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»»» prismafood

THE
INFORMATION
ALWAYS AT

YOUR DISPOSAL
TUTTE LE
INFORMAZIONI SEMPRE
A TUA DISPOSIZIONE

Our prismafood.com website is always at your
disposal with multilingual descriptions, detailed data
sheets, high-resolution images and product videos.

Il sito prismafood.com & sempre a tua disposizione
con descrizioni multilingue, schede tecniche dettagliate,
immagini in alta risoluzione e i video di prodotto.

Die Website prismafood.com steht Ihnen jederzeit mit
mehrsprachigen Beschreibungen, detaillierten Datenblattern,
hochauflésenden Bildern und Produktvideos zur Verflgung.

Notre site web prismafood.com est toujours a votre
disposition avec des descriptions multilingues, des fiches
techniques détaillées, des images haute résolution et des
vidéos de nos produits.

Nuestro sitio web prismafood.com esta siempre a su
disposicion con descripciones multilingtes, fichas técnicas
detalladas, imagenes en alta resolucion y videos de los
productos.

Haw BEB-CAUT prismafood.com Bceraa B Ballem
PaCMOPSPKEHNN C MHOMOS3bIYHBIMYM ONMCAHVSIMIA, MOAPOOHBIMIA
TEXHUYECKMI XapaKTEPUCTVKaMM, N300PaKEHUSMIA

B BbICOKOM PaspeLLeH/ 1 BUOSOPOIMKAMA O MPOAYKLIMN.

All texts available
in six languages

Tutti i testi sono riportati
in sei lingue

Alle Texte sind in sechs
Sprachen verflighar

Find all information
and data sheets

Trovi tutte le informazioni
e le schede tecniche

Hier finden Sie alle
Informationen und Datenblétter

Get the latest updates
on our participation
in trade fairs and events

Rimani aggiornato sulle
nostre partecipazioni a fiere
& eventi

Bleiben Sie auf dem Laufenden
und erfahren Sie, an welchen
Messen und Veranstaltungen wir
teilnehmen

S —

Tous les textes sont
disponibles en six langues

Textos disponibles
en seis idiomas

Bce TeKcTbI fOCTYMHbI Ha
LLUECTW A3blKax

Consultez toutes les informations
et les fiches techniques

Encuentretodaslas
informaciones y fichas técnicas

HaiinuTe BCto MHtopMaLyio
11 TEXHUHECKIE XapaKTepUCTIKV

Informez-vous sur notre
participation aux salons
et événements

Reciba noticias sobre nuestra
participacion a ferias y eventos

Tonyyaiite nocneaHne HBOCTU
0 HalLem y4aCTiv B BbICTaBKaX
11 BYrIAX MEPOMPUSTUX

Download the catalogue
and all product brochures

Scarica il catalogo e tutte
le brochure di prodotto

Laden Sie den Katalog und
alle Produktbroschtiren
herunter

Find all images in
high-resolution format

Trovi tutte le immagini anche
nel formato in alta risoluzione

Hier finden Sie alle Bilder
im hochauflésenden Format

Watch the video
presentation of each
product

Guarda i video di
presentazione di ciascun
prodotto

Sehen Sie sich die
Videoprésentation der
einzelnen Produkte an

Téléchargez le catalogue et
foutes les brochures des produits

Descargue el catalogo y todos
los folletos de los productos

3arpyauTe KaTasior v Boe
6POLLIOPBI O MPOAYKLMM

Retrouvez toutes les images
en haute résolution

Encuentre todas las
imagenes en alta resolucion

Haitnvme BCe n3obpaxenns
B (DOPMATE C BbICOKUM
paspeLLeHem

Regardez les vidéos de
présentation de chaque
produit

Vea los videos de
presentacion de cada
producto

TMocmotpuTe
BUEOMPE3EHTALMIO M0
KKELOMY MPOAYKTY
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All Prismafood products are manufactured in our
plants in Valvasone in the Province of Pordenone.
Technology, know-how and great passion combined
with years of experience in management have enabled
us to develop rapidly and become increasingly active
in international markets. We guarantee our customers
long-lasting quality, a wide range of products and

a high-level service.

| prodotti Prismafood sono realizzati in Italia presso

i nostri stabilimenti di Valvasone in provincia di Pordenone.
Tecnologia, competenza e grande passione insieme

alla pluridecennale esperienza maturata dal management,
ci hanno consentito un rapido sviluppo e una crescente
presenza nei mercati internazionali.

Alla clientela, garantiamo qualita costante nel tempo,
completezza di assortimento e un elevato livello di servizio.
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Die Produkte von Prismafood werden in Italien in unserem
Werk in Valvasone in der Provinz Pordenone hergestellt.
Technologie, Know-how und grofe Leidenschaft

in Verbindung mit jahrzehntelanger Managementerfahrung
haben es uns ermdéglicht, uns schnell zu entwickeln und
unsere Prasenz auf den internationalen Markten

zu verstarken. Wir garantieren unseren Kunden
gleichbleibende Qualitét, ein umfassendes Sortiment

und ein hohes Serviceniveau.

Les produits Prismafood sont réalisés en ltalie, dans nos
établissements a Valvasone, dans la province de Pordenone.
La technologie, I'expertise et la passion, associées

a des décennies d'expérience en matiere de management,
ont permis un développement rapide et une présence

de plus en plus importante sur les marchés internationaux.
Nous garantissons a nos clients une qualité constante,

un assortiment complet et un service de haute qualité.

o

£ "l =—

Todos los productos Prismafood son producidos

en nuestras fabricas de Valvasone, en la provincia italiana
de Pordenone. La tecnologia, la competencia y una gran
pasion, combinadas con décadas de experiencia en materia
de management, han permitido un rapido desarrollo

y una presencia creciente en los mercados internacionales.
Garantizamos a nuestros clientes una calidad constante,

un amplio catalogo de productos y un servicio de gran
calidad.

Mpoaykumsa Prismafood npownssoauntes B tanum

Ha 3aBoAe B BanbBagdoHe, NpoBuHLMS MopaeHOHe.
TexHONOorK, Hoy-Xay 1 OrPOMHbIA SHTY31a3M B COHETaHMN

C MHOTOJIETHUM YNPaBAEHYECKM OMbITOM MO3BO/NAN HAM
ObICTPO pPa3BMBaTLCA N YKPENIATL CBOE MPUCYTCTBME Ha
MEXOYHAPOAHBIX PbiHKax. Mbl rapaHTVPpyeM HaLLMM KITMEHTaM
CTabnbHOE Ka4eCTBO, LUMPOKMIN aCCOPTUMEHT U BbICOKUI
YPOBEHb OOCY>XXMBAHWS.



THE PRISMAFOOD

QUALITY SYSTEM
IL SISTEMA QUALITA
PRISMAFOOD

Prismafood Quality System has been representing

for many years a guarantee to the clients. In addition

to certifications and continuous controls, early at the
design stage we develop solutions to ensure the reliability
of our products. Each operator is constantly trained

to carry out product checks. Prismafood is in charge of the
entire production process and each and every component
is managed directly. For all these reasons, Prismafood is
proud to label its products “Made in Italy-Think Quality”.

Il Sisterna Qualita Prismafood rappresenta da anni una garanzia
per la sua clientela. Oltre alle certificazioni e ai continui controlli,
gia in fase di progettazione vengono sviluppate soluzioni

atte a rendere le macchine affidabili nel tempo per

una soddisfazione di lunga durata. Ogni operatore viene
continuamente aggiornato al fine di attuare costanti verifiche
sul prodotto. Ogni componente & gestito direttamente essendo
Prismafood titolare di tutto il processo produttivo.

Per tutte queste ragioni Prismafood firma i suoi prodotti

con il marchio “Made in Italy-Think Quality”.
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Das Qualitatssystem Prismafood stellt seit Jahren eine
Garantie flr die Kunden da. Neben Zertifizierungen

und kontinuierlichen Kontrollen entwickeln wir bereits

in der Entwurfsphase Losungen, um die Zuverlassigkeit
unserer Produkte zu gewahrleisten. Jeder Bediener wird
automatisch Uber die konstanten Produktkontrollen informiert.
Jede Komponente wird direkt verwaltet, da Prismafood

den gesamten Produktionsprozess kontrolliert.

Daher sind die Produkte von Prismafood mit der Marke
“Made in Italy-Think Quality” ausgezeichnet.

Le Systeme Qualité Prismafood représente depuis des années
une garantie pour sa clientele. En plus des certifications

et des contréles continus, nous développons des solutions
pour garantir la fiabilité des nos produits. Chaque opérateur
est mis a jour de maniere continue afin de controler
constamment le produit. Prismafood étant le propriétaire

de tout le processus de production, chaque composant est
géré directement. Pour toutes ces raisons, Prismafood signe
ses produits avec la marque “Made in Italy-Think Quality”.

Made in Italy
THINK QUALITY!

El Sistema de Calidad Prismafood representa desde hace afios
una garantia para su clientela. Ademas de las certificaciones

y de los constantes controles, ya en la fase de disefio

se desarrollan soluciones destinadas a garantizar la fiabilidad
de nuestros productos. Cada operador recibe una formacion
continua para estar al dia y poder hacer revisiones constantes
en el producto. Se gestiona directamente cada componente,

al ser Prismafood la propietaria de todo el proceso productivo.
Por todos estos motivos, Prismafood signa sus productos

con la marca “Made in ltaly-Think Quality”.

Cuctema kadecTsa Prismafood y»ke MHOro neT saensieTcs
rapaHTVen Ons KIMeHToB. [NoMMO cepTrdmvKaLm

N MOCTOSIHHOIO KOHTPOJS, Mbl paspabaTbiBaeM PeLIeHVs

0719 06ecneYveHss HaoEXXHOCTV CBOEM MPOAYKLMM ELLE

Ha aTane NPoeKTPOBaHNS. Kaxkapii OnepaTop aBTOMAaTUHECKM
NHPOPMUPYETCS O MOCTOSIHHBIX MPOBEPKax. BCe KOMMOHEHTbI
YNPaBASKOTCS HANPsSIMYO, MOCKOSIbKY Prismafood KoHTpompyeT
MPOW3BOACTBEHHDIN MPOLECC OT Ha4aia 1 4o KOoHLA.

[MosTomy obopyaoBaHme Prismafood 0TMeHeHO 3HaKOM
'CpoenaHo B Vtanmn', 4to y»ke CTaio CUHOHMMOM BbICOKOIO
Ka4ecTsa.



Discover all Prismafood solutions designed to meet
the actual needs of pizza professionals.

Scopri le soluzioni Prismafood pensate per rispondere
alle reali esigenze dei professionisti della pizza.

Entdecken Sie die Lésungen von Prismafood, die auf die
tatséchlichen BedUrfnisse der Pizzaprofis zugeschnitten sind.

Découvrez les solutions Prismafood congues pour répondre
aux besoins réels des professionnels de la pizza.

Descubre las soluciones Prismafood destinadas a responder
a las necesidades reales de los profesionales de la pizza.

OtkportTte onst cebs Bce pelleHns Prismafood, pa3paboTaHHble
0151 YOOBNETBOPEHNS PEaIbHbIX MOTPEOHOCTEN
NPOMECCHOHaIOB B 06/1aCTV MALILPI.
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SMALL BASIC

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING

CHAMBERS MAX = TEMPERATURE

7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

SMALL, RELIABLE

AND POWERFUL
PICCOLI, AFFIDABILI
E POTENTI

@ prismafood.com

Heating all kinds of food, without taking up

too much space in your workplace, is easy thanks

to Prismafood Small Basic ovens.

Small, reliable, and powerful, they are perfect for bars
and restaurants offering their customers delicacies
for a quick meal with perfect cooking every time.
Easy to use and with optimised energy consumption.

Riscaldare ogni tipo di pietanza, senza occupare troppo
spazio nel tuo ambiente di lavoro, € possibile grazie

ai forni Prismafood Small Basic.

Piccoali, affidabili e potenti, sono adatti per Bar e Ristori

che offrono ai propri clienti specialita da gustare in un break
per un pasto veloce con cotture sempre perfette.

Di facile utilizzo e dai consumi energetici ottimizzati.



X

Stainless steel front Fagade en acier inoxydable

Frontale in acciaio inox Frente de acero inoxidable

Front aus rostfreiem Stahl

HepeﬂHﬂﬂ naHenb
"3 Hep)KﬁBeK)LLLe\;I cTam
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DESIGNED FOR

Bars and food courts
Bar e piccoli ristori

@ SNIAO
O1410313

o) Easy touse
% Facile da utilizzare
Einfach im Gebrauch
Simple & utiliser
Simplicidad de uso

TpocToTa npuMeHeHVs

yY
f~

Compact design
Design compatto
Kompaktes Design
Design compact
Disefio compacto

KomnakTHbIl anaaiH

Y
Pre-painted sheet
. metal structure
Corpo in lamiera
preverniciata
Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpensapuTeNsHO OKpaLLeHHbI
KOpMYC 13 MCTOBOrO MeTasna

Mit den Ofen Small Basic von Prismafood kodnnen

Sie alle Arten von Lebensmitteln erwarmen, ohne viel Platz
in lhrer Arbeitsumgebung zu beanspruchen. Sie sind klein,
zuverlassig und leistungsstark und eignen sich fur Bars
und Restaurants, die ihren Kunden schnell zu verzehrende,
perfekt zubereitete Mahlzeiten anbieten wollen.

Einfach zu bedienen, mit optimiertem Energieverbrauch.

Réchauffer toutes sortes d'aliments, sans occuper trop

de place dans votre espace de travalil, est facile grace

aux fours Small Basic de Prismafood.

Petits, fiables et puissants, ils conviennent aux bars et aux
restaurants qui proposent a leurs clients des spécialités
pour un repas rapide avec des cuissons parfaites a chaque
fois. Facile a utiliser et avec une consommation d'énergie
optimisée.

Calentar todo tipo de alimentos, sin ocupar demasiado
espacio en su lugar de trabajo, es posible gracias

a los hornos Small Basic de Prismafood. Pequefios, fiables
y potentes, son adecuados para bares y restaurantes que
ofrecen a sus clientes especialidades para una comida
rapida con una coccion perfecta en cada momento.
Simplicidad de uso y consumo energético optimizado.

PazorpeTb Bce BUAbI MPOOYKTOB, HE 3aHMMas CINLLIKOM
MHOIO MecTa Ha paboyem MecTe, Nierko 6rarogaps neyvam
Small Basic ot Prismafood.

HebosbLume, HaaeXXHble 1 MOLLHbIE, OHW NOAXOAAT ANs
6apoB 1 PeCTOPaHOB, KOTOPbIE NMpeasiaratoT CBOUM K/IMeHTaMm
dvpmeHHble 6/t04a 415 ObICTPOro nepekyca, ¢ naeasibHbIM
MPUrOTOB/EHVEM KaXKObIM pa3. [1pocToTa B MCMOb30BaHNM
1 ONTUMU3MPOBAHHOE 3HEpPrornoTpedeH e,



SMALL BASIC OVENS

Available with two, Disponible dans les
three, four or six versions a deus, trois,
thermostats quatre ou Six thermostats
Disponibile nelle versioni Disponible en las

a due, tre, quattro o sei versiones con dos, tres,
termostati cuatro o seis termostatos

Erhltlich in Versionen mit [LlocTynHs! BEpCIM C ABYMS,
zwei, drei, vier oder sechs TPEMS, YETbIPLMS UK

Thermostaten LIECTbI0 TepMOCTATAMM
With sheathed heating Résistances cuirassées
@ elements

Resistencias acorazadas

Resistenze corazzate \
ApM1POBaHHbIE

Gepanzerte Widerstande HarpeBare/bHble
3NIEMEHTbI

-

Working temperature up Température opérationnelle

to 320 or 450 degrees jusqu'a 320 ou 450 degrés
Temperatura di esercizio fino ~ Temperatura operacional
2320 0450 gradi hasta 320 0 450 grados
Betriebstemperatur bis zu Paboyas Temneparypa ao 320
320 oder 450 Grad 1 450 rpanycos
Refractory stone hob Plaque de cuisson
. en pierre réfractaire
Piano di cottura
in pietra refrattaria Superficie de coccion
de piedra refractaria
Backflache aus
feuerfestem Stein [og, 13 OrHeyMOpPHOro KamHs
Prismafood Small Basic: Italian reliability
for your professional kitchen. s|ZE coMPARlsoN
CONFRONTO DIMENSIONI

Prismafood Small Basic: affidabilita italiana
per la tua cucina professionale.

TABLE TABLE
BANCO BANCO
Prismafood Small Basic: Italienische ;ASIC 1/40 ;As'c 1/40
Zuverlassigkeit fur Ihre professionelle Kuche. \hlﬁgl;o VETRO 2T
h127

Prismafood Small Basic: la fiabilité italienne
pour votre cuisine professionnelle.

Prismafood Small Basic: fiabilidad italiana

ara su cocina profesional. : H
p p éﬂ%‘ %’%‘

Prismafood Small Basic: ntanbsHckas
HaOeXHOCTb A5 NPOdECCUOHANBHOM KYXHI.
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Rock wool insulation Isolation en laine

de roche évaporée
Isolamento in lana
di roccia evaporata Aislamiento en lana

de roca evaporada
Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle 113079L¥15 13 KaMeHHON BaTbl

Internal lighting available  Eclairage interne disponible

for constant baking pour une surveillance
monitoring in models constante de la cuisson dans
with glass door les modeles a porte vitrée
Disponibile illuminazione lluminacion interna disponible
interna per il monitoraggio para la supervision constante
costante della cottura nei de la coccion en los modelos
modelli con anta a vetro con puerta de cristal
Innenbeleuchtung zur BHyTpeHHas nogcBeTka
standigen Uberwachung N9 MOCTOSHHOMO KOHTPONA
des Brennvorgangs bei 32 BbINEYKON B MOLENSX

den Modellen mit Glastiir CO CTEKNSHHOM ABEpLIEN
erhdltlich

M
w0 :]@
—

o

TABLE TABLE §TAND §TAND §TAND §TAND TABLE
EANCO EANCO BASIC 1/50 BASIC 2/50 BASIC 2/50 BASIC 3/50 EANCO
BASIC 2/40 BASIC 2/40 VETRO 2T VETRO 3T VETRO 4T VETRO 6T BASIC 2/50
VETRO VETRO 2T h122 h 139 h148,5 h 166 PLUS

h142 h142 h161,5

(=1
[c—]|°
LLL) s %‘ 8




SMALL BASIC OVENS

ew

CSA/UL certification
o — available
Disponibile modello
T 1f = =

MEESEI:NN”C%AL BASIC 1/40 BASIC 1/40 BASIC 1/40 BASIC ALTO 1/40
VETRO VETRO 2T VETRO 2T
CHAMBERS °
CAMERE ﬁ32 " ! 1 ! !
"
=
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 1,6 1,6 1,6 1,6
TOP w 800x1 800x1 800x1 800x1
BOTTOM w 800x1 800x1 800x1 800x1
)
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Ampx 7,0 7,0 7,0 7,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Ampx _ _ _ _
ASSORBIMENTO TRIFASE
" INTERNAL DIMENSIONS Jw em 41,0 41,0 41,0 41,0
7. DIMENSIONI INTERNE £po 36.0 36.0 36.0 36.0
cpH 9,0 9,0 9,0 18,0
<=2 EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 61,5 61,5 61,5 61,5
DIMENSIONI ESTERNE L 500 500 50.0 50.0
o 28,0 28,0 28,0 36,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 67,0 67,0 67,0 67,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 600 60.0 60.0 60.0
(- 34,0 34,0 34,0 42,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 22,0 22,0 24,0 29,0
K
= GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 24,0 24,0 26,0 31,0
.~ INTERNAL LIGHT - o o °

-()- LUCE INTERNA

TIMER ° ° - .
@ TIMER

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

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

14
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L
L
T o T )| i v Eﬂﬁ% v
3 B & 0 e )|
- [

mgggm&%‘“— BASIC 2/40 BASIC 2/40 BASIC 2/40 4T BASIC 2/40
VETRO VETRO 4T

EAERE 032/ " 2 2 2 2

N PIZZE n°
PIZZE

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320 50 - 320 50 - 320
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2,4 2,4 3,2 3,2
TOP w 800x2 800x2 800x2 800x2
BOTTOM w 800x1 800x1 800x2 800x2
. J
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 10,4 10,4 13,9 13,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x - _ _ _
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
<z INTERNAL DIMENSIONS (W om 41,0 41,0 41,0 .
.~ DIMENSIONI INTERNE £po 36.0 36.0 36.0 36.0
pH 9,0 9,0 9,0 9,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 61,5 61,5 61,5 61,5
DIMENSIONI ESTERNE 5o 500 50.0 50.0 50.0
ok 43,0 43,0 43,0 43,0
PACKING DIMENSIONS Cpw em 67,0 67,0 67,0 67,0
DIMENSIONI IMBALLO 50 600 60.0 60.0 60.0
" 51,0 51,0 51,0 51,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 33,0 33,0 36,0 36,0
K
- GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 35,0 38,0 38,0
!~ INTERNAL LIGHT - o - o

~()~ LUCE INTERNA

TIMER . o _
(‘D TIMER

REFRACTORY STONE HOB ° ° .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ SNIAO
O1410313



SMALL BASIC OVENS

OPTIMIZED FOR

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

MECHANICAL BASIC 1/50 2T B‘;\Es}lg 01 ésTo

CHAMBERS °
CAMERE Q45 " ! !

