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PIZZA EQUIPMENT

“

I D E AL Fo R Hideo is ideal for Bars and Restaurants that require
an advanced easy to use product with a contemporary
s look. Hideo ensures fast and precise cooking without
BAR AN D taking up too much space in the work environment.
RESTAU RAN Ts Hideo ¢ 'ideale per i Bar e Ristoranti che richiedono

un prodotto evoluto, dall’estetica contemporanea, di facile

I D EAI_E P E R BAR utilizzo e in grado di ggranti”r’e cot:.ture recllp:de e precise senza
E R I STO RANTI occupare troppo spazio nell’ambiente di lavoro.

Hideo ist ideal fur Bars und Restaurants, die ein
fortschrittliches Produkt mit zeitgemaBer Asthetik bendtigen,
das einfach zu bedienen ist und ein schnelle und

préazise Backzeiten garantiert, ohne zu viel Platz in der
Arbeitsumgebung einzunehmen.

Hideo est la solution idéale pour les bars et restaurants

qui exigent un produit avancé, a I'esthétique contemporaine,
facile a utiliser et en mesure de garantir des cuissons rapides
et précises sans prendre trop de place dans le lieu de travail.

Hideo es ideal para bares y restaurantes que necesitan
un producto moderno con una estética contemporanea,
facil de usar y que pueda garantizar una rapida y precisa
coccion de los alimentos, sin ocupar demasiado espacio.

Hideo naeansHo nogxoaut anst 6apoB 1 PeCTOPaHOB,
KOTOPbIM TPEBYETCH COBPEMEHHBI MPOAYKT C YALTPAMOAHOM
3CTETVKOW, MPOCTON B MCMONb30BaHNM 1 FapaHTVIPYIOLLMIA
ObICTPOE 1 TOUHOE BREMSI BbINEYKN, HE 3aHMMas! CIILLIKOM
MHOIO MEecTa Ha KyxHe.
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Advanced, performing and made with the best
components, Hideo oven offers innovative, compact
and highly elegant design. The oven features excellent
equipment: double thermostat, refractory stone hob,
standard thermometer, large window.

The structure is made of stainless steel.

Evoluto, performante e realizzato con la migliore
componentistica, il forno Hideo offre grande soddisfazione
a partire dal suo design innovativo, compatto e di grande
eleganza. Il forno ha una dotazione d’eccellenza:

doppio termostato, piano cottura in pietra refrattaria,
termometro di serie, finestra di ampia dimensione.

La struttura & in acciaio inox.

Der fortschrittliche, leistungsstarke und aus den besten
Komponenten hergestellte Hideo Backofen tberzeugt durch
sein innovatives, kompaktes und sehr elegantes Design.
Der Ofen ist hervorragend ausgestattet: doppelter
Thermostat, Backflache aus feuerfestem Stein,
serienmaBiges Thermometer, groBes Sichtfenster.

Die Struktur ist aus Edelstahl gefertigt.

Evolué, performant et réalisé avec les meilleurs composants,
le four Hideo offre une grande satisfaction, a commencer
par son design innovant, compact et extrémement élégant.
Le four est doté d’un équipement d’excellence : double
thermostat, plaque de cuisson en pierre réfractaire,
thermometre de série et grande fenétre.

La structure est en acier inoxydable.

Moderno, con altas prestaciones y fabricado con los
mejores componentes, el horno Hideo ofrece un alto nivel de
satisfaccion empezando por su disefio innovador, compacto
y sumamente elegante. El horno lleva un equipamiento de
alto nivel: doble termostato, superficie de coccion de piedra
refractaria, termémetro de serie, ventana de inspeccion muy
amplia. La estructura es de acero inoxidable.

YCOBEPLLEHCTBOBAHHAS, MOLLHASA U M3rOTOBIEHHAS 3 JTyHLLIMX
KOMMOHEHTOB MeYb Hideo Bneyat/iseT CBOVIM NHHOBALMOHHBIM,
KOMMaKTHbIM 1 O4eHb 3/1eraHTHbIM AN3aHOM.

