080 / 730 1075 /1080 /730
Peso neto kg 10 177 177 167 167
PVP 4999 € 5725 € 6000 € 5750 € 5450 €
MODELO 1235SE 1235SD 1235LE 1235LD
Cédigo 7IEM0109 7IEMO116 7IEMO117 7IEMO119
Rango temperatura Maximo °C 400 400 400 400
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Potencia eléctrica w 1760 1760 2100 2100
Diametro pizza mm 35 35 35 35

Ancho / fondo / alto mm 1075 /1435/730 1075 /1435/730 1450 /1075 /730 1450 /1075 /730
Peso neto kg 217 217 217 217

PVP 7890 € 7530 € 8785 € 8380 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria



Linea Pizzeria Horno pizzeria modular

INSTALACIONES

PULSAR

* PRODUCTO PREMIUM

Pulsar 435 /1

PULSAR 435/ 3 Pulsar 635S /2

Pulsar 935 /1 Pulsar 935/ 2

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Pulsar 435/ 2

Pulsar635L/3

Pulsar935/3

« Construidos integramente en acero inoxidable que
ayuda a la coccion y a dorar el producto.

» Campana extractora integrada en cada boca del horno
para un optimo tiro de los humos de coccion.

» Iluminacion a ambos lados de la cdmara de coccion para un total control del producto.

- Doble cristal panordmico en toda la puerta (interior en
ceramica reflexiva y exterior temperado).

« Recuperador de calor latente bajo el plano de coccién
para una rapida y uniforme coccion.

« Superficie de coccién en ladrillo refractario con elevado espesor
que asegura una optima conservacion del calor.

Touch Screen display para
controlar el funcionamiento del
horno y modi car pardmetros del
mismo.




Servicios opcionales*
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CARACTERISTICAS TECNICAS

INSTALACIONES

MONOCAMARA BICAMARA

MODELO Pulsar 435/1 |Pulsar 635S /1| Pulsar635L /1| Pulsar935/1 | Pulsar435/2 |Pulsar635S/2
Codigo O7IEM0007 O7IEM0008 O7IEM0009 O7IEM0010 O7IEMoO0M O7IEM0012
Potencia eléctrica w 7100 9900 12800 17500 14200 19800
Produccién horaria (pizzas didmetro 35 cm) n%h 40 60 60 20 80 120
Produccién horaria (pizzas didmetro 40 cm) n°h 6 12 12 24 12 24
Produccién horaria (pizza 60x40 cm) n%h 4 8 8 16 8 16
Ancho / fondo / alto mm | 1080 /1080 /390 | 1080 /1460 / 390 | 1460 /1080 / 390 | 1460 /1460 /390 | 1080 /1080 /780 | 1080 /1460 / 780
Peso bruto / neto kg 175/155 224 /193 230/199 281/ 250 350/ 310 448/ 386
PVP 5744 € 6371€ 6599 € 7167 € 11499 € 12721 €

BICAMARA TRICAMARA
MODELO Pulsar 635L /2| Pulsar 935/ 2 PULSfSR 435 |pulsar 6355 /3 |Pulsar 635L /3| Pulsar935/3
Cédigo O7IEM0013 O7IEM0014 O7IEM0015 O7IEM0016 O71EM0017 O7IEM0018
Potencia eléctrica W 25600 35000 21300 29500 38400 52500
Produccién horaria (pizzas didmetro 35 cm) n°h 120 180 120 180 180 270
Produccién horaria (pizzas didmetro 40 cm) n°h 24 48 18 36 36 72
Produccién horaria (pizza 60x40 cm) n%h 16 32 12 24 24 48
Ancho / fondo / alto mm | 1460 /1080 /780 | 1460 /1460 /780 | 1080 /1080 /1170 | 1080 /1460 / 1170 | 1460 /1080 / 1170 | 1460 / 1460 / 1170
Peso bruto / neto kg 460 /398 562/500 525/ 465 672 /579 690 /597 843 /750
PVP 13273 € 14335 € 17435 € 19113 € 19856 € 21608 €

ACCESORIOS | Soporte con ruedas 435 |Soporte con ruedas 635L | Soporte con ruedas 635S| Soporte con ruedas 935
(148 x 130 x 74 mm.)

(108 x 95 x 74 mm.)

Cédigo 7IEM0019

(148 x 95 x 74 mm.)

7IEM0021

(108 x 130 x 74 mm.)

7IEM0020

7IEM0022

PVP 1436 €

<9 Consultar stock disponible

1500 €

*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

1532 €

1607 €

Pizzeria
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Linea Pizzeria Horno pizzeria modular INSTALACIONES

SG MODULARES

* PRODUCTO PREMIUM

SG99/2

SG69/1

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

« Los modelos SG 69 y SG 99 permiten sobreponer hasta 2 cimaras.
- Los quemadores se encuentran debajo de la piedra refractaria.
« Regulacién de los quemadores independiente.

« Enel plano superior de la cdmara se encuentra el dispositivo de
descarga de los gases que sucesivamente pasan a la chimenea.

» Lacoccion puede realizarse directamente sobre el ladrillo.

- Predeterminado para gas butano, adaptable de serie para gas propano.

Todos los modelos disponen de
soporte, camaras de fermentacion
y cdmaras neutras.




Servicios opcionales*

CARACTERISTICAS TECNICAS
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INSTALACIONES

MODELO SG69/1 SG69/2 $G99/1 SG99/2
Cédigo O7IEM1832 O71EM1833 O7IEM1830 O7I1EM1831
Rango de temperatura °C 0/ +400 0/ +400 0/ +400 0/ +400
Alimentacioén eléctrica V/Ph/Hz 230/1/50 230/1/50 230/1/50 230/1/50
Potencia eléctrica w 50 50 50 50

Ancho / fondo / alto mm 1110 /1150 / 500 1110 /1150 /1000 1410 /1150 / 500 1410 /1150 /1000
Peso neto kg 189 386 239 486

PVP 6676 € 1317 € 7670 € 15105 €
ACCESORIOS Soporte 4 ruedas Soporte SG 69/2 Soporte SG 69/1 Soporte SG 99/1 Soporte SG 99/2
Cédigo 7YEM9135 7IEM2136 7IEM2126 7IEM2146 7IEM2151
PVP 266 € 1009 € 1015 € 1066 € 1081€

<9 Consultar stock disponible
*Para contratar Servicios opcionales ver final del catéalogo.
Reservados los derechos a modificar modelos y datos técnicos.

Pizzeria