PIZZE n®
PIZZE

n°

TRAYS 40X60 °
% TEGLIE 40X60 " z z
&: WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 45 - 450
=  TEMPERATURA D’ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 4,0 4,0
ToP w 2000x1 2000x1
BOTTOM w 2000x1 2000x1
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 17,4 17,4
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 8,7
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
O SO 20
Po 50,0 50,0
cpH 12,0 12,0

£——2] EXTERNAL DIMENSIONS (Jw em 91,5 91,5

DIMENSIONI ESTERNE =ik 69 0 69 0
o 36,0 36,0
PACKING DIMENSIONS @w cm 97,0 97,0
DIMENSIONI IMBALLO 5o 270 770
pH 48,0 48,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 48,0 48,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 56,0 56,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< '~ INTERNAL LIGHT - o
~() - LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

16
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£669

{—t
[e]e]e}

MECHANICAL
MECCANICO

BASIC 2/50
VETRO 3T

OPTIMIZED FOR

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

BASIC 2/50 4T

BASIC 2/50
VETRO 4T

CHAMBERS °
CAMERE ﬂ45 " 2

N PIZZE n°
PIZZE

20x60 TRAYS 40X60 °
40x60 TRAYS 40X6C n [y s [ /+0 [
@; WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450 45 - 450 45 - 450
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 6,0 6,0 8,0 8,0
ToP w 2000x2 2000x2 2000x2 2000x2
BOTTOM w 2000x1 2000x1 2000x2 2000x2
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 26,1 34,8 34,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 8,7 17,4 17.4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
== INTERNAL DIMENSIONS )W om 62,0 62,0 62,0 62,0
.~ DIMENSIONI INTERNE 9o 50.0 50.0 50.0 50.0
cpH 12,0 12,0 12,0 12,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 91,5 91,5 91,5 91,5
i1/ DIVENSIONI ESTERNE Tk 690 69.0 69.0 69.0
o 53,0 53,0 62,5 62,5
PACKING DIMENSIONS @W cm 97,0 97,0 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 770 77.0 77.0 77.0
" 65,0 65,0 75,0 75,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 71,0 71,0 76,0 76,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 80,0 80,0 85,0 85,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ) ) o )
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<\~ INTERNAL LIGHT - -
~() - LUCE INTERNA ° °
REFRACTORY STONE HOB o . . °

PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional



SMALL BASIC OVENS

AP
OPTIMIZED FOR
b [——| 1 baking tray 40x60cm
Y % 1 teglia del formato 40x60cm

MECHANICAL BASIC 3/50 6T BASIC 3/50

MECCANICO VETRO 6T
=pguees  \pa5) " ’ ’
+@ +

PIZZE n®
PIZZE

n°

%0x60 TRAYS 40X60 ° + + =+
25 TEGLE 40X60 " m—
&: WORKING TEMPERATURE °c 45 - 450 45 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 12,0 12,0
TOP w 2000x3 2000x3
BOTTOM w 2000x3 2000x3
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 52,2 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 17,4 17,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
i SO o
po 50,0 50,0
cpH 12,0 12,0
SRRSO 910 i
(P 69,0 69,0
o 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS W em 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO 5o 770 77.0
(- 102,5 102,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 114,0 114,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124.0 124,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o

Y]
g

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT - )
LUCE INTERNA

’,
N

O-

REFRACTORY STONE HOB ° °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»»> prismafood

OPTIMIZED FOR

i @ Rails for Gastronorm-GN pans
Guide per teglie Gastronorm-GN

mgggmlc%m BASIC 2/50 PLUS

CHAMBERS
CAMERE

PIZZE n°
PIZZE

RAILS FOR GASTRONORM-GN PANS ° Integrated heat
GUIDE PER TEGLIE GASTRONORM-GN recirculation system
in the cooking chamber
= WORKING TEMPERATURE °C 45 - 450 . ;
&= TEMPERATURA D'ESERCIZIO e e
in camera di cottura
POWER | POTENZA kW
0 PO 8,0 Integriertes Warmer(ickge-
winnungssystem im
Backraum

@m=m) TOP w 2000x2
l} Systeme de récupération

de chaleur intégré dans

g BOTTOM w 2000x2 la chambre de cuisson
-

Sistema de recuperacion
de calor integrado

ZBHERT%%?\ILEY volt 230 - 400 en la camara de coccion
BeTpoerHas cicTema
peLvpKyaLumM Tenna

ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 34,8 B Kamepe

ASSORBIMENTO MONOFASE phase

ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 17,4

ASSORBIMENTO TRIFASE phase

{@=p INTERNAL DIVENSIONS v em 54,0
" DIMENSIONI INTERNE ' D
: 50,0
H 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS (Jw om 85,0
DIMENSIONI ESTERNE @ D 68.0
poH 63,5
PACKING DIMENSIONS @W cm 97,0
DIMENSIONI IMBALLO @ ) 770
ik 75,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 87,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 96,0
~ A~ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o
-O - TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB °
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

ﬁp SNIAO
O1410313



BASIC

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING
CHAMBERS MAX = TEMPERATURE
7-2 CAMERE 450

y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

EASY TO USE
AND INCREDIBLY

FUNCTIONAL
GRANDE FUNZIONALITA
E SEMPLICITA D'USO

@ prismafood.com

The Prismafood Basic Electric oven is a solid, easy to use
and incredibly functional equipment. Basic is designed
to allow excellent cooking, obtainable by separately
calibrating two different operating temperatures for

the upper and lower parts, with temperatures reaching
450°C. The solid design and the user-friendly control
panel allow you to work optimally, enjoying an enduring,
reliable and easy to maintain equipment. Basic can be
accessorised with the oven stand.

Il forno Elettrico Prismafood Basic € uno strumento solido,

di semplice utilizzo ed incredibilmente funzionale. Basic &
progettato per consentirti cotture eccellenti, ottenibili calibrando
separatamente due diverse temperature di esercizio per la parte
superiore e per quella inferiore, con valori che arrivano a 450°C.
Il design solido ed il quadro comandii intuitivo permettono dli
lavorare in maniera ottimale, godendo di uno strumento longevo,
affidabile e di facile manutenzione. BASIC e accessoriabile
con il supporto forno.



OPTIONAL

On request available
@ in digital version

A richiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

»»» prismafood

Version numérique
disponible sur demande

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,

small pizzerias, takeaway and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

A pedido también piccole pizzerie, take away e ristoranti
en la version digital

Ha 3aka3 Bo3MoXHa nocTaeka
LycppoBOIt BEPCIN

X Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Facade en acier inoxydable User-friendly control
panel
Frente de acero inoxidable

Quadro comandi intuitivo

Hepe,ElHﬂﬂ naHenb

DESIGNED FOR

113 HEPXXaBEIOLLEN CTasn

Solide, fonctionnel
. et durable

Solido, funzionale e durevole

Solide, funktionell

und langlebig

Solide, fonctionnel et durable

Solido, funcional y duradero

IMPOYHOCTB, (yHKLMOHANEHOCTD
11 0AITOBEYHOCTb

Intuitives Bedienfeld
Panneau de controle intuitif
Panel de mandos intuitivo

VIHTYWTVBHO NOHATHAS NaHens
ynpasneHAa

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

[pensapuTenbHO OKPALUEHHIA
KOpMyC 13 NMCTOBOrO MeTana

@ SNIAO
O1410313

Der Elektrobackofen Basic von Prismafood ist ein solides,
einfach zu bedienendes und unglaublich funktionales Gerat.
Basic ist fur hervorragende Backergebnisse ausgelegt, die
durch die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren Teil mit Werten
bis zu 450 °C erzielt werden kénnen. Das robuste Design und
das intuitive Bedienfeld ermdglichen ein optimales Arbeiten mit
einem langlebigen, zuverldssigen und wartungsfreundlichen
Gerat. BASIC kann mit Ofenhalter ausgestattet werden.

Le four électrique Prismafood Basic est un instrument solide,
facile a utiliser et incroyablement fonctionnel. Basic est

congu pour permettre une excellente cuisson, pouvant étre
obtenu en calibrant séparément deux températures de travail
différentes pour les parties supérieure et inférieure, avec des
valeurs atteignant 450 ° C. Le design solide et le panneau de
commande intuitif permettent de travailler de maniere optimale
en profitant d'un appareil durable, fiable et facile a entretenir.
BASIC peut étre équipé du support de four.

El horno Eléctrico Prismafood Basic es un instrumento sdlido,
de uso simple e increiblemente funcional. Basic ha sido
disefiado para permitir cocciones excelentes que pueden
obtenerse calibrando por separado dos temperaturas de
gjercicio distintas para la parte superior y para la inferior, con
valores que llegan a 450°C. El design sdlido y el cuadro de
mandos intuitivo permiten trabajar en modo 6ptimo, gozando
de un instrumento longevo, fiable y de facil mantenimiento.
BASIC puede tener como accesorio el soporte del horno.

BnekTpryeckas nedb Prismafood Basic - aTo HagexxHoe,
MPOCTOE B UCMOMBE30BaHUM U1 HEBEPOSITHO (DYHKLIMIOHAbHOE
ycTporcTBo. Mevb Basic padpaboTaHa o1 obecrneyeHms
MPEBOCXOAHbIX PE3YSIBTATOB BbIMEYKW, KOTOPbIE MOTYT ObITh
JOCTUMHYTbI MyTEeM KaIMOPOBKM ABYX Pa3INYHbIX Paboumx
Temnepatyp A1 BEPXHEN U HKHEN YacTel Mo OTAENBHOCTY MW
3HaveHVsx 10 450 © C. MpoyHast KOHCTPYKUMS Y HTYUTVIBHO
MOHSATHAs NaHe b yNpaB/ieHrs 06eCneqnBaroT ONTUMATTBHYO
paboTy C AONTOBEYHbIM, HAAEXHBIM 1 MPOCTLIM B OBC/TY>KVBaHW
YCTPOMCTBOM. MOXET BbiTb OCHALLIEHA MNOACTABKOW.
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BASIC OVENS

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

Deux thermostat pour
réglerséparément les
températures de fonctionnement
dela volite et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

separaten Kalibrierung [lBa TepmocTara Ans
der Betriebstemperaturen Pas[eNbHoI KanBpoBKY
von oben und unten paboyeit TemnepaTypbl

B BEPXHEN W HIDKHEN YacT
With sheathed heating Résistances cuirassées

@ elements

Resistencias acorazadas

Resistenze corazzate

Gepanzerte Widersténde

ApMIpOBaHHbIE
HarpesarefbHble
IEMeEHTbI

Working temperature
MAX 12| up to 450 degrees
450°

Temperatura di esercizio

fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
7u 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temneparypa
10 450 rpagycos

ACCESSORIES FOR OVENS —+=

BASIC can be accessorised with the oven
stand.

BASIC & accessoriabile con il supporto forno.
BASIC kann mit Ofenhalter.
BASIC peut étre équipé du support de four.

BASIC puede tener como accesorios el soporte
del horno.

e BASIC MoryT 6biTb AONOHEHbI
MOACTaBKOM.
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Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfldche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Tz, M3 OrHeyMOPHOrO KamHs!




»»» prismafood

Rock wool insulation Isolation en laine
«ez de roche évaporée
== | Isolamento in lana

di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle 113079L115 13 KaMeHHON BaTbl

Internal lighting Eclairage interne pour

for constant baking une surveillance constante
monitoring de la cuisson

llluminazione interna [luminacion interna para
per il monitoraggio costante la supervision constante
della cottura de la coccion
Innenbeleuchtung zur BHyTpEHHSR MopcBETKA
standigen Uberwachung LN NOCTOSHHOTO KOHTPONS
des Backvorgangs BbINEYKH

ﬁp SN3AO
o1410313

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

STAND
+

BASIC 4 -
BASIC 6
h137,5

STAND
+

BASIC 44 -
BASIC 66
h160,5

STAND
¥

BASIC 6L
h137,5

§TAN D
BASIC 66L
h1

!—O\!ﬁ

l

|

23



BASIC OVENS

SOoO
c0Qo

[

5506

[e]e]

i BASIC 4 BASIC 44 BASIC 44 MEDIUM
owess  \gzz) "~ 2 2

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

POWER | POTENZA kW 47 9,4 9,4

P
ToP w 2350x1 2350x2 2350x2

BOTTOM w 2350x1 2350x2 2350x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp X 20,4 40,9 40,9
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amn X 10,2 20,4 20,4
ASSORBIMENTO TRIFASE
" INTERNAL DIMENSIONS Jw em 66,0 66,0 66,0
.+ DIMENSIONI INTERNE &po 66.0 66.0 66.0
cpH 14,0 14,0 14,0
&=—7] EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 97,5 97,5 90,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 925 925 87.0
(o 41,5 74,5 74,5
<S> PACKING DIMENSIONS (Jw em 102,0 102,0 102,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 102.0
(" 57,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 75,0 122,0 117,0
K
g GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 88,0 136,0 131,0
DIGITAL VERSION o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o

S
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT ° ° °
LUCE INTERNA

|4
)

REFRACTORY STONE HOB ° ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

—— 1o [0
=g Y (B ==
— [0 " ' o ' ool | [ifs]

R BASIC 6 BASIC 66
S 032/ " 1 2 1 2

@; WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 7,2 14,4 7,2 14,4
ToP w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
BOTTOM w 1200x3 1200x6 1200x3 1200x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 31,3 62,6 31,3 62,6
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,4 20,9 10,4 20,9
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
“ INTERNAL DIMENSIONS w
g DIMENSION! INTERNE % 5 o gg’g gg’g gg’g 22’3
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 97,5 97,5 130,5 130,5
DIMENSIONI ESTERNE L 1215 1215 930 930
o 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS W em 102,0 102,0 144,0 144,0
DIMENSIONI IMBALLO L 127.0 127.0 106.0 106.0
ks 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 100,0 181,0 115,0 196,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 115,0 197,0 130,0 212,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v] TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
', INTERNAL LIGHT . . o .

',
s

LUCE INTERNA

REFRACTORY STONE HOB . ° ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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BASIC XL

Ly ELECTRIC OVENS M

_ WORKING

CHAMBERS MAX = TEMPERATURE

7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

RA
Yy

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

EASY TO USE
AND INCREDIBLY

FUNCTIONAL

DI SEMPLICE UTILIZZO
ED INCREDIBILMENTE
FUNZIONALE

@ prismafood.com

Basic XL is designed to allow excellent cooking,
obtainable by separately calibrating two different
operating temperatures for the upper and lower parts,
with temperatures reaching 450°C. The solid design
and the user-friendly control panel allow you to work
optimally, enjoying an enduring, reliable and easy to
maintain equipment.

Basic XL € progettato per consentirti cotture eccellenti,
ottenibili calibrando separatamente due diverse temperature
di esercizio per la parte superiore e per quella inferiore,

con valori che arrivano a 450°C. Il design solido ed il quadro
comandi intuitivo permettono di lavorare in maniera ottimale,
godendo di uno strumento longevo, affidabile e di facile
manutenzione.



OPTIONAL

On request available
in digital version

Version numérique
disponible sur demande

Arichiesta anche
nella versione digitale

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa 10cTaBka
UMtpOBOV BEPCHN

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhaltlich

Stainless steel front Facade en acier inoxydable

Frontale in acciaio inox Frente de acero inoxidable

Front aus rostfreiem Stahl

MepeaHas naHesb
113 HepXaBeloLLeI CTasm

Solide, fonctionnel
et durable

Solido, funzionale e durevole

Solide, funktionell
und langlebig

Solide, fonctionnel et durable
Solido, funcional y duradero

IMPOYHOCTB, (yHKLMOHANEHOCTD
11 0AITOBEYHOCTb

»»» prismafood

@ SNIAO
O1410313

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

User-friendly control
panel

Quadro comandi intuitivo
Intuitives Bedienfeld
Panneau de controle intuitif
Panel de mandos intuitivo

VIHTYWTVBHO NOHATHAS NaHens
ynpasneHAa

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

[pensapuTenbHO OKPALUEHHIA
KOpMyC 13 NMCTOBOrO MeTana

Basic XL ist fur hervorragende Backergebnisse ausgelegt,
die durch die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren Teil mit
Werten bis zu 450 °C erzielt werden kénnen. Das robuste
Design und das intuitive Bedienfeld ermdglichen ein
optimales Arbeiten mit einem langlebigen, zuverlassigen
und wartungsfreundlichen Geréat.

Basic XL est congu pour permettre une excellente
cuisson, pouvant étre obtenu en calibrant séparément
deux températures de travail différentes pour les parties
supérieure et inférieure, avec des valeurs atteignant

450 ° C. Le design solide et le panneau de commande
intuitif permettent de travailler de maniere optimale en
profitant d'un appareil durable, fiable et facile a entretenir.

Basic XL ha sido disefiado para permitir cocciones
excelentes que se obtienen calibrando por separado

dos temperaturas de ejercicio distintas por la parte superior
y por la inferior, con valores que llegan a 450°C. El design
solido y el cuadro de mandos intuitivo permiten trabajar

en modo 6ptimo, gozando de un instrumento longevo,
fiable y de facil mantenimiento.