[Neyb OT/INYHO CKOMIJIEKTOBAHA: OBOVHOM TEpMOCTAT,

Mo, U3 OrHEYNMOPHOMO KaMHs, TEPMOMETP, 60J1bLLIOE 0630PHOE
OKHO. KOHCTPYKUYISt BbIMOSTHEHA 13 HEPXKABEIOLLIEN CTasTN.
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Maximum internal visibility
thanks to the large window

Massima visibilita interna grazie
alla finestra di ampia dimensione

Maximale Sicht in den Innenraum
dank des groBen Fensters

Visibilité interne optimale grace
a la grande fenétre

Maxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

MakcMabHbIA BHYTPEHHNI
0630p 6narogaps 6oMbLOMY
OKHY

Working temperature up
to 320 degrees

Temperatura di esercizio fino
a 320 gradi

Betriebstemperatur bis

zu 320 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 320 degrés

Temperatura operacional hasta
320 grados

Pabodas Temnepatypa
[0 320 rpagycos

Innovative and compact
design: save space in your
work environment

Design innovativo e compatto:
piu spazio nell’lambiente
di lavoro

Innovatives und kompaktes
Design: mehr Platz in

der Arbeitsumgebung
'—-’ AMBER
< AMER

Design innovant et compact :
plus de place dans le lieu
de travall

Disefio innovador y compacto:
mas espacio en el lugar
de trabajo

VIHHOBaLWOHHbI 11 KOMMaKTHbI
[M3aVH: 3KOHOMbBTE MECTO Ha
KyxHe
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Two thermostats for calibrating
top and bottom operating
temperatures separately

Due termostati per calibrare
separatamente le temperature

di esercizio di cielo e platea

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung der
Betriebstemperaturen von oben
und unten

Deux thermostat pour
réglerséparément les
températures de fonctionnement
de la volte et de la sole

Dos termostatos para calibrar
por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte
superior y de la base

[ga TepmocTaTa o151 pasgesibHom
KanMbpoBKM paboyei
TemnepaTypbl B BEPXHEN

1 HKHEN YacTun

Standard internal lighting
for constant monitoring
of cooking

llluminazione interna di serie
per il monitoraggio costante
della cottura

SerienmaBige Innenbeleuchtung
zur standigen Uberwachung
des Backvorgangs

Eclairage interne de série pour
la surveillance constante
de la cuisson

Luz interna de serie para
controlar la coccién
constantemente

BHyTpeHHee oceelleHne

B CTaHOAPTHOW KOMMIEKTaLmm
0719 MOCTOSIHHOrO KOHTPOSISt
npoLiecca NpuUroToBAeHNs



For cooking 1 pizza (o 35 cm.)

Per la cottura di 1 pizza da 35 cm

Zum Backen von 1 Pizza
in der GroBe von 35 cm

Pour cuire 1 pizza de 35 cm

Para la coccion de 1 pizza
de cm 35

[ng npurotoBneHns 1 mnuubl
ovameTpoMm 35 cM

The body and front of Refractory stone hob Rock wool insulation
>< the oven are made of high @.
><)( quality stainless steel to Piano di cottura in pietra == | Isolamento in lana
ensure maximum resistance refrattaria di roccia evaporata
and long life
Backflache aus feuerfestem Stein Isolierung aus verdampfter
Il corpo e il frontale del forno Mineralwolle
sono in acciaio inox di alta Plague de cuisson en pierre
qualita per assicurare massima réfractaire Isolation en laine de roche
resistenza e una lunga durata évaporée
Superficie de coccién de piedra
Das Gehause und die refractaria Aislamiento en lana de roca
Vorderseite des Ofens sind evaporada
aus hochwertigem Edelstahl [Nog, 13 OrHeynopHOro KamHs
gefertigt, um maximale 113015915 3 KaMEHHOW BaTb!

Widerstandsfahigkeit und lange
Lebensdauer zu gewéhrleisten

Le corps et la fagade du four
sont en acier inoxydable

de haute qualité afin d’assurer
une résistance maximale et une
longue durée

El cuerpo y la parte frontal

del horno son de acero
inoxidable de alta calidad para
asegurar la maxima resistencia
y una larga duracion

Kopnyc v nepenHss 4actb

e U3rOTOBIEHbI 13
BbICOKOKAQYECTBEHHOM HEP>KABEHOLLIEN
CTas, 4To OBECTIEVBAET
MaKCUMaUTEHYHO MPOYHOCTB 11 0N
CPOK CIy>KOb!
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