Meuwn Basic XL 6binm pagpaboTaHbl Takm 00pasoMm, YToObl
06ecneqnTb MPEBOCXOAHOE MPUMOTOBIIEHVE MIILILBI, KOTOPOE
OOCTUraeTcs MyTeM pasaesibHON KasMBpOBKA ABYX Pa3/IHHBIX
pabounX TeMMepaTyp CBEPXY 1 CH3Y CO 3HAYEHNSIMU,
nocturatoLLymMm 450°C. MpoYHbIn An3aiiH 1 MHTYUTBHO
MOHSTHas MaHe b yNpaseHns No3BOSIOT paboTarb

B OMTUMAsTBHOM PeXxXVME, 0becreHBas AOTOBEHYHOCTb,
HaZE>KHOCTb 1 MPOCTOTY OOCY>KV/BaHVIS MEYEN.
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BASIC XL OVENS

Integrated heat Integriertes Warmertickge-
recirculation system winnungssystem im
in the cooking chamber Backraum

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Sistema de recuperacion
de calor integrado
en la cdmara de coccion

BctpoeHHas cucTema
pexynepaLym Tenna
B BapOYHOIA Kamepe

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

Deux thermostat pour
réglerséparément les
températures de fonctionnement
dela voltte et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

separaten Kalibrierung [ga Tepvocrara st
der Betriebstemperaturen PasfieNbHoi KanbpoBKY
von oben und unten pabo4eli TemnepaTypbl
B BEXHEN W HIDKHEN YacT
With sheathed heating Résistances cuirassées
@ elements
Resistencias acorazadas
Resistenze corazzate \
ApMUpOBaHHbIE
Gepanzerte Widersténde HarpesaTe/bHble
MEMEHTbI

N

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temneparypa
10 450 rpagycos

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhéltlich

Available on request also
with top refractory stone

Su richiesta, disponibile
OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

BASIC XL can be accessorised with the
oven stand or with the "Proving Chamber"
unit.

BASIC XL e accessoriabile con il supporto forno
oppure con I'unita “Cella di Lievitazione”.

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

Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO

VCMOJTHEHME C OrHEeYNOPHbIM
KamHeM B BerHeV\ Yactn

ACCESSORIES FOR OVENS

BASIC XL peut étre équipé du support de
four ou avec I'unité "étuve de fermentation".

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

Meun BASIC XL mMoryT 6biTb AOMOMHEHbI
MOACTABKON WM PACCTOEYHbIM LUKAhOM.
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Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backflache aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccién
de piedra refractaria

107 113 OrHEYNOPHOTO KamHa

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF §TAND

5-170 BASIC XL 4 -
PIZZA BASIC XL 6
035 h137,5




Rock wool insulation

@ \
Isolamento in lana

di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Isolation en laine
de roche évaporée

Aislamiento en lana
de roca evaporada

113079L115 13 KaMeHHON BaTbl

Internal lighting
for constant baking
monitoring

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung
des Backvorgangs

L

f‘!

a

)
40x60
7
—/
§TAND §TAND §TAND §TAND §TAND §TAND
BASIC XL 44 - BASIC XL 6L - BASIC XL 66L - BASIC XL 2L BASIC XL 22L BASIC XL 3L
BASIC XL 66 BASIC XL 9 BASIC XL 99 h137,5 h160,5 h137,5

h160,5 h137,5 h160,5

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacién interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTpeHHss nopceeTka
LU} MOCTOSHHONO KOHTPOAS
BbiNeYKY

§TAND
BASIC XL 33L
h160,5

|

i

{

ﬁ
«
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BASIC XL OVENS

30

Depth 60 cm, suitable
to stand on counters

Profondita 60 cm,
adatto per appoggio
su piani di lavoro

Tiefe 60 cm, geeignet
far Tresen

Profondeur 60 cm,
approprié pour étre
soutenu sur plans
de travail

Profundidad 60 cm,
adecuado para apoyo
sobre planes de trabajo

["nybuHa 60 cM, MOXET
ObITb yCTaHOBEHA Ha
cTon




MECHANICAL
MECCANICO

»»» prismafood

A —

OPTIMIZED FOR

'7 40x60 |
| —) |

@

[=1|

oo

Qo

1 baking tray 40x60cm
1 teglia del formato 40x60cm

550606006

BASIC XL 2L

BASIC XL 22L

BASIC XL 3L

BASIC XL 33L

CHAMBERS °
CAMERE Q35 "

20x60 TRAYS 40X60 ° + +
4oiso TRAYS HOXEX n | — 4+ 4 | —
@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 5,0 10,0 6,0 12,0
Top w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
BOTTOM w 2500x1 2500x2 3000x1 3000x2
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 21,7 43,5 26,1 52,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,9 21,7 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
«Z===" INTERNAL DIMENSIONS Pw cm 82,0 82,0 108,0 108,0
7. DIMENSIONI INTERNE 9o 41.0 41.0 41.0 4.0
cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 110,0 110,0 130,5 1305
...+ DIMENSIONI ESTERNE Tk 60.0 60.0 60.0 60.0
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS W em 115,0 115,0 137,0 137,0
DIMENSIONI IMBALLO L 790 790 69.0 69.0
@H 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 59,0 106,0 72,1 124,9
K
- GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 66,0 119,0 82,0 136,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<, INTERNAL LIGHT . . . .
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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BASIC XL OVENS

™

oo

E504]

i BASIC XL 4 BASIC XL 44 BASIC XL 6 BASIC XL 66
owess  \gg5) " 2 1 z

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0

e
ToP w 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6

BOTTOM w 3000x1 3000x2 1500x3 1500x6
s
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
, 7 INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
7 DIVENSIONI INTERNE &po 72,0 72,0 108,0 108,0
cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
&==2] EXTERNAL DIMENSIONS (W om 100,0 100,0 100,0 100,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 955 95.5 1315 1315
ik 41,5 74,5 41,5 74,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 102,0 102,0 106,0 106,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 102.0 102.0 144.0 1440
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 77,0 139,0 110,0 198,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 90,0 153,0 125,0 215,0
DIGITAL VERSION o ) o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ) ) o )

S
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT . ° ° .
LUCE INTERNA

|4
)

REFRACTORY STONE HOB . ° ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

OPTIONAL REFRACTORY STONE [¢) o [} )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MECHANICAL
MECCANICO

»»» prismafood

5606|6006

5606|6006

BASIC XL 6L

BASIC XL 66L

BASIC XL 9

BASIC XL 99

CHAMBERS
CAMERE

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

@5 WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 15003 1500x6 2200x3 2200x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 39,1 78,3 57,4 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
§ INTERNAL DIMENSIONS Pw em 108,0 108,0 108,0 108,0
.~ DIMENSIONI INTERNE (9o 72.0 72.0 108.0 108.0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS Cpw em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE L 955 955 1315 1315
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS @W cm 144,0 144,0 144,0 1440
DIMENSIONI IMBALLO L 106.0 106.0 142.0 142.0
ks 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 118,0 176,0 156,0 269,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 197,0 176,0 300,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v] TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< A~ INTERNAL LIGHT o . o .
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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PLUS XL

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING
CHAMBERS MAX = TEMPERATURE
7-2 CAMERE 450

y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

A SOLID
EQUIPMENT, WITH

A NICE DESIGN
UNO STRUMENTO SOLIDO,
DAL DESIGN CURATO

@ prismafood.com

The Prismafood Plus XL Electric oven is a solid
equipment, with a nice design, easy to use and
incredibly functional thanks to the removable glass

in the door for a better cleaning. Plux XL guarantees
great cooking quality and extreme solidity over

time. Plus XL is designed to allow excellent cooking,
obtainable by separately calibrating two different
operating temperatures for the upper and lower parts,
with temperatures reaching 450°C.

Il forno Elettrico Prismafood Plus XL € uno strumento solido,
dal design curato, di semplice utilizzo e incredibilmente
funzionale grazie anche al vetro-porta estraibile.

Plus XL garantisce grande qualita di cottura ed estrema
solidita nel tempo. Plus XL & progettato per consentirti
cotture eccellenti, ottenibili calibrando separatamente

due diverse temperature di esercizio per la parte superiore
e per quella inferiore, con valori che arrivano a 450°C.



OPTIONAL

On request available
in digital version

A richiesta anche
nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

Version numérique
disponible sur demande

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa nocTaska

LycppoBOIt BEPCIN

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Facade en acier inoxydable

Frente de acero inoxidable

Mepeass naHenb
113 HEPXaBeloLLLE cTanm

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

The design is enriched
by a little hood, which
makes the oven elegant

Design curato caratterizzato
dalla cappetta superiore

Raffiniertes Design mit einer
kleinen Abzugshaube an der

Design soigné et caractérisé
par la petite hotte supérieure

Disefio cuidado
y caracterizado por la
campana superior

[n3aiH BononHeH HebOobLLM
BBITDKHbIM 30HTOM, KOTOPbIiA

Removable glass door
for a better cleaning

Porta in vetro asportabile
per una migliore pulizia

Abnehmbare Glastir
zur besseren Reinigung

Facile a nettoyer grace
ala porte vitrée amovible

Facil de limpiar gracias
al vidrio puerta extraible

CbemHast CTeknsHHas fgepLa
ANA NYHWeN 041CTKM

Oberseite np1aaeT JOMONHUTENbHYO
3/1EraHTHOCTb

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpenBapuTesbHO OKPaLLEHHbIR
KOpNyC 113 NIMCTOBOrO MeTanna

@ SNIAO
O1410313

Der Elektrobackofen Plus XL von Prismafood ist ein robustes
Geréat mit prazisem Design, das einfach zu bedienen

und dank der ausziehbaren Tur mit Glasflache unglaublich
funktional ist. Plus XL garantiert eine hervorragende
Backqualitédt und extreme Langlebigkeit. Plus XL ist

fUr hervorragende Backergebnisse ausgelegt, die durch

die separate Kalibrierung von zwei verschiedenen
Betriebstemperaturen flr den oberen und unteren

Teil mit Werten bis zu 450 °C erzielt werden kénnen.

Le four électrique Prismafood Plus XL est un appareil

solide, au design soigné, facile a utiliser et incroyablement
fonctionnel grace a la porte vitrée amovible. Plus XL garantit
une excellente qualité de cuisson et une solidité extréme dans
le temps. Plus XL est congu pour permettre une excellente
cuisson, pouvant étre obtenu en calibrant séparément deux
températures de travail différentes pour les parties supérieure
et inférieure, avec des valeurs atteignant 450 ° C.

El horno Eléctrico Prismafood Plus XL es un instrumento sdélido,
de cuidadoso design, de uso simple e increiblemente funcional
gracias también al vidrio puerta extraible. Plus XL garantiza
gran calidad de coccién y extrema solidez en el tiempo.

Plus XL ha sido disefiado para permitir cocciones excelentes
que se obtienen calibrando por separado dos temperaturas

de gjercicio de distintas para la parte superior y para la inferior,
con valores que llegan a 450°C.

OnekTpndeckas nevb Prismafood Plus XL - 310 HaoexHoe
060pyaoBaHE C MPUATHBIM AU3aHOM, MPOCTOE B LCTMOB30BaHN
N HEBEPOSTHO (hYHKLIMOHATbHOE Br1arogaps CbEMHOMY CTEKITY

B ABepLEe 015 yuLen oumncTki. Plux XL rapaHTypyeT OT/ndHoe
Ka4eCTBO MPUrOTOBNEHNS U UCKITKOHUTENBHYIO MPOYHOCTL B
TeYeHVe NPoao/PKUTENBHOrO BpemeHu. Plus XL paspaboTaHbl
TakM 06pa3oM, HTOObI 0BECMEUNTL MPEBOCXOAHOE
MPVIFOTOB/IEHVE MLLI, YErO MOXXHO AOOUTHCS MyTEM Pa3aeibHON
KaIMBPOBKY ABYX Pa3/IMHHbIX PabOoUMX TEMNePaTyp A1 BEPXHEN
W HVDKHEI YacTel, mpu 3ToM Temneparypa gocturaet 450 © C.

35



PLUS XL OVENS

Integrated heat Integriertes Wérmerlickge-
recirculation system winnungssystem im
in the cooking chamber Backraum

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Sistema de recuperacion
de calor integrado
en la cdmara de coccion

BerpoenHad crcTema
pexynepaLym Tenna
B BAPOUHON Kamepe

PR

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 lavolte et de la sole

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

[lBa TepmocTara Ans
PasfieNbHoi KanbpoBKy
paboyeit Temnepatypb

B BEPXHEN U HKHEN YacTh

3 sheathed heating
elements ond the top
and 3 on the bottom

Sono impiegate tre
resistenze corazzate
nella platea e tre nel cielo

3 Obene und 3 Untern
Heizelemente

Sont utilisées trois
résistances blindées dans
le sol et trois dans le plafond

Se usan tres resistencias
blindadas en el fondo
y tres en el techo

Vcnonbaytotcs Tpn
YKPEMIEHHBIX HYDKHIX
1 Ty BepxHUX TOHa

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
7u 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temnepatypa
10 450 rpagycos

Available on request also Auf Anfrage auch in einer
with top refractory stone Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich
Su richiesta, disponibile
OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

PLUS XL can be accessorised with the oven
stand or with the "Proving Chamber" unit.

PLUS XL e accessoriabile con il supporto forno
oppure con I'unita “Cella di Lievitazione”.

PLUS XL kann mit Ofenhalter oder mit der
Einheit ,Garschrank* ausgestattet werden.

PLUS XL peut étre équipé du support de four
ou avec |'unité "étuve de fermentation".

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

PLUS XL MoryT 6biTb AONOHEHbI MOACTaBKOM
WM PACCTOEYHBIM LLIKAOM.

q

36

Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM
KaMHeM B BEPXHE YacTu

ACCESSORIES FOR OVENS =

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfldche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

[og 13 OrHeyNOPHOro KamHs



»»» prismafood

Rock wool insulation Isolation en laine
de roche évaporée
Isolamento in lana
di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada
Isolierung aus verdampfter

Mineralwolle 113079LM15 13 KaMeHHON BaTbl

@ SN3AO
o1410313

Internal lighting
for constant baking
monitoring

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung des
Backvorgangs

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacién interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTPEHHS MoicBeTka
[ MOCTOSHHOTO KOHTPONA
BhIMEYKM

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

§TAND §_TAND §TAND §TAND

PLUS XL 4 - PLUS XL 44 - PLUS XL 6L - PLUS XL 66L -
PLUS XL 6 PLUS XL 66 PLUS XL 9 PLUS XL 99
h137,5 h160,5 h137,5 h160,5

\

os

8605
[5605]5504/

==
==
lso
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PLUS XL OVENS

30355304
|

i PLUS XL 4 PLUS XL 44 PLUS XL 6 PLUS XL 66
e \gzs) " 2 1 z

=
@ %ﬂ%ﬁﬁ&g@%@é&g&% °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
g POWER | POTENZA KW 6,0 12,0 9,0 18,0
ToP w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500%3 1500x6
)
XBV,\XEAITT%E)I,’\‘LE! volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Ampx 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Ampx 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE
’ 7 INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
S DIMENSIONI INTERNE Po 72,0 72,0 108,0 108,0
@ H 14,0 14,0 14,0 14,0
S e D e 1000 1900 1909 %0
(/P 96,0 96,0 132,0 132,0
L 415 74,5 41,5 745
S gﬁg&%ﬁ%ﬂﬂ%ﬁ (Jw em 102,0 102,0 106,0 106,0
.u @D 102,0 102,0 144,0 1440
o 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,0 162,0 115,0 203,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,0 176,0 130,0 220,0
DIGITAL VERSION ) ) o )
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ) ) o )

S
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT ° ° ° .
LUCE INTERNA

|4
)

REFRACTORY STONE HOB ° ° ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

OPTIONAL REFRACTORY STONE o o [} )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

[ =

860648604

= ¢

86068504

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

MECHANICAL
e PLUS XL 6L PLUS XL 66L PLUS XL 9 PLUS XL 99
CHAMBERS °
CAMERE ﬁ35 " ! 2 ! 2
e
@5 WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
BOTTOM w 15003 1500x6 2200x3 2200x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 39,1 783 574 114,8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26.1 19,1 383
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
§ INTERNAL DIMENSIONS Pw em 108,0 108,0 108,0 108,0
7~ DIMENSIONI INTERNE @ D 72’0 72,0 108,0 108,0
pH 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE @ ) 96,0 96.0 132.0 132.0
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS @W cm 144,0 144,0 142,0 1420
@ DIMENSIONI IMBALLO @ ) 106,0 106,0 144.0 1440
@H 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 118,0 211,0 170,0 269,0
K
2} GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 136,0 2320 220,0 300,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o (o]
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
A~ INTERNAL LIGHT ° ° . .
- /- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . . ° °
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

39

@ SNIAO
O1410313



SUPERIOR XL GLASS

WORKING
MAX|, |z
> ELECTRIC OVENS weowne. =D owwers W T

D’ESERCIZIO

ALWAYS PERFECT baking resuts thanke to s excellen characteristice
B A KI N G RESU LT s It is equipped with: door gasket for better insulation

of baking chamber, cooking surface in refractory
COTTURE OTTIMALI , stones, sheathed heating elements, internal lighting,
S E M P R E rock wool insulation, stainless steel large handle,

4 cm thick door with double glass, smoke exit knob.

The oven is made in stainless steel and prepainted

steel. The design is enriched by a little hood,

which makes the oven elegant.

Il forno elettrico Superior XL Glass garantisce cotture ottimali
grazie alle sue caratteristiche d’eccellenza. Il forno & dotato

di una speciale guarnizione di tenuta calore per un isolamento
ottimale. E dotato di piano di cottura in pietra refrattaria,
isolamento in lana di roccia evaporata, resistenze corazzate,
illuminazione interna, maniglione in acciaio inossidabile e
manopola per scarico fumi. La porta ha uno spessore di 4 cm
con doppio vetro. Superior XL Glass

e costruito in acciaio inox e in lamiera preverniciata.

Design curato e caratterizzato dalla cappetta superiore.

@ prismafood.com



OPTIONAL

On request available
in digital version

Version numérique
disponible sur demande

Arichiesta anche
nella versione digitale

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 BO3MOXHa nocTaska
UMtpOBOV BEPCHN

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhaltlich

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana
grazie alla finestra di ampia
dimensione MakcimanbHbIf BHYTPEHHII
0630p 6narofaps onbLLOMY
Maximale Sicht in OKHy
den Innenraum dank

des groBen Fensters

Equipped with smoke
exit knob

Dotato di manopola
per scarico fumi

Ausgestattet mit einem
Drehknopf fir die
Dampfabfiihrung

Equipé d’une manette pour
I'évacuation des fumées

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,

medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

The design is enriched
by a little hood, which
makes the oven elegant

Design curato caratterizzato
dalla cappetta superiore

Raffiniertes Design mit einer
kleinen Abzugshaube an der
Oberseite

Design soigné et caractérisé
par la petite hotte supérieure

Disefio cuidado
y caracterizado por la
campana superior

OneraHTHbIA 413aliH JOMONHEH
HEBOMBLUIM BbITSHKHbIM
30HTOM

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Provisto de empufiadura
para descarga de humos

4 cm thick door
| with double glass
OcHalLieHa pyKoSTTKOI 1A
BbINyCKaHVA rapa w4 Spessore porta di
4 ¢cm con doppio vetro

Tirstarke 4 cm mit
Doppelverglasung

Cuerpo en chapa prepintada
Epaisseur de porte de

4 cm avec double vitrage [penBapuTEnbHO OKPALUEHHI
KOpMyC 13 NMCTOBOrO MeTasna
Espesor de la puerta

de cm 4 con doble vidrio

TonuwyHa fgepubl - 4 MM
C [IBOVIHbIM CTEKIOM

%p SNIAO
O1410313

Der Elektrobackofen Superior XL Glas garantiert dank seiner
hervorragenden Eigenschaften optimale Backergebnisse. Der
Ofen ist mit einer speziellen hitzegeeigneten Dichtung flr eine
optimale Isolierung ausgestattet. Er ist mit einem Kochfeld aus
feuerfestem Stein, Isolierung aus aufgedampfter Steinwolle,
armierten Widerstanden, Griff aus Edelstahl und Drehknopf
zur Dampfabflihrung ausgestattet. Die Tir hat eine Starke von
4 cm mit Doppelverglasung. Superior XL Glass besteht aus
Edelstahl und vorlackiertem Blech. Sorgféltiges Design mit
Haube an der Oberseite.

Le four électrique Superior XL Glass garantit une cuisson
optimale grace a ses excellentes caractéristiques. Le four est
équipé d'un joint thermique spécial pour une isolation optimale.
Il'est équipé d'un plan de cuisson en pierre réfractaire, d'une
isolation en laine de roche évaporée, de résistances blindées,
d'un éclairage intérieur, d'une poignée en acier inox et d'une
manette pour I'évacuation des fumées. La porte mesure 4 cm
d'épaisseur avec double vitrage. Superior XL Glass est fabriqué
en acier inox et en tole prépeinte. Design soigné et caractérisé
par la hotte supérieure.

El' horno eléctrico Superior XL Glass garantiza cocciones
6ptimas gracias a sus excelentes caracteristicas. El horno
dispone de una empaquetadura especial que conserva el calor
para un aislamiento éptimo. Dispone de un plano de coccion
de piedra refractaria, aislamiento en lana de roca evaporada,
resistencias acorazadas, iluminacion interna, barra de acero
inoxidable y empufiadura para evacuacion de humos. La
puerta tiene un espesor de cm 4 con doble vidrio. Superior XL
Glass esta fabricado en acero inox y en chapa pre barnizada.
Design cuidadoso y caracterizado por la capa superior.

OnexTpudeckas nedb Superior XL Glass rapaHTvpyet
ONTUMaSTbHbIE PE3y/IbTaTbl Bbineyky 61arofaps CBoum
MPEBOCXOAHBIM TEXHHECKIM XapaKTeprcTUkaM. [edb ocHalleHa
creuvabHbIM TEPMOCTOVKIM YMIOTHEHVEM A9 OMTUMAITIBHON
U3ONSLYV, OTHEYNOPHBIM MOAOM, M30MSLMEN N3 KAMEHHOW BaTbI,
aPMMPOBAHHO PE3bOON, PYUKOM 13 HEPXKABEIOLLIEV CTauN U1
MOBOPOTHOW PYHKOW Anst BbiNycka napa. [Bepb € ABOMHbBIM CTEK/IOM
nveeT TonwmHy 4 cm. Meun Superior XL Glass 13roTosneH 13
HEPXKaBEIOLLE CTau U NpefBapuUTebHO OKPALLEHHOMO IMCTOBOMO
meTanna. MpoaymMaHHbIA Qn3aiH C BEPXHUM BbITKHBIM 30HTOM.
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SUPERIOR XL GLASS OVENS

Integrated heat
recirculation system
in the cooking chamber

Sistema integrato
di recupero di calore
in camera di cottura

Integriertes Warmeriickge-
winnungssystem im
Backraum

Systeme de récupération
de chaleur intégré dans
la chambre de cuisson

Sistema de recuperacion
de calor integrado
en la cdmara de coccion

BeTpoerHas cicTema
PeLVpKyNaLyn Tenna
B Kamepe

Special door gasket
for better insulation

Speciale guarnizione
di tenuta calore per
un isolamento ottimale

Spezielle hitzegeeignete
Dichtung

Joint d'étanchéité spécial
de chaleur

Empaquetadura especial
de conservacion del calor

CrieuvansHoe ynoTHeHve B
1BEPY [N11 TyULLIEN U30SLMN

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 lavolte et de la sole

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

[ga TepmocTara gnq
Pa3[IE/IbHO KaGPOBKY
paboyeit TeMneparypb!

B BEPXHEN U1 HVXKHEN YacTh

With sheathed heating
elements

Resistenze corazzate

Gepanzerte Widerstande

Résistances cuirassées

Resistencias acorazadas
ApMUpOBaHHEE 47 \
Harpesare/ibHble

S/IEMEHTI

N

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyas Temneparypa
10 450 rpanyco

Available on request also
with top refractory stone

Su richiesta, disponibile
OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

SUPERIOR XL GLASS can be accessorised
with the oven stand or with the "Proving

Chamber" unit.

Accessoriabile con il supporto forno oppure

con l'unita “Cella di Lievitazione”.

SUPERIOR XL GLASS kann mit Ofenhalter oder
mit der Einheit ,Garschrank" ausgestattet werden.

SUPERIOR XL GLASS peut étre équipé du support
de four ou avec I'unité "étuve de fermentation”.

SUPERIOR XL GLASS puede tener como
accesorios el soporte del horno o la unidad

“Celda de Leudado”.

Meun SUPERIOR XL GLASS MOXHO [OMNO/HUTL
MOACTABKOW U PACCTOEYHBIM LUKAOM.
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Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM
KaMHeM B BEPXHE YacTu

ACCESSORIES FOR OVENS =

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backflache aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Moz 13 OrHeynopHOro KamHst



»»» prismafood

Rock wool insulation
@ \
== | Isolamento in lana

di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter

Mineralwolle

Isolation en laine
de roche évaporée

Aislamiento en lana
de roca evaporada

113079LM5 13 KaMeHHON BaTbl

monitoring

Internal lighting
for constant baking

llluminazione interna

per il monitoraggio costante

della cottura

Innenbeleuchtung zur

sténdigen Uberwachung des

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacién interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTPEHHS MoficeeTka
LU791 MIOCTOSHHOrO KOHTPONS!

ﬁp SN3AO
o1410313

Backvorgangs BbIMEYKY
:
CONFRONTO DIMENSIONI
’§_TAND §_TAND ( §_TAND §_TAND Inner dimensions are unchanged for
SUPERIOR XL 4 SUPERIOR XL 44 SUPERIOR XL 6L GLASS - SUPERIOR XL 66L GLASS - TR except for Superior XL Glass
GLASS - GLASS - SUPERIOR XL 9 SUPERIOR XL GLASS 99 _ o o
SUPERIOR XL 6 GLASS SUPERIOR XL 66 GLASS h137,5 h 160,5 Dimensioni interne invariate per TR
h137,5 h160,5 tranne che per Superior XL Glass
Die internen Dimensionen sind bei TR
unverdndert mit Ausnahme von Superior
S o1 XL Glass
o
| [E—
[o] ;j;- To] i; Les dimensions internes restent les mémes
‘ . ‘ g o ‘ . ‘ g o| pour TR, sauf pour Superior XL Glass
Wi ) [[omm))g & ‘
0| . 5| Las medidas internas son las mismas

para TR, salvo para Superior XL Glass

BHyTpeHHve paamepbl OfvHakosble 4ns TR,
3a ucknioveriem Superior XL Glass

(W. -3 cm width / D. -1,5 cm)
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SUPERIOR XL GLASS OVENS

)
D

[5.0Q¢c 5,cQ0]|
[5.0005.000]

D
@

i SUPERIOR XL SUPERIOR XL SUPERIOR XL SUPERIOR XL
4 GLASS 44 GLASS 6 GLASS 66 GLASS
owess  \gg5) " 2 1 z

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0

e
ToP w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6

BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
s
XBVJSST‘AS\%,’\‘I@! volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp X 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE
’ " INTERNAL DIMENSIONS Jw em 72,0 72,0 72,0 72,0
S * DIMENSIONI INTERNE £po 72,0 72,0 108,0 108,0
cpH 14,0 14,0 14,0 14,0
Bﬂgﬁ%h%ﬂggﬁéﬂm (W em 100,0 100,0 100,0 100,0
(/P 94,0 94,0 130,0 130,0
ik 41,5 74,5 41,5 74,5
$$ Eﬁ\%v"s‘% ,\Iﬂlmfg'!\ﬂ%"s (Jw em 102,0 102,0 106,0 106,0
.u (/P 102,0 102,0 144,0 144,0
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 85,4 154,4 115,0 205,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 98,5 168,8 130,0 218,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o

S
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT . ° ° .
LUCE INTERNA

|4
)

REFRACTORY STONE HOB . ° ° .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

OPTIONAL REFRACTORY STONE [¢) o [} )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»» prismafood
||| _ ||| [
|| [ [ [
MECHANICAL SUPERIORXL SUPERIORXL SUPERIORXL SUPERIOR XL
6L GLASS 66L GLASS 9 GLASS 99 GLASS
S @35,/ " 1 g 1 2
PIZZE n°

) PIZZE

@g WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 9,0 18,0 13,2 26,4
TOP w 15003 15006 2200x3 2200x6
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 39,1 78,3 57,4 114.8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
“I INTERNAL DIMENSIONS Pw em 108,0 108,0 108,0 108,0
7./ DIMENSIONI INTERNE o 72.0 72.0 108.0 108.0
@ H 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS Cpw em 136,0 136,0 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE L 940 940 130.0 130.0
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS @W cm 144,0 144,0 142,0 1420
@ DIMENSIONI IMBALLO L 106.0 106.0 144.0 144.0
" 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 119,8 218,0 170,0 280,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 138,0 239,0 190,0 311,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<.~ INTERNAL LIGHT o . . °
-(D- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TRAYS

Ly ELECTRIC OVENS

TRAYS

TRAYS GLASS

e N =

Idéal pour les plaques a
pizza et polyvalent avec

Perfect for baking trays

and multipurpose with

optional steamer générateur de vapeur sur
demande

|deale per la cottura della
pizza in teglia € multiuso

|deal para bandejas y

Maximum internal
visibility thanks to the
large window

Visibilité interne optimale
gréce a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
Massima visibilita interna gracias a la amplia ventana

grazie alla finestra di ampia

con optional vaporiera multifuncion con generador dimensione MaKcvmanbHbIi1 BHYTPEHHMI
de vapor opcional 0630p 6narogaps 6oNbLLIOMY

Ideal zum Backen von Pizzen Maximale Sicht in den OKHY

in Backblechen und vielseitig  VineansHo nogxoasT ans Innenraum dank des groBen

einsetzbar mit optionalem VCTIONB30BaHINA KOHAUTEPCKUX Fensters

Dampfgarer

MIPOTUBHEN, YHVBEPCATbHbI B
OCHALLIEHAV C MapOreHepaTopom

THE ADVANTAGES
OF A COMPLETE

PRODUCT

ASSORTMENT
IL VANTAGGIO

DI UN ASSORTIMENTO

COMPLETO

@ prismafood.com

Trays line offers a wide range of solutions to meet

the most demanding cooking needs. The ovens are
multifunctional thanks to the optional steamer and are
particularly suitable for baking on trays. Trays series is
available with two baking chamber heights, Trays and
Trays Alto, the wide glass door version, Trays Glass, and
the double glass door version for better heat insulation.

La linea Trays offre una vasta gamma di soluzioni per soddisfare
le piu specifiche esigenze di cottura. | forni sono multifunzione
grazie all'optional vaporiera e sono particolarmente adatti

per la cottura su teglia. La gamma Trays € disponibile con
camera di cottura di due altezze, Trays e Trays Alto, la variante
con vetro di ampie dimensioni, Trays Glass, e quella dotata

di doppio vetro per un migliore isolamento termico.



»»» prismafood

Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
medium and large pizzerias, takeaway

and restaurants

Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie medie e grandi, take away e ristoranti

@ SN3AO
O1410313

Die Produktreine Trays bietet eine breite Palette von Lésungen
fir die spezifischsten Backanforderungen. Die Ofen sind dank
des optionalen Dampfgarers multifunktional und eignen sich
besonders zum Backen auf Blechen. Die Produktreine Trays

ist mit einem Backraum in zwei Hohen, Trays und Trays Alto,
der groBen Glasvariante Trays Glass und der doppelt verglasten
Variante fUr eine bessere Warmedammung erhaltlich.

La gamme Trays offre un large éventail de solutions pour
répondre aux besoins de cuisson les plus spécifiques.

Les fours sont multifonctionnels grace au générateur de vapeur
disponible sur demande et sont particulierement adaptés

a la cuisson sur des plaques a pizza. La gamme Trays est
disponible avec deux hauteurs de chambre de cuisson, Trays
et Trays Alto, la variante a grande vitre, Trays Glass, et la
variante a double vitrage pour une meilleure isolation thermique.

La linea Trays ofrece una amplia gama de soluciones para
satisfacer las necesidades de coccidn mas exigentes.

Los hornos son multifuncionales gracias al vaporizador
opcional y estan especiaimente indicados para la coccion

en bandejas. La gama Trays esta disponible con dos alturas

de camara de coccion, Trays y Trays Alto, la variante con cristal
grande, Trays Glass, y la variante de doble cristal para un mejor
aislamiento térmico.

JIvnna Trays npeniaraeT LWMPOKWA CMEKTP PELLEHNA S
cambIX CneLVUYECKX TPEOOBaHI K Bbineyke. ey
MHOTO(YHKLIMOHAIbHBI ©1arofapst AONONHUTENBHOMY
naporeHepaTopy 1 1aeanbHO NOAXOOAT A5 BbINEYKM

Ha NPOoTVBHSX. MNeun Trays AOCTYNHbI B ABYX BapuiaHTax
MO BHYTPEHHEN BbICOTE Kamepbl, C O0/bLLION CTEKISHHOM
OBEPLIEN 07151 TyHLLIEN TEMOU30SALMAN.
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TRAYS

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING
CHAMBERS MAX = TEMPERATURE
7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

MAXIMUM

FLEXIBILITY
IL MASSIMO \
DELLA FLESSIBILITA

@ prismafood.com

Trays ovens represent the maximum Prismafood
flexibility. They can contain from two to ten 40x60 cm
trays. The technical features make them an extremely
valued solution for those clients who require

a multi-use product. Steam generator on request.

| forni della linea Trays rappresentano il massimo della
flessibilita della proposta Prismafood consentendo
I'inserimento da due a dieci teglie del formato 40x60 cm.
Le caratteristiche tecniche li rendono una soluzione di alto
profilo per i clienti che desiderano un prodotto multi-uso.
Su richiesta aggiunta Vaporiera.



OPTIONAL

On request available
in digital version

Version numérique
disponible sur demande

Arrichiesta anche A pedido también

nella versione digitale en la version digital { -
Auf Anfrage auch in der Ha 3aka3 BO3MOXHa nocTaska

digitalen Version erhéltlich LychpoBOIt BEpCIN

»»» prismafood
OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR
Baking tray 40x60cm Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,

Teglia del formato 40x60cm pizzerias, bakeries, and restaurants
Pizza in teglia o in pala, pizza classica,

pizzerie, panetterie e ristoranti

\

Steamer available
for multifunctional use

Disponible avec générateur
de vapeur pour une utilisation
multifonctionnelle
Disponibile con vaporiera
per un utilizzo multifunzione Disponible con generador de
vapor para un uso multifuncional
Erhdltlich mit Dampfgarer

fiir den verschiedene Onlws naporexepaTopa
Zwecke AN159 MHOTO(YHKLOHANBHOTO
1ICTIO/b30BaHVA

=

Two thermostats for
calibrating top and bottom
operating temperatures
separately

Due termostati per calibrare
separatamente le temperature
diesercizio di cielo e platea

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen

Hepe)ILHFM naHenb e —
n3 Hep)KaBe»oLu.eM cTam

wriEmtend
Stainless steel front = = - - —
Frontale in acciaio inox —
Front aus rostfreiem Stahl l’_ |
Facade en acier inoxydable 1
Frente de acero inoxidable -

von oben und unten

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

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[lsa TepmocTara s
PagfienbHoi KanMopoBKy
paboyeit TemnepaTyps!

B BEPXHEN 1 HIDKHeN 4acTn

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera

preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

IpeBapUTENBHO OKPALLEHHbIA
KOPMYC 13 N1CTOBOTO MeTasna

@ SNIAO
O1410313

Die Ofen der Serie Trays stellen die maximale Flexibilitat
des Angebots von Prismafood dar und ermoglichen

die Aufnahme von zwei bis zehn Blechen in der GréBe
von 40 x 60 cm. Aufgrund der technischen Merkmale
sind sie eine hochkaréatige Losung fur Kunden,

die ein Mehrzweckprodukt bendtigen. Auf Wunsch kann
die Dampfgarfunktion hinzugeflgt werden.

Les fours de la ligne Trays représentent la flexibilité maximale
de la proposition Prismafood, permettant I'insertion de deux
a dix plaques de 40x60 cm. Les caractéristiques techniques
en font une solution de premier plan pour les clients

qui souhaitent un produit multi-usage. Générateur de vapeur
disponible sur demande.

Los hornos de la linea Trays representan lo maximo

en flexibilidad de la propuesta Prismafood permitiendo

la insercién de dos a diez bandejas formato cm 40x60.
Las caracteristicas técnicas los hacen una solucion de alto
perfil para los clientes que desean un producto multiuso.
A pedido adicional Vapor.

Meun Trays obecneynBatoT MakCMasbHyto MOKOCTb
MPaKTU4ECKM NMof, Stobble 3ampOChl KIMEHTOB, MO3BOJISAS
BMeLLaTb OT ABYX A0 AECATM MPOTUBHEN pa3Mepami

40 x 60 cMm. bnarogapst CBOVM TEXHUHECKIM XapaKTEPUCTVIKAM
OHV NPEACTaBNSOT COOOM NEPBOKIACCHOE PELLIEHNE

L5 NOKynaTenel, KOTopbIM TPEBYETCS MHOTOLIENIEBOE
obopyaosaHve. Mpr HeoOXOOUMOCTV MOXHO 400aBUTb OMLMIO
naporeHeparopa.
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TRAYS OVENS

With sheathed heating Résistances cuirassées Working temperature Température opérationnelle
@ elements up to 450 degrees jusqu'a 450 degrés
Resistencias acorazadas
Resistenze corazzate Temperatura di esercizio Temperatura operacional
ApmnpoBarHble fino a 450 gradi hasta 450 grados
Gepanzerte Widersténde HarpeBaresbHble
3NEMEHTbI Betriebstemperatur bis Paboyas Temneparypa
zu 450 Grad 10 450 rpanyco
Tog0 IDEAL FOR BAKING
—=|IN A PAN
IDEALE PER LA COTTURA IN TEGLIA

A multifunctional oven, perfect not only
for baking pizzas, but also for preparing
_ bakery products and heating food.

Un forno multifunzionale, perfetto non solo
per la cottura della pizza, ma anche per preparare
prodotti per la panificazione e riscaldare vivande.

Ein multifunktionaler Ofen, der sich nicht nur
zum Backen von Pizzen eignet, sondern auch
fUr die Zubereitung von Backwaren und das
Erwarmen von Speisen.

Un four multifonctionnel, parfait non seulement
pour cuire des pizzas, mais aussi pour préparer
des produits de boulangerie et réchauffer des
aliments.

Un horno multifuncional, perfecto tanto para
hacer pizzas como para preparar productos
de panaderia y calentar alimentos.

MHOrothyHKLVIOHaIbHAS NeYb, MAeaTbHO
NMoaxofsLas He TObKO A1 BbIMEYKN MLLb,

HO ¥ NS MPUrOTOBNEHNS XNeB60BYN0UHbIX U3aenmiA
1 pa3orpesa Ny,

Available on request also
with top refractory stone

Auf Anfrage auch in einer
Version mit feuerfestem
Stein oben erhdltlich

Previa solicitud, disponible
también en version con
piedra refractaria

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Refractory stone hob
Piano di cottura
in pietra refrattaria

Su richiesta, disponibile Superficie de coccion

OPTIONAL nella versione con la pietra
refrattaria anche su cielo

Sur demande, également
disponible dans une version
avec pierre réfractaire sur
la volite

TRAYS can be accessorised with the oven
stand or with the "Proving Chamber" unit.

Accessoriabile con il supporto forno oppure
con l'unita “Cella di Lievitazione”.

TRAYS kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit
,Géarschrank” ausgestattet werden.

TRAYS peut étre équipé du support de four
ou avec I'unité "étuve de fermentation"”.

Mo 3anpocy BO3MOXHO
VICTIONHEHVE C OTHEYNOPHbIM
KaMHeM B BEPXHE YacTu

ACCESSORIES FOR OVENS =

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

Meu TRAYS moryT 6bITb AOMOMHEHb!
MOACTABKOWN U PACCTOEYHbIM LLKAOM.

&
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Backfldche aus
feuerfestem Stein

de piedra refractaria

Toz, M3 OrHeyMOPHOTO KamHs!




»»» prismafood

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Internal lighting
for constant baking
monitoring

Innenbeleuchtung zur
sténdigen Uberwachung des
Backvorgangs

Eclairage interne pour
E t une surveillance constante
de la cuisson

lluminacion interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTpeHHag nogcseTka
L9 NOCTOSHHOTO KOHTPONS!
BbINEYKY

Rock wool insulation

Isolamento in lana
di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Steamer available
222 for multifunctional use
Disponibile con vaporiera

OPTIONAL per un utilizzo multifunzione

Erhéltlich mit Dampfgarer
fur den verschiedene
Zwecke

Isolation en laine
de roche évaporée

Aislamiento en lana
de roca evaporada

/30085t 13 KaMeHHOM BaTb!

Disponible avec générateur
de vapeur pour une utilisation
multifonctionnelle

Disponible con generador de
vapor para un uso muftifuncional

Onuvs naporeHepaTopa
LU MHOTO(DYHKLIOHASTBHOO
JICTI0/b30BaHYA

om
mm
z9
“3

(@]

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF

STAND
¥

STAND
+

TRAYS 44 -
TRAYS 66
h 160,5

§TAND §TAND
TRAYS 6L - TRAYS 66L -
TRAYS 9 TRAYS 99
h137,5 h160,5

i
i

11 g TRAYS 4 -
PIZZA TRAYS 6
040/35 h137,5
== T O
l‘;& 2
~— -0

[5605]E505]
hy;
Ml
8600
,ziH —
L L]
[5605]5505]
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TRAYS OVENS
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MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

o e S = = = u U B N N

&; WORKING TEMPERATURE “c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
=  TEMPERATURA D’ESERCIZIO

é} POWER | POTENZA kw 6,9 13,8 10,2 20,4
ToP w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 44,3 88,7
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
== INTERNAL DIMENSIONS ~ [JJW om 82,0 82,0 82,0 82,0
.~ DIMENSIONI INTERNE 9o 8 4’0 8 4’0 108’ 0 10é 0
@ H 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 110,0 110,0 110,0 110,0
i1/ DIVENSIONI ESTERNE Tk 108.0 108.0 1320 132.0
" 41,5 74,5 415 745
PACKING DIMENSIONS W em 116,0 116,0 119,0 119,0
@ DIMENSIONI IMBALLO Tk 116.0 116.0 143.0 143.0
" 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 154,0 123,0 220,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 171,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION ) ) o )
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER ) ) o o

—
N
<

TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA

INTERNAL LIGHT ° ° ° °
LUCE INTERNA

',
N

REFRACTORY STONE HOB . ° ° .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o [} )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
222 STEAM GENERATOR o - o —
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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) nrismafood
AT—

—) Baking tray 40x60cm
7 S0x60] Teglia del formato 40x60cm

Fe== @Eﬂ
ju e

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n° +
—— TEGLIE 40X60

@; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 10,2 20,4 15,3 30,6
Top w 1700%3 1700x6 2550x3 2550x6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 443 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 14,8 29,6 22,2 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
==y INTERNAL DIMENSIONS Ow em 123,0 123,0 123,0 123,0
7./ DIMENSIONI INTERNE 9o 84,0 84.0 108.0 108.0
cpH 17,5 17,5 17,5 17,5
&==7] EXTERNAL DIMENSIONS (W em 150,0 150,0 150,0 150,0
m’ DIMENSIONI ESTERNE =0 108.0 108.0 132.0 132.0
7" 41,5 74,5 41,5 74,5
<37 PACKING DIMENSIONS (W em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 114.0 114.0 1420 1420
(oH 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 225,0 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 247,0 207,0 340,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
W~ INTERNAL LIGHT o . . .
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB o . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
zzz STEAM GENERATOR o - o -
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TRAYS GLASS OVENS

[8505]58503]
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MECHANICAL TRAYS 4 TRAYS 44 TRAYS 66
MECCANICO GLASS GLASS

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n°
= TEGLIE 40X60 DD

&5 WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 6,9 13,8 10,2 20,4
ToP w 1150x3 1150%6 1700x3 1700%6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 44,3 88,7
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
«z===" INTERNAL DIMENSIONS w cm 82,0 82,0 82,0 82,0
. 7. DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84.0 108.0 108.0
W 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 110,0 110,0 110,0 110,0
....1) DIMENSIONI ESTERNE ok 108.0 108.0 132.0 132.0
ik 41,5 74,5 41,5 74,5
PACKING DIMENSIONS CJw em 115,0 115,0 118,0 118,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 115.0 115.0 142.0 1420
(- 57,0 90,0 57,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 172,0 123,0 220,0
K
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 189,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<!~ INTERNAL LIGHT ° ° . .
-()- LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB ° . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

M S : : : :

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

A —
OPTIMIZED FOR

'7 20x60 | Baking tray 40x60cm
—| Teglia del formato 40x60cm

i TRAYS 6L TRAYS 66L TRAYS 9 TRAYS 99
GLASS GLASS GLASS GLASS

CHAMBERS
CAMERE

N PIZZE n°
PIZZE

20x60 TRAYS 40X60 o +
25 TFGLIE 4060 " 55 5%
&5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 10,2 20,4 15,3 30,6
ToP w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 44,3 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 14,8 29,6 222 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
=" INTERNAL DIMENSIONS Pw om 123,0 123,0 123,0 123,0
7> DIMENSIONI INTERNE 9o 84.0 84,0 108.0 108.0
@ H 17,5 17,5 17,5 17,5
£==2] EXTERNAL DIMENSIONS (W em 150,0 150,0 150.0 150,0
1) OIMENSION: ESTERNE =0 108.0 108.0 132.0 132.0
7" 41,5 74,5 41,5 74,5
<<S7 PACKING DIMENSIONS @W cm 154,0 154,0 158,0 158,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 114.0 114.0 1420 1420
@H 57,0 90,0 57,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 1270 2250 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 2470 207,0 340,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
<. INTERNAL LIGHT . o . o
()~ LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB . o . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
STEAM GENERATOR o - o -

=

2 VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TRAYS ALTO

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

_ WORKING

=) chameer MAX () TEMPERATURE

T CAMERA 450°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

MORE SPACE,
MAXIMUM

FLEXIBILITY
PIU SPAZIO, MASSIMA
FLESSIBILITA

@ prismafood.com

Trays Alto ovens represent the utmost flexibility

of the Prismafood line. Their technical features and
optional steamer make them a high-quality solution
for customers who want a multipurpose product.

This version is equipped with a chamber with

an increased height of 9.5 cm compared to the other
models (total height 27 cm), allowing more voluminous
foods to be cooked.

| forni della linea Trays Alto rappresentano il massimo
della flessibilita della proposta Prismafood.

Le caratteristiche tecniche e I'optional vaporiera li rendono
una soluzione di alto profilo per i clienti che desiderano

un prodotto multi-uso. Questa versione e dotata di una
camera con altezza aumentata di 9,5 cm rispetto agli altri
modelli (altezza complessiva 27cm) consentendo

di cuocere alimenti pit voluminosi.



»»» prismafood
OPTIONAL OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR
On request available Version numérique 4060 Baking tray 40x60cm Tray-baked or peel-baked pizzas, classic pizzas,
@ in digital version disponible sur demande — Teglia del formato 40x60cm multipurpose even for voluminous food
Pizza in teglia o in pala, pizza classica,
A'richiesta anche A pedido también multiuso anche per cibi voluminosi

nella versione digitale en la version digital , “

Auf Anfrage auch in der Ha 3aka3 BO3MOXHa nocTaska \

digitalen Version erhéltlich LychpoBOIt BEpCIN

Steamer available
zzz for multifunctional use
Disponibile con vaporiera

per un utilizzo multifunzione

Erhdltlich mit Dampfgarer

Disponible avec générateur
de vapeur pour une utilisation
multifonctionnelle

Disponible con generador de
vapor para un uso multifuncional

fiir den verschiedene Onuyst naporexepaTopa Two thermostats for
Zwecke AN159 MHOTO(YHKLOHANBHOTO & calibrating top and bottom
VCMIOMb30BaHNS operating temperatures
separately

X Stainless steel front
><)< Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiem Stahl
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable

TepenHas naHens
113 HEPXaBEIOLLIEN CTasm

Available with glass door
for maximum interior
visibility

Disponibile nella versione

e
ol

Due termostati per calibrare
separatamente le temperature
diesercizio 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

@ SNIAO
O1410313

con porta a vetro per una [lga TepmocTaTa i
massima visibilita interna J Pa3LeNbHOI KanopoBKY
paboyeit TemnepaTypbl

Erhéltlich mit Glastir fir
maximale Innenraumsicht

Disponible en la version con
puerta de cristal para una
méxima visibilidad interior

B BEPXHEN U HDKHEN YacTu

Disponible en version Pre-painted sheet Corps en tole prépeinte

avec porte vitrée pour [octynHa Bepews co metal structure
une visibilité maximale CTEKNSHHON ABEPHIO AN Cuerpo en chapa prepintada
a l'intérieur MaKCIMasbHOrO BHYTPEHHEro Corpo in lamiera

0b3opa preverniciata [peasapuTensHO OKpaLLEHHbIA

KOpMyC 13 NMCTOBOrO MeTana
Gehduse aus vorlackiertem
Blech

el

Die Ofen der Produktreihe Trays Alto sind das Nonplusultra
an Flexibilitat im Angebot von Prismafood. Die technischen
Merkmale und der optionale Dampfgarer machen diese Ofen
zu einer hochwertigen Losung fur Kunden, die ein vielseitig
einsetzbares Produkt winschen. Diese Version ist mit

einer um 9,5 cm héheren Kammer als die anderen Modelle
ausgestattet (Gesamthdhe 27 cm), was das Backen

von gréBeren Lebensmitteln ermdglicht.

Los hornos Trays Alto representan la maxima flexibilidad
de la oferta Prismafood. Las caracteristicas técnicas

y el vaporizador opcional los convierten en una solucion
de alto nivel para los clientes que desean un producto
multiuso. Esta version esta equipada con una camara

de altura aumentada de 9,5 cm en comparacion con los
otros modelos (altura total 27 cm), lo que permite cocinar
alimentos mas elaborados.

La série Trays Alto représente le maximum de la flexibilité
Prismafood. Ses caractéristiques techniques et la possibilité
de le doter du générateur de vapeur en font une solution

de grande qualité pour les clients qui souhaitent un produit
multifonctionnel. Cette version est équipée avec une chambre
plus haute de 9,5 cm par rapport aux autres modeles
(hauteur totale de 27 cm), ce qui permet de cuisiner des
aliments plus volumineux.

Meun cepyn Trays Alto - 3TO HenpeB3oMAEHHAsS MOKOCTb
B accopTumeHTe Prismafood. CtaHOapTHblE TEXHUYECKME
XapaKTEePUCTUKN B COHYETaHWM C OMLUMEN naporeHeparopa
[EenatoT 3TV NEYN BbICOKOKAYECTBEHHBIM PELLIEHVEM 15
KJIMEHTOB, KOTOPBIM HY>XEH YHBEPCAbHbIA MPOAYKT.
[aHHas nHelka ocHalleHa kamMepoit Ha 9,5 CM BbilLE, YeM
y opyrvx Mmofenen (obLwast BeicoTa 27 CM), 4TO MO3BOSISET
BbINekaTb 60nee KPynHble X1e606yI0UHbIE N3OS,

57



TRAYS ALTO OVENS

With sheathed heating Résistances cuirassées
@ elements
Resistencias acorazadas \
Resistenze corazzate ~
Apmr1poBaHHble
Gepanzerte Widersténde HarpeBaresbHble

S/IEMEHTbI

Isolation en laine
de roche évaporée

Rock wool insulation
@ .
=== | Isolamento in lana
di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada
Isolierung aus verdampfter

Mineralwolle /13075LM5 13 KaMEHHON BaTbl

W

OPTIONAL per un utilizzo multifunzione

ACCESSORIES FOR OVENS =

Can be accessorised with the oven stand or
with the "Proving Chamber" unit.

Accessoriabile con il supporto forno oppure
con I'unita “Cella di Lievitazione”.

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

—) L —
Kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit = v = =
,Garschrank" ausgestattet werden. r = TI
Peut étre équipé du support de four ou avec — -
I'unité "étuve de fermentation”. -
— H ="

MOXET KOMMIEKTOBATLCS MOACTABKOM
VN PaCCTOEHHON KaMepOA.

58

INCREASED HEIGHT

COOKING CHAMBER
CAMERA CON ALTEZZA AUMENTATA

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

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

Der Ofen verflgt tber einen groBziigigen Garraum,
der sich auch hervorragend zum Backen von Brot
eignet.

Le four est doté d'une chambre spacieuse,
idéale pour la cuisson des produits de boulangerie.

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

[Teyb MMEET NPOCTOPHYIO Kamepy, OTIMYHO
MOAXOAALLYIO /151 NPUrOTOBNEHNS fiadke
XN1e600yNOUHbIX N3AENNI.

Steamer available
for multifunctional use

Disponible avec générateur

de vapeur pour une utilisation
multifonctionnelle

Disponibile con vaporiera

Disponible con generador de
vapor para un uso multifuncional
Erhéltlich mit Dampfgarer

fur den verschiedene Maporeeparop [ocTynex
Zwecke NS MHOTO(YHKLIVOHAITBHOrO
VICnONb30BaHMA

SIZE COMPARISON

CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF gTAND
!1170 TRAYS 4 ALTO - TRAYS 4 ALTO GLASS
PIZZA TRAYS 6 ALTO - TRAYS 6 ALTO GLASS
040/35
h137,0
o o
E | \ E
1@ @




»»» prismafood

OPTIMIZED FOR

y %0x60 | Baking tray 40x60cm
Fp— 4 —| Teglia del formato 40x60cm

— EE% El IEE EE El IEDE
H27 ® 1 ® @ @

MECHANICAL TRAYS 4 TRAYS 4 ALTO

MECCANICO ALTO GLASS GLASS
CANERE 040/ 1 @35/ ' 1

N PIZZE n°
PIZZE

a2 i o o

&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 6,9 6,9 10,2 10,2
ToP w 1150x3 1150x3 1700x3 1700x3
BOTTOM w 1150x3 1150x3 1700x3 1700x3
. J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 30,0 44,3 443
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 10,0 14,8 14,8
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
/=== INTERNAL DIMENSIONS Ow em 82,0 82,0 82,0 82,0
7~ DIMENSIONI INTERNE o 84.0 84.0 108.0 108.0
cpH 27,0 27,0 27,0 27,0
=== EXTERNAL DIMENSIONS (W em 110,0 110,0 110,0 110,0
1) OIMENSION: ESTERNE =0 108.0 108.0 132.0 132.0
" 51,0 51,0 51,0 51,0
<S> PACKING DIMENSIONS (W em 115,0 115,0 118,0 118,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 115.0 115.0 1420 1420
(oH 66,5 66,5 66,5 66,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 108,0 133,0 133,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 124,0 155,0 155,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o o
12v| TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
WM.~ INTERNAL LIGHT o . o .
-()- LUCE INTERNA
. REFRACTORY STONE HOB o . o .
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
ZR STEAM GENERATOR o ) o o
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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GAS

%) GAS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

b [IETEEE ]

. WORKING
=) chameer MAX () TEMPERATURE
T CAMERA 450°(§y TEMPERATURA
DESERCIZIO
sl

A R
LA SN,

AL,
|

2227

ITALIAN

RELIABILITY
AFFIDABILITA ITALIANA

@ prismafood.com

Gas pizza ovens guarantee homogenous cooking thanks
to the uniform distribution of heat within the chamber.
Efficient burners, heat insulation and temperature control
systems make the oven highly productive, minimising
gas waste. Gas ovens offers great build quality to ensure
long-lasting performance with maximum efficiency.

Il forno per pizza Gas garantisce cotture omogenee grazie
alla distribuzione uniforme del calore all'interno della

camera. L'efficienza dei bruciatori, I'isolamento termico

e i sistemi di controllo della temperatura rendono il forno

¢ altamente efficiente, riducendo al minimo gli sprechi di gas.
Gas offre una grande qualita costruttiva per lavorare a lungo
con il massimo della efficienza.



9

100% safety system
Sicuro e privo di rischi
Sicher und risikofrei

S(r et sans danger
Seguro y libre de riesgos

100% cucTema 6e3onacHocTv

»»» prismafood

Peel-baked pizzas, classic pizzas,
pizzerias, takeaway and restaurants
Pizza in pala, pizza classica,

pizzerie, take away e ristoranti

o, ) Intuitive control panel
and user-friendly
interface

Pannello di controllo intuitivo
e interfaccia user-friendly

Intuitives Bedienfeld
und benutzerfreundliche
Schnittstelle

Panneau de commande
intuitif et interface facile
a utiliser

X

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox

Front aus rostfreiem Stahl

Panel de control intuitivo
e interfaz facil de usar

VIHTYWTIBHO MOHSTHas NaHens
YMIPABNEHNS 11 YAOOHbIN
HTEpeNc

Fagade en acier inoxydable
Ty
Frente de acero inoxidable W,

T — i
RN dedcstimann

Mepeass naHenb
113 HEP)XXaBEIOLLEA CTam

Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera

preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

IpeasapuTeNsHO OKpaLLEHHbIA
KOpMYC 13 NMCTOBOTO MeTana

@ SN3AO SVO

Der Gas-Pizzaofen garantiert einen gleichmaBigen
Backvorgang dank der gleichmaBigen Verteilung der Hitze
im Backraum. Die Effizienz der Brenner, die Warmedammung
und die Temperaturregelungssysteme machen den Ofen
sehr effizient und minimieren den Gasverbrauch. Gas bietet
eine hervorragende Verarbeitungsqualitat, um lange Zeit

mit maximaler Effizienz zu arbeiten.

Les fours a pizza a gaz garantissent une cuisson homogene
gréce a la répartition uniforme de la chaleur a l'intérieur

de la chambre. L'efficacité des brlleurs, l'isolation thermique
et les systemes de contrdle de la température rendent le four
tres performant et minimisent la consommation de gaz.

Les fours a gaz se caractérisent par une grande qualité

de fabrication qui leur permet de fonctionner longtemps avec
une efficacité maximale.

Los hornos de pizza a gas garantizan una coccién uniforme
gracias a la distribucion homogénea del calor dentro de la
camara. La eficacia de los quemadores, el aislamiento térmico
y los sistemas de control de la temperatura hacen que el
horno sea muy eficiente, minimizando el consumo de gas.
Los hornos a gas ofrecen una gran calidad de construccion
para trabajar durante mucho tiempo con la méxima eficiencia.

a30Bble NeY ANs MULLI rapaHTUPYIOT OOHOPOAHOE
npuroToBneHne 61arogaps PaBHOMEPHOMY PacrpeneneHs
Tenna BHyTpY Kamepbl. SPdEKTUBHbIE FOPESKA,
TEMNIOM30ALYIS U CUCTEMbI KOHTPOSIA TEMMepaTypbl AenaroT
MEeYn BbICOKOMPOW3BOAMTE IbHBIMM, CBOAS K MUHMMYMY MOTEpU
rasa. [a30Bble Ne4y OT/INHAKOTCH BbICOKM Ka4ECTBOM COOPKY,
obecnevmBaroLLM ANUTebHY0 paboTy ¢ MakCUMaUTbHOM

3P PEKTUBHOCTLIO.
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GAS OVENS

Internal lighting
for constant baking
monitoring

llluminazione interna
per il monitoraggio costante
della cottura

Innenbeleuchtung zur
standigen Uberwachung des
Backvorgangs

Eclairage interne pour
une surveillance constante
de la cuisson

lluminacion interna para
la supervision constante
de la coccion

BHyTpeHHss noacBeTKa
19 IOCTOSIHHOTO KOHTPOSS!
BbiNeUKM

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Energy efficiency
Efficienza energetica

Energieeffizient

Quick temperature
attainment

Raggiungere rapidamente
la temperatura impostata

Erreicht schnell die
eingestellte Temperatur

Heat distribution system
@ for uniform cooking
Sistema di distribuzione

del calore, per una cottura
uniforme

Wérmeverteilungssystem fiir

gleichmaBiges Kochen

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Pabouas Temnepatypa
10 450 rpapycos

Efficacité énergétique
Eficiencia energética

OHeproatheKTMBHOCTb

Rapidité a atteindre
de la température choisie

Alcanza rapidamente
la temperatura establecida

BbICTPO A0CTUraeT 3a1aHHoi
Temneparypbl

Systeme de distribution de
la chaleur pour une cuisson
homogene

Sistema de distribucion
del calor para una coccion
uniforme

CucTeMa pacripeneneHis
Tenna st PABHOMEPHOrO
TIPUFOTOBTIEHNS! MALY

Refractory stone hob
. Piano di cottura

in pietra refrattaria

Backfldche aus

feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

[og, 13 OrHeyrnopHOro KamHs

ACCESSORIES FOR OVENS =

GAS can be accessorised with the oven

stand.

GAS ¢& accessoriabile con il supporto forno.

GAS kann mit Ofenhalter oder mit der Einheit
,Géarschrank” ausgestattet werden.

GAS peut étre équipé du support de four.

GAS puede tener como accesorios el soporte

del horno.

Meun GAS MoryT 6bITb [IOMOSHEHBI

rnoAcTaBkamul.
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Specify methane gas or LPG (butane or propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB man entweder Methan oder
Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)

Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

v 3aKa3e ykasaTb TVIN ra3a: MeTaH W CKXWKERHbI HeCTAHOI ra3 (ByTaH 1 mponaH

100% SAFETY SYSTEM
SICURO E PRIVO DI RISCHI

Materials and components used, together
with rigorous safety tests and conformity
certifications, guarantee a safe and risk-free
use.

| materiali e componenti impiegati assieme

ai rigorosi test di sicurezza e alle certificazioni
di conformita garantiscono un utilizzo sicuro
e privo di rischi.

Die verwendeten Materialien und Komponenten
sowie die strengen Sicherheitsprifungen und
Konformitétszertifikate garantieren eine sichere
und risikofreie Nutzung.

Les matériaux et les composants utilisés, ainsi
que les tests de sécurité rigoureux et les
certifications de conformité, garantissent une
utilisation s(re et sans risque.

Los materiales y componentes utilizados, junto
con rigurosas pruebas de seguridad

y certificaciones de conformidad, garantizan
un USO Seguro y sin riesgos.

icnonbayemble maTepuasbl 1 KOMIOHEHTbI,

a TaKKe CTPOrvie UCTbITaHKs Ha 6e30MacHOCTb
1 cepTUrKaThl COOTBETCTBUS rapaHTUpYIoT
6e3onacHoe 1 6e3pUCKOBOE UCMONB30BaHME.

Isolation en laine
de roche évaporée

Rock wool insulation

Isolamento in lana

di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada

Isolierung aus verdampfter

Mineralwolle /13009019 13 KaMeHHOI BaTbl

@ SN3AO SVO

STAND
¥

GAS XL 3L -
GAS XL 6L - GAS XL 9
h 150

SN+

w
%
=
o

X GAS XL 4 -
X GAS XL 6
1

[

A
5%,

|
R

[

%%

Eeeelfeeeln

All GAS ovens are Tous les fours GAS sont

stackable up to two superposables jusqu'a deux
chambers of the same chambres du méme modéle
model

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

Tutti i forni GAS sono

sovrapponibili fino a due

camere dello stesso modello
) Meun GAS MOXHO

Alle GAS-Ofen sind stapelbar ~ wrabenpoBaTh No 2 kameps!

mit bis zu zwei Kammern OfHOW MOIE/N B BLICOTY

des gleichen Modells
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GAS OVENS

N

R i
ANl oA T

B 170 C

A
cm
OVEN MODEL DIMENSIONS
MODELLO FORNO DIMENSIONI
B (H A
GAS 4 100,0 89,0 106,0
e 100,0 119,0 136,0
GAS 9 130,0 119,0 136,0
GAS XL 4 111,0 101,0 118,0
HEILE 111,0 137,0 154,0
GAS XL 3L 147,0 70,0 87,0
GAS XL 6L 147,0 101,0 118,0
GASXL9 147,0 137,0 154,0
5
= b
R e BRI | 7177 ]J
N [ OSARVNNRY AN ////M
~ Wlﬁ i
© ] Chimney connection
L%J b @ for stac!l,(able ovens I
oo | SRS, VBRI | 1170 ]J
RN e NPl o e . . . Raccordo per forni
B 205 © OPTIONAL a gas da sovrapporre
- Kaminanschluss
_ flir Aufsatzgasofen
ODEL DIMENSIONS Raccord pour fours
MODELLO FORNO DIMENSIONI @ gaza super poser
B c A Empalme para hornos
de gas apilables
GAS 4-4 100,0 89,0 109,5 ToAKIo4eHMe AbIMOXOfA
9 LTabenvpyeMbix nedelt _ ]
GAS 6-6 100,0 119,0 139,5 i
GAS 9-9 130,0 119,0 139,5 2 Windproof chimney
a Camino antivento I 1
GASXL 4-4 111,0 101,0 121,5 OPTIONAL Winddichter Kamin
GAS XL 6-6 111,0 137,0 1575 Cheminée antivent
Chimenea antiviento I
GAS XL 3L-3L 147,0 70,0 90,5 BeTposaLLmTHbIA A6IMOXOZ,
GAS XL 6L-6L 147,0 101,0 121,5
GAS XL 9-9 147,0 137,0 157,5
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Specify methane gas or LPG (butane or propane)

Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)

An der Bestellung muB man entweder Methan oder

Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben

Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)
Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)

TV 3aKase yKasaTb TV rasa: MeTaH Wi CKIDKEHHbIA HedhTSHOIA ras (ByTaH W mponaH

Wt | — | ateirar

Sy R
B | sk, i |55

HEIEIET

geoel
Eeeeol

MECHANICAL

MECCANICO

CHAMBERS °
CAMERE 030 " ! ! !

=
@5 WORKING TEMPERATURE °c 0-450 0 - 450 0 - 450
¢ TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 16,1 21,5 27,0
BTUhr 55000 73000 92000
kealih 13800 18500 23200
":CD: POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
® ggﬁsﬁﬂhﬂNggkﬂsPTION kgh 1,262 (G 30/31) 1,696 (G 30/31) 2,129 (G 30/31)
mé/h 1,693 (G 20) 2,275 (G 20) 2,852 (G 20)
m*/h 1,693 (G 25) 2,275 (G 25) 2,852 (G 25)
“ INTERNAL DIMENSIONS w
- DIMENSIONI INTERNE % 5 o 23’8 g;’g g:,’g
cpH 15,0 15,0 15,0
(E‘zITﬂEchr:lllan1 l?;w)leusmus v em 100,0 100,0 130,0
DIMENSIONI ESTERNE (PP 106,0 136,0 136,0
(con camino) @ H 54,0 54,0 54,0
) oommee O 1040 1280
(PP 94,0 125,0 125,0
ik 60,0 60,0 60,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 96,0 123,0 156,0
K
2! " GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 108,0 138,0 175,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o )
12v|  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
WA~ INTERNAL LIGHT
-()- LUCE INTERNA * * ’
REFRACTORY STONE HOB o . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
_o/\ WINDPROOF CHIMNEY o ) )
ﬁ CAMINO ANTIVENTO
CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE o o )

[0

OVENS
RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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GAS OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS °
CAMERE Q35 "

N
|

feoeel

e,
| oo, aomanman |77

o
| |
NN omemonn. siawemisy |77

seeel

GAS XL 4

GAS XL 6

&5 WORKING TEMPERATURE °c 0 - 450 0 - 450
E  TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 18,0 23,0
BTUMr 61000 78000
kealih 15500 19800
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
ggﬁsﬂﬂhﬂNggkﬂsPTlﬂN kgh 1,432 (G 30/31) 1,933 (G 30/31)
m/h 1,954 (G 20) 2,725 (G 20)
m*/h 2,491 (G 25) 3,149 (G 25)
“ INTERNAL DIMENSIONS Pw em 72,0 72,0
./ DIMENSIONI INTERNE o 720 108.0
cpH 15,0 15,0
fﬁlﬁ’l’f]‘.‘k] lE)(:w)lmsmus (Jw em 111,0 111,0
DIMENSIONI ESTERNE Ve 118,0 164,0
(con camino) @ H 54,0 54,0
mmmmeERe  Ooen 110 1180
(PP 116,0 143,0
(oH 60,0 60,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 113,0 145,0
K
2| GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 127,0 162,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o )
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< '~ INTERNAL LIGHT
~() - LUCE INTERNA ° °
E REFRACTORY STONE HOB o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
_o/"\ WINDPROOF CHIMNEY o )
ﬁ CAMINO ANTIVENTO
o o

,'1:' CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE
L OVENS
1:' RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MECHANICAL
MECCANICO

@ CHAMBERS
CAMERE

»»» prismafood

Specify methane gas or LPG (butane oR propane)
Specificare tipo di gas: metano o GPL (butano o propano)
An der Bestellung muB man entweder Methan oder
Fliissiggas gas (Butan oder Propan) genau angeben
Spécifier le type de gaz: méthane ou Gaz de Pétrole Liquéfié (butane or propane)
Especifique el tipo de gas: metano o GLP (butano o propano)
Tpv 3aKa3e YKa3aTb TV rasa: METaH VI CKWKEHHbIA HeTSHOI ra3 (ByTaH v npomaH

GAS XL 3L

GAS XL 6L

GAS XL 9

&5 WORKING TEMPERATURE °C 0-450 0 -450 0-450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 16,0 23,0 31,0
BTU/r 55000 78000 106000
keal/h 13800 19800 26700
'CCD: POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
@ ggﬁsﬂol\ﬂuggknspﬂou kg/h 1,209 (G 30/31) 1,933 (G 30/31) 2,632 (G 30/31)
mh 1,659 (G 20) 2,725 (G 20) 3,255 (G 20)
m/h 1,780 (G 25) 3,149 (G 25) 4,136 (G 25)
“I INTERNAL DIMENSIONS w
s DIMENSIONI INTERNE % 5 . 1401860 1702860 182’8
H 15,0 15,0 15,0
(EX-TtE'L'?.‘-‘#, nD;N)IENSIONS Jw em 147,0 147,0 147,0
WI |
DIVENSION) ESTERNE (o 87,0 118,0 154,0
(con camino) @ H 54,0 54,0 54,0
PACKING DIMENSIONS @W cm 152,0 154,0 159,0
DIMENSIONI IMBALLO Fyo 770 115.0 143.0
rpH 60,0 60,0 60,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 89,0 150,0 184,0
K
2| GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 165,0 206,0
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o o o
12v]  TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
< '~ INTERNAL LIGHT o o o
~() - LUCE INTERNA
REFRACTORY STONE HOB ° . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
_@ WINDPROOF CHIMNEY o o o
CAMINO ANTIVENTO
CHIMNEY CONNECTION FOR STACKABLE o o o

O0

OVENS
RACCORDO PER FORNI A GAS DA SOVRAPPORRE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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REFRACTORY STONES

ACCESSORIES FOR OVEN g o o

Please request
when placing the order
Da richiedere al momento
dell'ordine

L Ut e oy e e i R, pmg gt e~ - =

To P Die meisten Backdfen von Prismafood k&nnen mit einem

R E F RACTO RY zweiten feuerfesten Stein ausgestattet werden, der im oberen
Teil der Backkammer platziert wird, um die GleichmaBigkeit

STO N E o N des Backens und die thermische Stabilitét zu erhohen.

R E Q U EST La plupart des fours Prismafood peuvent étre équipés d'une

PI ETR A R E FR A‘I‘I‘AR I A deuxieme pierre réfractaire placée dans la partie supérieure

de la chambre de cuisson pour une plus grande uniformité

OPZIO NALE S U Cl E LO de cuisson et une meilleure stabilité thermique.

LLa mayoria de los hornos Prismafood pueden equiparse

Most Prismafood ovens can be equipped with a second con una segunda piedra refractaria colocada en la parte
refractory stone placed at the top of the baking chamber  superior de la camara de coccién para una mayor uniformidad
for greater baking uniformity and heat stability. de coccion y estabilidad térmica.

LLa maggior parte dei forni Prismafood sono accessoriabili con BonblumHcTBO neveit Prismafood MoXeT BbiTb OCHALLEHO
una seconda pietra refrattaria posizionata nel cielo della camera  BTOpbIM OrHEYNOpPHbLIM KaMHEM, PasMELLEHHBIM B BEPXHEN

di cottura per una maggiore omogeneita di cottura e stabilita 4acTn Kamepbl 019 60/IbLLUEN PAaBHOMEPHOCTY BbINEYKM
termica. N TEPMOCTOVKOCTM.

@ prismafood.com



BASIC :»

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC 4

BASIC 6

BASIC 6L

BASIC 44 - BASIC 44 MEDIUM

BASIC 66

BASIC 66L

BASIC XL

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

P.26

BASIC XL 2L

BASIC XL 3L

BASIC XL 4 - PLUS XL 4 -
SUPERIOR XL 4 GLASS

BASIC XL 6 - PLUS XL 6 -
SUPERIOR XL 6 GLASS

BASIC XL 6L - PLUS XL 6L -

SUPERIOR XL 6L GLASS

BASICXL9 - PLUSXL9 -
SUPERIOR XL 9 GLASS

BASIC XL 22L

BASIC XL 33L

BASIC XL 44 - PLUS XL 44 -
SUPERIOR XL 44 GLASS

BASIC XL 66 - PLUS XL 66 -
SUPERIOR XL 66 GLASS

BASIC XL 66L - PLUS XL 66L -

SUPERIOR XL 66L GLASS

BASIC XL 99 - PLUS XL 99 -
SUPERIOR XL 99 GLASS

=1

REFRACTORY STONES
MODEL
MODELLO REFRATTARI

MOD 4R

MOD 6 R

MOD 6L R

MOD 44 R

MOD 66 R

MOD 66L R

PLUS XL

=

REFRACTORY STONES
MODEL
MODELLO REFRATTARI

MOD XL 2L R
MOD XL 3L R
MOD XL 4R
MOD XL 6 R

MOD XL 6L R

MOD XL 9R

MOD XL 22L R

MOD XL 33L R

MOD XL 44 R

MOD XL 66 R

MOD XL 66L R

MOD XL 99 R

»»»> prismafood

BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL

A R B =
CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
DIMENSIONI CAMERA CAMERE
cm n°

66,0 66,0 14,0 1 /
66,0 99,0 14,0 1

99,0 66,0 14,0 1

66,0 66,0 14,0 2 /
66,0 99,0 14,0 2 y
99,0 66,0 14,0 2 )

P34 SUPERIOR XL ¢«

A S 8 =

CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
DIMENSIONI CAMERA CAMERE
cm n°

82,0 41,0 14,0 1
108,0 41,0 14,0 1 y
72,0 72,0 14,0 1

72,0 108,0 14,0 1
108,0 72,0 14,0 1
108,0  108,0 14,0 1

82,0 41,0 14,0 2 /
108,0 41,0 14,0 2 ,/
72,0 72,0 14,0 2 A
72,0 108,0 14,0 2
108,0 72,0 14,0 2
108,0  108,0 14,0 2
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REFRACTORY STONES

ACCESSORIES FOR OVEN

: 4

The fully refractory ovens
are not stackable for
more than 2 decks

| forni tutto refrattari non
possono essere sovrapposti
per piti di 2 camere

Vollschamott Ofen kdnnen
nicht mehr als 2 Kammern
{ibereinander positioniert
werden

Les fours complétement
réfractaires ne peuvent
pas étre superposés
sur plus de 2 chambres

En los hornos totalmente
refractarios no pueden
superponerse mas

de 2 cdmaras

TTONHOCTBIO OTHEYMOPHbIE NEwN
MOXHO LUTabenMpOBaTb He
6onee Yem B 2 Spyca 1o BbICoTe y

FULL CHAMBER

Please request
TUTTA LA CAMERA

when placing the order
Da richiedere al momento
dell'ordine

A

The Proofers are not
available for fully
refractory ovens

Non sono disponibili le celle
! di lievitazione per i forni tutto
i refrattari

Keine Gérschranke fiir
Vollschamott Ofen verflighar

Les étuves de fermentation
ne sont pas disponibles
pour les fours completement
réfractaires

Las fermentadoras para
los hornos totalmente
refractarios no estan
disponibles

[119 MOMHOCTBIO OTHEYMOPHBIX
IeYell PACCTORYHbIE LKA HE
MIPEAyCMOTPEHb!

=

L = i =

Steam generator is
not available for fully
refractory models

La vaporiera non &
disponibile per i modelli
tutto refrattari

Keine Dampferzeuger fiir

) La vaporera no esta
Vollschamott Ofen verfiighar

disponible para los modelos
Totalmente Refractario

Le Vapeur n'est pas
disponible pour les modeles
Completement Réfractaire

TaporeHeparop HefocTyneH Anst
MOMHOCTEAO OrHEYNOPHbIX Moaenen

FULL-REFRACTORY

BENEFITS
| VANTAGGI DEL
TUTTO-REFRATTARIO

For greater baking and temperature uniformity
inside the chamber, some ovens can have their insides
completely made of refractory stone.

Per una maggiore uniformita di cottura e di temperatura

all'interno della camera, alcuni forni possono avere l'interno
completamente realizzato in pietra refrattaria.

@ prismafood.com

Um eine groBere GleichmaBigkeit des Backvorgangs und der
Temperatur in der Kammer zu erreichen, kann das Innere einiger
Ofen vollsténdig aus feuerfestem Stein bestehen.

Pour une plus grande uniformité de la cuisson et de la
température a l'intérieur de la chambre, certains fours peuvent
étre entierement réalisés en pierre réfractaire.

Para una mayor uniformidad de coccion y temperatura
en el interior de la camara, algunos hornos pueden tener
el interior completamente realizado en piedra refractaria.

[ns 6onbLLel PaBHOMEPHOCTY BbINEUKM U TEMIEPaTypbl
B KamMepe BHYTPEHHVIE CTEHKI Medelt MOryT BbiTb NOMHOCTHIO
BbIMOJTHEHbI 113 OrHEYMOPHOTO KaMHSI.




»»»> prismafood

BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL

BASIC XL :» PLUS XL :ra SUPERIOR XL rx
= o 2 =

OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE

MODELLO REFRATTARI

cm n°

BASIC XL 4 - PLUS XL 4 - MOD XL 4 TR 72,0 72,0 14,0 1
SUPERIOR XL 4 GLASS
BASIC XL 6 - PLUS XL 6 - MOD XL6 TR
SUPERIOR XL 6 GLASS 720 108,0 140 ! -
BASIC XL 6L - PLUS XL 6L - MOD XL 6L TR 108,0 72,0 14,0 1
SUPERIOR XL 6L GLASS
BASICXL9 - PLUS XL 9 - MOD XL 9 TR 108,0 108,0 14,0 1
SUPERIOR XL 9 GLASS
BASIC XL 44 - PLUS XL 44 - MOD XL 44 TR 72,0 72,0 14,0 2
SUPERIOR XL 44 GLASS
BASIC XL 66 - PLUS XL 66 - MOD XL 66 TR
SUPERIOR XL 66 GLASS 720 108,0 140 2
BASIC XL 66L - PLUS XL 66L - MOD XL 66L TR 108,0 72,0 14,0 2
SUPERIOR XL 66L GLASS
BASIC XL 99 - PLUS XL 99 - MOD XL 99 TR 108,0 108,0 14,0 2
SUPERIOR XL 99 GLASS

Inner dimensions are unchanged for TR except for Superior XL Glass (-3 cm width, -1,5 cm depth)

Dimensioni interne invariate per TR tranne che per Superior XL Glass (-3 cm in larghezza, -1,5 cm in profondita)

Die internen Dimensionen sind bei TR unverdndert mit Ausnahme von Superior XL Glass (-3 cm Breite, -1,5 cm Tiefe)

Les dimensions internes restent les mémes pour TR, sauf pour Superior XL Glass (-3 cm en largeur, -1,5 cm en profondeur)
Las medidas internas son las mismas para TR, salvo para Superior XL Glass (-3 cm en ancho, -1,5 cm en profundidad)
BHyTPeHHVe paamiepsl opyHakoBsle 4nst TR, 3a ckiodervem Superior XL Glass (-3 cm wpuHa, -1,5 cm ry6iHa)

TRAYS ¢
=7 g T O =
OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE

MODELLO REFRATTARI

cm n°

TRAYS 4 MOD 4 TR 82,0 84,0 17,5 1
TRAYS GLASS 4
TRAYS 6 MOD 6 TR
TRAYS GLASS 6 82,0 108.0 1o 1 )
TRAYS 6L MOD 6L TR 123,0 84,0 17,5 1
TRAYS GLASS 6L
TRAYS 9 MOD 9 TR 123,0  108,0 17,5 1
TRAYS GLASS 9
TRAYS 44 MOD 44 TR 82,0 84,0 17,5 2
TRAYS GLASS 44
TRAYS 66 MOD 66 TR
TRAYS GLASS 66 82,0 108.0 1o § I/' )
TRAYS 66L MOD 66L TR 123,0 84,0 17,5 2
TRAYS GLASS 66L -
TRAYS 99 MOD 99 TR 123,0  108,0 17,5 2
TRAYS GLASS 99

Full refractory not available for TRAYS ALTO models
Tutto refrattario non disponibile per modelli TRAYS ALTO
T0MHOCTEIO OrHeyMOPHbIE Kavepb! HEAOCTYMH! 1 nevedt TRAYS ALTO

7
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PROVING CHAMBERS

[T1 ACCESSORIES FOR OVEN

_ WORKING

MECHANICAL MAX(|= TEMPERATURE

MECCANICO 60°(8) TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

THE BEST FOR

YOUR DOUGHS
IL MEGLIO PER
| TUOI IMPASTI

@ prismafood.com

Proving chambers are an essential element in the
production of the perfect dough. Available in several sizes
and combinable with different types of ovens, Prismafood
proving chambers feature a panoramic glass to monitor the
dough's rising status and an adjustable thermostat

up to 60°. Ideal for proving various doughs, both pizza

and bakery products.

Le celle di lievitazione sono un elemento indispensabile per
realizzare impasti perfetti. Disponibili in piti dimensioni e abbinabili
a diverse tipologie di forni, le celle Prismafood presentano un vetro
panoramico per visionare lo stato di lievitazione dell'impasto e un
termostato di regolabile fino a 60°. Ideali per la lievitazione

di diversi impasti, sia per pizza che per prodotti da panificazione.

Teigfhrungszellen sind ein unverzichtbares Element fur die
Herstellung perfekter Teige. Die in verschiedenen GroBen
erhaltlichen und mit unterschiedlichen Backdfen kombinierbaren
Zellen von Prismafood sind mit einem groBen Glasfenster, durch
das man die Teigfihrung beobachten kann, und mit einem bis zu
60 °C einstellbaren Thermostat ausgestattet. Ideal flr verschiedene
TeigfUihrungen, sowohl fir Pizza als auch flr Backwaren.



»»» prismafood

OPTIMIZED FOR DESIGNED FOR

%0x60 Baking tray 40x60cm BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
— Teglia del formato 40x60cm TRAYS - TRAYS GLASS -
—

Glass door for inspecting Porte vitrée pour voir

Completely manufactured  Entierement construit (

><>< in stainless steel en acier inox the chamber's interior I'intérieur de la chambre
Costruito interamente Construido completamente Porta in vetro per poter Puerta de cristal para visionar
in acciaio inox en acero inoxidable visionare I'interno della cella el interior de la camara
Vollstdndig aus edelstahl IonHoCTbI0 M3roToBNEHa Glastiir zur Einsicht in das CTeKngHHast iBepb AN oCMoTpa
hergesteltt 113 HEPXKABEIOLLEN CTam Innere der Zelle BHYTPEHHEN YaCTV Kamepb!

Working temperature
adjustable from 0 to 60°

Temperatura regolabile
da 0 a 60 gradi

Temperatur von
0 bis 60 Grad einstellbar

Température réglable

de 0 a 60 degres
Temperatura regulable
Easy to move thanks = de 0 a 60 grados
its dedicated wheels E
- Peryn1poBKa Temnepatyp
Facile da spostare grazie = or 0 10 60 rpapycos

alle apposite ruote

Leicht zu bewegen dank
spezieller Rader

Facile a déplacer grace

a ses pratiques roues Fits 40 x 60 cm baking Peut contenir des plaques
40x60 | trays apizza de 40 x 60 cm
— |

Facil de desplazar gracias

a las ruedas incorporadas Puo contenere teglie Capacidad para bandejas
da 40 x 60 cm de 40 x 60 cm

Jlerko nepemetLiaeTcst

6narofiapst cneLvabHbiv Kann 40 x 60 cm groBe BMmeLLaeT npoTvBHY pasvepom

Konecam Bleche aufnehmen 40 %60 cm

Les étuves de fermentation sont un élément indispensable

a la réalisation de pates parfaites. Disponibles en plusieurs tailles

et combinables avec différents types de fours, les étuves

de fermentation Prismafood sont dotées d'une vitre panoramique
permettant de visualiser I'état de levage de la péte et d'un thermostat
réglable jusqu'a 60°. Idéales pour la fermentation de différentes pétes,
aussi bien pour les pizzas que pour les produits de boulangerie.

Las fermentadoras son un elemento indispensable para la realizacion

de masas perfectas. Disponibles en varios tamafios y combinables

con diferentes tipos de hornos, las fermentadoras Prismafood cuentan
con un cristal panoramico para ver el estado de fermentacion de la masa
y un termostato regulable hasta 60°. Ideales para fermentar diversas
masas, tanto de pizza como de productos de panaderia.

PaccToeuHble kKamMepbl - HE3AMEHMbIA SEMEHT A1 MPUrOTOBIEHNS
naeanbHoro Tecta. Kameps! Prismafood BbinyCkatoTCs HECKOMBKIX
pa3MePOB 1 MOMYT KOMOVHPOBATLCS C Pa3/INHHbIMM TUMaMM NMEYEN.
OHV ocHalLIEHbI MaHOPaMHbIM CTEKIAHHBIM OKHOM, NO3BOSSHOLLVIM
HabKoOaTh 3a MPOLIECCOM PacCTOVKM TecTa, 1 peryimpyemsiM
TepmocTatom Ao 60°. [lneanbHo noaxoauT A9 PacCTOMKM PasiMyHbIX
BVAOB TECTA, KaK A5 MALLIbI, Tak 1 A9 X11e600yN0HHbIX 3O
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS

OPTIMIZED FOR
! — Baking tray 40x60cm
- k=
151 154 & 154 & 193
[T OVEN MODEL BASIC XL 3L BASICXL 4 - BASIC XL 44  BASIC XL 4 - BASIC XL 44
MODELLO FORNO BASIC XL 33L PLUS XL 4 - PLUS XL 44 PLUS XL 4 - PLUS XL 44
SUPERIOR XL 4 SUPERIOR XL 4
SUPERIOR XL 44 SUPERIOR XL 44
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE
ﬂlﬂ DEALDE 0 XL 3L-33L XL 4-44 XL 6-66
40x60 LOAD CAPACITY n® 6 TRAYS 12 TRAYS 12 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
/\  SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
\°, SPAZIO TRA LE TEGLIE
= WORKING TEMPERATURE °Cc 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kw 2,0 2,0 2,0
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 130,5 100,0 100,0
DIMENSIONI ESTERNE @ b 49.0 84 5 120 5
@ H 90,0 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS (W em 138,0 103,0 104,0
DIMENSIONI IMBALLO @ b 70.0 103.0 1390
@H 104,0 104,0 104,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 73,0 73,0 88,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 81,0 81,0 98,0
H,0  WATER TRAY . . °
< VASCHETTA PER L'ACQUA
CASTORS SET ° ° °
SET DI RUOTE
® As standard | Di serie  © Optional | Optional
PROVING CHAMBERS
CAN BE COMBINED
WITH XL OVENS
CELLE DI LIEVITAZIONE KXL 3L-33L KXL 4-44 KXL 4-44 (KXL 4-44
ABBINABILI A FORNI XL BASIC XL 33L BASIC XL 44 PLUS XL 44 SUPERIOR XL GLASS 44
CELLA INOX XL 3L-33L CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44 CELLA INOX XL 4-44
h176,5 h176,5 h176,5 h176,5
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»»» prismafood

DESIGNED FOR
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -

pup-g
53
15 [5RY 5 o
OVEN MODEL BASIC XL 6L - BASIC XL 66L  BASIC XL 9 - BASIC XL 99 o]
MODELLO FORNO PLUSXL6L-PLUSXLB6L  PLUSXL9-PLUS XL 99 O
SUPERIOR XL 6L SUPERIOR XL 9 @
SUPERIOR XL 66L SUPERIOR XL 99 %
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX
MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE
m XL 6L-66L XL 9-99
40x60 LOAD CAPACITY n° 18 TRAYS 18 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
4\ SPAGE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0
S SPAZIO TRA LE TEGLIE
:  WORKING TEMPERATURE °c 0-60 0-60
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 20 2.0
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 136,0 136,0
DIMENSIONI ESTERNE
(/P 84,5 120,5
(- 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS (W em 142,0 142,0
DIMENSION! IMBALLO
(/P 104,0 140,0
ik 104,0 104,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 95,0 114,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 107,0 133,0
H,0  WATER TRAY . o
< VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET . °
SET DI RUOTE
® As standard | Di serie  © Optional | Optional
§XL 6L-66L 5XL 6L-66L ( EXL 6L-66L
BASIC XL 66L PLUS XL 66L SUPERIOR XL GLASS 44
EELLA INOX XL 6L-66L EELLA INOX XL 6L-66L EELLA INOX XL 6L-66L
h176,5 h176,5 h176,5
mmmmmmlwmmmmwwummmummmmwnmu
T [ s R o
ol == 9 1 &
ol pe o
o —— 0
ol == o 19
; ; ;
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PROVING CHAMBERS FOR OVENS

- g

OPTIMIZED FOR

40x60
—

[CTO[E

Baking tray 40x60cm

Teglia del formato 40x60cm

[CTO[E

v 5 15 5
OVEN MODEL TRAYS 4 - TRAYS 44 TRAYS 4 TRAYS 6 - TRAYS 66 TRAYS 6
MODELLO FORNO TRAYS 4 GLASS - TRAYS 44 GLASS TRAYS 4 GLASS TRAYS 6 GLASS - TRAYS 66 GLASS TRAYS 6 GLASS
TRAYS 4 ALTO TRAYS 4 ALTO TRAYS 6 ALTO TRAYS 6 ALTO
TRAYS 4 ALTO GLASS TRAYS 4 ALTO GLASS TRAYS 6 ALTO GLASS TRAYS 6 ALTO GLASS
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE T 4-44 T 4-4-4 T 6-66 T 6-6-6
40x60 Ié%/?c%\%\l%gmo n® 12 TRAYS 6 TRAYS 12 TRAYS 6 TRAYS
/N SPACE BETWEEN TRAYS cm 12,0 7.8 9,0 7,8
\°, SPAZIO TRA LE TEGLIE
&: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2,0 2,0 2,0 2,0
XB\’(A\ISST%E”\‘LEY volt 230 230 230 230
SEm v 1100 s BEE i
(/P 96,5 96,5 120,5 120,5
(" 90,0 55,0 90,0 55,0
amemEsge Oy om 1100 1130 1160 1160
(P 113,0 113,0 140,0 140,0
ks 104,0 69,0 104,0 69,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 82,0 62,0 62,0 70,0
K
2| GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 93,0 72,0 72,0 84,0
H,0  WATER TRAY ° ° . .
= VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET ° ° ° °
SET DI RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

PROVING CHAMBERS
CAN BE COMBINED

WITH OVENS
CELLE DI LIEVITAZIONE
ABBINABILI Al FORNI

76

,

|

rm

|§T 4-44 5T 4-44 5T 4-44L 5T 4-44 ET 4-44
N°2 TRAYS 4 TRAYS 4 + TRAYS 4 GLASS + N°3 TRAYS 4 N°3 TRAYS 4 GLASS
+ TRAYS 4 ALTO TRAYS 4 GLASS ALTO + +
CELLA INOX T 4-44 + + CELLA INOX T 4-4-4 CELLA INOX T 4-44
h185 CELLA INOX T 4-44 CELLA INOX T 4-44 h191,5 h191,5
h194,5 h194,5
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»»» prismafood

DESIGNED FOR

TRAYS - TRAYS GLASS -
TRAYS ALTO - TRAYS ALTO GLASS -

OVEN MODEL TRAYS 6L - TRAYS 66L TRAYS 6L TRAYS 9 - TRAYS 99 TRAYS 9 33
MODELLO FORNO TRAYS 6L GLASS TRAYS 6L GLASS TRAYS 9 GLASS TRAYS 9 GLASS o
TRAYS 66L GLASS TRAYS 99 GLASS 2%
52
m
[%2]
PROVING CHAMBERS MODEL
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE cl%"éf_ égfx (.:I.Eéll_'fgll_l\_lgl)_( cEI.i.Lé'\_ !I)I;OX CE%IQI'_\JEOX %
40x60 LOAD CAPACITY n® 18 TRAYS 9 TRAYS 18 TRAYS 9 TRAYS
= CAPACITA DI CARICO
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 7,8 9,0 7,8
< SPAZIOTRA LE TEGLIE
= WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
% POWER | POTENZA KW 2,0 2.0 2,0 2.0
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
EXTERNAL DIMENSIONS w em 150,0 150,0 150,0 150,0
DIMENSIONI ESTERNE 7)o 9.5 9.5 120.5 120.5
(- 90,0 55,0 90,0 55,0
PACKING DIMENSIONS @W cm 153,0 153,0 156,0 156,0
DIMENSIONI IMBALLO 5o 113.0 113.0 1400 1400
[P 104,0 69,0 104,0 69,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 107,0 86,0 120,0 92,0
Kg
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 121,0 99,0 140,0 110,0
H,0  WATER TRAY ° ° ° .
S VASCHETTA PER L'ACQUA
@ CASTORS SET ° ° ° °
SET DI RUOTE
® As standard | Di serie  © Optional | Optional
KT 6L-66L KT 6L-66L KT 6L-66L KT 6L-66L ( CHEF
TRAYS 66 TRAYS 66 GLASS N° 3 TRAYS 6 N° 3 TRAYS 6 GLASS EI1Z7Z(I)\
EELLA INOX 6L-66L EELLA INOX 6L-66L EELLA INOX 6L-6L-6L EELLA INOX 6L-6L-6L
h176,5 h176,5 h191,5 h191,5
0 ] e « B
g g 000000 00000000000
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STAND

H ACCESSORIES FOR OVEN

Second shelf Segundo estante
Secondo ripiano Bropas nonka

OPTIONAL  Zweite Ablage

Deuxieme étagére

-

Easy to assemble
(there are no weldings)

Facile da montare,
non ci sono saldature

Einfach zu montieren,
ohne SchweiBnahte

Facile & monter,
iln'y a pas de soudures

Fécil de montar,
no hay soldaduras

Jlerko cobupatotcs,
663 CBapHbIX LLIBOB

Painted iron stands,

with support surface
Supporti in ferro verniciato,
con piano di appoggio

Gestell aus lackiertem Eisen,
mit Auflagefldche

Die Halterung des Ofens El soporte del horno esta

Supports en fer peint, avec

ist ausgestattet mit vier formado por cuatro comodas surface d'appui

The oven support is
equipped with four
practical wheels with bequemen Rédern mit ruedas con freno

brake Bremse

Soportes de hierro pintado,

OPTIONAL [oacTaska 4ng neww ocHallieHa con superficie de apoyo
II'supporto del forno & Le support du four est muni YETbIPbMS! YA0OHbIMM
munito di quattro comode de quatre roues avec frein KOnecvKami1 ¢ TopMo3ami CTOVIKIN 13 OKPALLEHHOTO
ruote con freno tres pratiques Xenesa, C onopHoN

MOBEPXHOCTHIO

STURDY AND

DURABLE
SOLIDO E RESISTENTE

@ prismafood.com

The Prismafood oven stand is supplied in specific
sizes for each oven model.

Il supporto forno Prismafood & fornito nelle misure specifiche
per ciascun modello di forno.

Der Prismafood-Ofenhalter wird in den flr jedes Ofenmodell
spezifischen GroéBen geliefert.

Le support four Prismafood est disponible dans les tailles
spécifiques pour chaque modeéle de four.

El soporte del horno Prismafood esta disponible en las
medidas especificas para cada modelo de horno.

[NocTaBnsiem noacTaBky Nof neun Prismafood pasHbix
pa3MepoB, ANs Nobon Moaenu.



»»» prismafood

DESIGNED FOR

SMALL BASIC - BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS - GAS -

BASIC P.20
= = 7 g ® U
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ PAINTED IRON 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO

cm kg
BASIC 1/50 - 2/50 SB 1/50 - SB 2/50 91,5 62,5 86,0 23,0 . °
BASIC 3/50 SB 3/50 91,5 62,5 76,0 23,0 ° o
BASIC 44 MEDIUM SB 44 MEDIUM 90,0 76,0 86,0 31,0 ° o
BASIC 4 SB 4 97,5 81,5 96,0 32,0 ° o
BASIC 44 SB 44 97,5 81,5 86,0
BASIC 6 SB 6 97,5 110,5 96,0 38,0 ° °
BASIC 66 SB 66 97,5 110,5 86,0
BASIC 6L SB 6L 130,5 81,5 96,0 38,0 ° °
BASIC 66L SB 66L 130,5 81,5 86,0
BASIC XL :rx PLUS XL ra SUPERIOR XL rx
= = 2 7 ® U
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ PAINTED IRON 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE

VERNICIATO

cm kg
BASIC XL 2L SXL 2L 110,0 49,0 96,0 24,0 ° o
BASIC XL 22L SXL 22L 110,0 49,0 86,0
BASIC XL 3L SXL 3L 130,5 49,0 96,0 31,0 . o
BASIC XL 33L SXL 33L 130,5 49,0 86,0
BASIC XL 4 - PLUS XL 4 - SXL 4 100,0 84,5 96,0 33,0 ° o
SUPERIOR XL 4
BASIC XL 44 - PLUS XL 44 - SXL 44 100,0 84,5 86,0
SUPERIOR XL 44
BASIC XL 6 - PLUS XL 6 - SXL 6 100,0 120,5 96,0 39,0 ° o
SUPERIOR XL 6
BASIC XL 66 - PLUS XL 66 - SXL 66 100,0 120,5 86,0
SUPERIOR XL 66
BASIC XL 6L - PLUS XL 6L - SXL 6L 136,0 84,5 96,0 39,0 ° o
SUPERIOR XL 6L
BASIC XL 66L - PLUS XL 66L - SXL 66L 136,0 84,5 86,0
SUPERIOR XL 66L
BASICXL9-PLUSXLO- SXL9 136,0 120,5 96,0 45,0 ° o
SUPERIOR XL 9
BASIC XL 99 - PLUS XL 99 - SXL 99 136,0 120,5 86,0

SUPERIOR XL 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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STAND FOR OVENS

TRAYS :s TRAYS ALTO -:
= — 7 £y ® U
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ PAINTED IRON 4 GASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO

cm kg
TRAYS 4 - TRAYS GLASS 4 ST 4 110,0 96,5 96,0 39,0 . o
TRAYS 44 - TRAYS GLASS 44 ST 44 110,0 96,5 86,0
TRAYS 6 - TRAYS GLASS 6 ST6 110,0 120,5 96,0 42,0 ° o
TRAYS 66 - TRAYS GLASS 66 ST 66 110,0 120,5 86,0
TRAYS 6L - TRAYS GLASS 6L ST 6L 150,0 96,5 96,0 440 ° o
TRAYS 66L - TRAYS GLASS 66L ST 66L 150,0 96,5 86,0
TRAYS 9 - TRAYS GLASS 9 ST9 150,0 120,5 96,0 50,0 . o
TRAYS 99 - TRAYS GLASS 99 ST 99 150,0 120,5 86,0

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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GAS r«

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

GAS 4

GAS 44

GAS 6

GAS 66

GAS 9

GAS 99

H

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

SG 4

SG 44

SG 6

SG 66

SG9

SG 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

GAS XL

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

GAS XL 3L

GAS XL 33L

GAS XL 4

GAS XL 44

GAS XL 6

GAS XL 66

GAS XL 6L

GAS XL 66L

GAS XL 9

GAS XL 99

H

STAND MODEL
MODELLO SUPPORTO

SGXL 3L
SGXL 33L
SGXL 4
SGXL 44
SGXL 6
SGXL 66
SGXL 6L

SGXL 66L

SGXL 9

SGXL 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

»»» prismafood

DESIGNED FOR

SMALL BASIC - BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS - GAS -

F J 7 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
100,0 84,5 96,0 33,0 ° o
100,0 84,5 86,0
100,0 120,5 96,0 36,0 ° o
100,0 120,5 86,0
130,5 120,5 96,0 40,0 ° o
130,5 120,5 86,0
? 9 9 ® U
DIMENSIONS NET WEIGHT  PAINTED IRON 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO FERRO SET DI 4 RUOTE
VERNICIATO
cm kg
147,0 65,0 96,0 31,0 ° o
147,0 65,0 86,0
110,0 96,5 96,0 33,0 ° o
110,0 96,5 86,0
110,0 132,0 96,0 39,0 ° o
110,0 132,0 86,0
147,0 96,5 96,0 39,0 ° o
147,0 96,5 86,0
147,0 132,0 96,0 45,0 ° o
147,0 132,0 86,0
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HOOD K

== ACCESSORIES FOR OVEN

prismaroon

B

Entierement construit
en acier inox

Completely manufactured
in stainless steel
X Costruito interamente

in acciaio inox

Construido completamente
en acero inoxidable

Vollstdndig aus edelstahl ToHOCTBIO M3 HepXaBetoLLEH
hergesteltt cTam

arismafand

Electric motor

Motore elettrico

OPTIONAL Elektrischer Motor

Moteur électique
Motor Eléctrico

OnekTpoggurarenb

MECHANICAL
MECCANICO

E] .
WHTI

Suction control Réglage de I'aspiration

Regolazione aspirazione Regulacion de la aspiracion

Einstellung der Absaugung PerynipoBka BcacbiBaHs
d, ' -
Speed controller Régulateur de vitesse
( f ) Regolatore di velocita Regulador de Velocidad

OPTIONAL Drehzahlregler MepexsiouaTen CKOpOCTelA

COMBINAZIONE
PERFETTA DI STILE

E PRATICITA
COMBINAZIONE PERFETTA
DI STILE E PRATICITA

Completely manufactured in stainless steel and featuring
a simple and compact design, Prismafood hoods

are the perfect solution to ensure maximum efficiency

in fume filtration in your professional kitchen.

Realizzate interamente in acciaio inox e caratterizzate

da un design semplice e compatto, le cappe Prismafood

sono la soluzione perfetta per garantire la massima efficienza
nella filtrazione dei fumi all’interno della tua cucina professionale.

@ prismafood.com

Die volisténdig aus Edelstahl gefertigten Abzugshauben von
Prismafood zeichnen sich durch ihr einfaches und kompaktes Design
aus und sind die perfekte Losung, um in Ihrer professionellen Kiche
eine maximale Effizienz bei der Dunstfiltration zu gewahrleisten.

Entierement réalisées en acier inoxydable et caractérisées par
un design simple et compact, les hottes Prismafood sont

la solution idéale pour assurer une efficacité maximale dans la
filtration des fumées a I'intérieur de votre cuisine professionnelle.

Realizadas completamente en acero inoxidable y caracterizadas
por un disefio simple y compacto, las campanas Prismafood
son la solucion perfecta para garantizar la maxima eficiencia

en la filtracidn de los humos dentro de su cocina profesional.

//13roTOBEHHBIE MOTHOCTHIO 3 HEPXKABEIOLLIEN CTasN 1
OT/IMHAIOLLIIECS MPOCTOM 11 KOMMaKTHOW KOHCTRYKLINEN, BbITSDKKA
Prismafood sBnstoTcs noeanbHbIM PeLLEHVEM A5 0BEeCneHeH s
MaKCMaUTbHOM SEKTUBHOCTY (UABTPALMM AbiMa Ha
NPOMECCHOHATBHON KyXHE.



BASIC :x»

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC 44 MEDIUM

BASIC 4 - 44

BASIC 6 - 66

BASIC 6L - 66L

BASIC XL

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

P. 26

BASIC XL 2L - 22L

BASIC XL 3L - 33L

BASIC XL 4 - 44
PLUS XL 4 - 44
SUPERIOR XL 4 - 44

BASIC XL 6 - 66
PLUS XL 6 - 66
SUPERIOR XL 6 - 66

BASIC XL 6L - 66L
PLUS XL 6L - 66L
SUPERIOR XL 6L - 66L

BASICXL 9-99
PLUS XL 9-99
SUPERIOR XL 9 - 99

TRAYS s

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

TRAYS 4 - 44 - 4 ALTO
TRAYS GLASS 4 - 44 - 4 ALTO

TRAYS 6 - 66 - 6 ALTO
TRAYS GLASS 6 - 66 - 6 ALTO

TRAYS 6L - 66L
TRAYS GLASS 6L - 66L

TRAYS 9 -99
TRAYS GLASS 9 -99

»»» prismafood

DESIGNED FOR

BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS -

HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
md/h cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
KB 44 M 400 90,0 91,0 12,0 10,0 o o
KB 4-44 400 97,5 96,5 12,0 10,0 ° °
KB 6-66 400 97,5 1255 12,0 12,8 ° °
KB 6L-66L 400 1305 96,5 12,0 13,0 o o
PLUS XL rx SUPERIOR XL -«
HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
méh cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
KXL 2L-22L 400 110,0 64,0 12,0 9,0 ° °
KXL 3L-33L 400 130,5 64,0 12,0 10,0 o o
KXL 4-44 400 100,0 101,5 12,0 11,0 ° °
KXL 6-66 400 100,0 1375 12,0 14,0 o o
KXL 6L-66L 400 136,0 101,5 12,0 14,0 o °
KXL 9-99 400 136,0 137,5 12,0 17,0 o o
TRAYS ALTO
HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SPEED ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO CONTROLLER MOTOR
REGOLATORE MOTORE
mdh cm kg DI VELOCITA ELETTRICO
KT 4-44 400 1100 111,56 12,0 14,0 o o
KT 6-66 400 110,0 1355 12,0 16,0 o o
KT 6L-66L 400 150,0 111,56 12,0 18,0 o o
KT 9-99 400 150,0 1355 12,0 20,0 o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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CONDENSATION HOOD

== ACCESSORIES FOR OVEN

@ DIGITAL
DIGITALE

Completely manufactured
in stainless steel
X Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
€en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TOAHOCTbIO 113 HepXaBetoLLielt
cramm

Panneau de controle numérique

Digital control panel
@ Quadro comandi digitale Panel de mandos digital
Digitales Bedienfeld Lincposast narens ynpasnexys

Electric motor
Motore elettrico

Elektrischer Motor

Moteur électique
Motor Eléctrico

JneKTpoasuraTens

Condensation des fumées

Smoke Condensation

—_—
0 Condensazione fumi Condensacion de humos
Rauchgaskondensation KoHaeHcauys fbiMa

VERSATILE HOOD
WITHOUT CHIMNEY

CAPPA VERSATILE

SENZA CANNA FUMARIA

@ prismafood.com

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

Realizzate in acciaio inox e dotate di un pratico pannello digitale, le
cappe a condensazione assicurano una corretta filtrazione di fumi e
vapori di cottura, anche in ambienti privi di canna fumaria.

Die aus rostfreiem Stahl gefertigten und mit einem praktischen digitalen
Bedienfeld ausgestatteten Kondensationshauben von Prismafood
reinigen die ausstromenden Dampfe von Verunreinigungen und geben
die gefilterte Luft an die Umgebung ab.

Réalisées en acier inox et équipées d'un panneau numérique pratique,
les hottes a condensation Prismafood purifient les fumées des
impuretés et rejettent I'air filtré dans I'environnement.

Realizadas en acero inoxidable y equipadas con un practico panel
digital, las campanas de condensacion Prismafood purifican los
humos de impurezas, liberando el aire filtrado en el ambiente.

KoHpagHcaLoHHbIe BbITshKki Prismafood oumLLaroT MeXoasLLye napbl oT
NPUMECEN, BbINyCKasi OTOBTPOBAHHBI BO3AYX B OKPY>KatOLLYIO CPEAy.



BASIC :x»

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC 44 MEDIUM

BASIC 4 - 44

BASIC 6 - 66

BASIC 6L - 66L

BASIC XL ¢

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

BASIC XL 2L - 22L

BASIC XL 3L - 33L

BASIC XL 4 - 44
PLUS XL 4 - 44
SUPERIOR XL 4 - 44

BASIC XL 6 - 66
PLUS XL 6 - 66
SUPERIOR XL 6 - 66

BASIC XL 6L - 66L
PLUS XL 6L - 66L
SUPERIOR XL 6L - 66L

BASIC XL 9 -99
PLUS XL 9-99
SUPERIOR XL 9 - 99

TRAYS s

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

TRAYS 4 - 44 - 4 ALTO
TRAYS GLASS 4 - 44 - 4 ALTO

TRAYS 6 - 66 - 6 ALTO
TRAYS GLASS 6 - 66 - 6 ALTO

TRAYS 6L - 66L
TRAYS GLASS 6L - 66L

TRAYS 9 -99
TRAYS GLASS 9 -99

DESIGNED FOR

»»» prismafood

BASIC -
BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS -

HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO (RO SR (0] MOTOR
CONDENSAZIONE MOTORE
m3h cm kg FUMI ELETTRICO
KB 44 M COND 400 90,0 96,0 31,0 20,0 ° °
KB 4-44 COND 400 97,5 101,5 31,0 22,0 ° °
KB 6-66 COND 400 97,5 130,5 31,0 29,0 ° °
KB 6L-66L COND 400 130,5 101,5 31,0 29,0 i °
PLUS XL ra SUPERIOR XL ¢4«
HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI [H=N(OR\ NI CONDENSATION MSTT(?RRE
M
m3/h cm kg ELETTRICO
KXL 2L-22L COND 400 110,0 69,0 31,0 17,0 ° °
KXL 3L-33L COND 400 130,5 69,0 31,0 20,0 ° °
KXL 4-44 COND 400 100,0 106,5 31,0 24,0 ° °
KXL 6-66 COND 400 100,0 142,5 31,0 25,0 ° °
KXL 6L-66L COND 400 136,0 106,5 31,0 25,0 ° °
KXL 9-99 COND 400 136,0 142,5 31,0 34,0 ° °
TRAYS ALTO ¢:s
HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO (RN R (0] MOTOR
CONDENSAZIONE MOTORE
m3/h cm kg FUMI ELETTRICO
KT 4-44 COND 400 110,0 116,5 31,0 30,0 ° °
KT 6-66 COND 400 110,0 140,5 31,0 33,0 ° °
KT 6L-66L COND 400 150,0 116,5 31,0 35,0 ° °
KT 9-99 COND 400 150,0 140,5 31,0 39,0 ° °

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIGITAL OPTION

ACCESSORIES FOR OVEN

DIGITAL

ELECTRIC OVEN
FORNO ELETTRICO
DIGITALE

Prismafood ovens are available with an intuitive,
easy-to-use digital control panel. With programmable
baking settings and remote monitoring,

they offer maximum control and convenience.

| forni Prismafood sono disponibili con un pannello di controllo
digitale intuitivo e facile da usare. Grazie alle impostazioni

di cottura programmabili e al monitoraggio a distanza,

offrono il massimo controllo e praticita.

@ prismafood.com

Prismafood-Ofen sind mit einem intuitiven und
benutzerfreundlichen digitalen Bedienfeld erhéltlich.

Dank programmierbarer Kocheinstellungen und
Fernlberwachung bieten sie maximale Kontrolle und Komfort.

Les fours Prismafood sont disponibles avec un panneau

de commande numérique intuitif et facile a utiliser. Grace aux
réglages de cuisson programmables et a la surveillance a
distance, ils offrent un contréle maximal et une grande praticité.

Los hornos Prismafood estan disponibles con un panel

de control digital intuitivo y facil de usar. Con configuraciones
de coccién programables y monitoreo remoto, ofrecen

el maximo control y comodidad.

[LyxoBku Prismafood AOCTYMHbI C MHTYUTVBHO MOHSTHOM 1 YAOBHOM
LMdPOBOV NMaHebIo yrpasneHVs. Brarogaps nporpamMMypyeMbIM
HaCTPOVIKaM MPUrOTOBSIEHVS W yOANIEHHOMY MOHUTOPVIHTY,

OHV 0BECMEYMBAIOT MaKCMASTbHbIA KOHTPOSb U YAOBCTBO.



»»» prismafood

BASIC - BASIC XL - PLUS XL - SUPERIOR XL -
TRAYS - TRAYS GLASS -
TRAYS ALTO - TRAYS ALTO GLASS -
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TUNNEL C

= CONVEYOR OVENS

©

_ WORKING

DIGITAL (=) camers MAX () TEMPERATURE

DIGITALE T~ CAMERE 350°(4) TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

HIGH
PRODUCTIVITY
ALONG WITH
MAXIMUM

EFFICIENCY ‘
GRANDE PRODUTTIVITA
INSIEME AL MASSIMO
DELL'EFFICIENZA

@ prismafood.com

Conveyor ovens in stainless steel are suitable

for various baking needs (bread, pizza, vegetables,
gastronomy). The conveyor belt guarantees greater
production and, thanks to the glass door it is possible
to check the baking process without opening the oven
door. The quality of the parts and compliance with
legislation in force makes management of the system
100% safe.

La linea di forni tunnel in acciaio inox & adatta a diverse
esigenze di cottura (pane, pizza, verdure, preparazioni
gastronomiche). Il nastro trasportatore garantisce

una maggiore produttivita e, grazie alla porta in vetro

e possibile controllare il processo di cottura senza aprire
la porta del forno. La qualita dei componenti € il rispetto
delle normative vigenti rende la gestione dell’impianto
sicura al 100%.



Increased productivity Erhohte Produktivitét dank Mayor productividad gracias
thanks to the conveyor dem Forderband und dem ala cinta transportadora
belt and the convection Backen mit Konvektion y a la coccion por conveccion
cooking

Une meilleure production
gréce a la bande
transporteuse et a la cuisson
a convection

TToBbILLIEHHES MPOV3BOBTENEHOCTD
©Onarofaps KOHBENEPHON NeHTe
11 KOHBEKLIMOHHOM TEXHONOTMM
MPArOTOBMEHVA

Maggiore produttivita grazie
al nastro trasportatore
e alla cottura a convezione

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Large productions of pizza, bread,

pastries and gastronomy

Grandi produzioni di pizza, pane, pasticceria e gastronomia

Door for cooking
inspection

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Porta per ispezione cottura

Tur fiir die kontrolle
des backvorgangs Vollstdndig aus Edelstahl
hergesteltt

Porte pour le controle

de la cuisson

Puerta Para Inspeccion
De La Cocion =

BbINeykun ‘*5

[lBepuia fng KoHTpons

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

Accés facile pour
un nettoyage interne
en profondeur

Accesso agevole Facil acceso para

per un’accurata pulizia una cuidadosa limpieza
dell'interno del interior

Leichter Zugriff fir eine Yno6Hbl AoCTyn Ang
griindliche Reinigung des TUATENbHOI YOOPKY BHYTON
Innenbereichs

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

TonHoCTbIO 13roTOBNEHA
113 HEPXXaBEIOLLIEH CTasm

With latest-generation
7" touch screen

Con touch screen capacitivo
da 7" di ultima generazione

Moderner kapazitiver
7-Zoll-Touchscreen

Avec écran tactile de
7" de derniére génération.

Con pantalla tactil de
7" de Ultima generacion

C 7-at0iiMOBbIM EMKOCTHBIM
CEHCOPHbIM 3KPaHOM
MOCNE[HEro NOKONeHMs!

)

Stainless steel conveyor
belt

Nastro trasportatore
in acciaio inox

Férderband aus edelstahl

Bande transporteuse
en acier inox

Cinta transportadora
de acero inoxidable

Tpaxcnoptep
113 HepXKaBetoLLgi CTasm

SN3AO

D HOAIANOD

Unsere Tunnelofen-Serie aus Edelstahl eignet sich fir
verschiedene Garanforderungen (Brot, Pizza, GemUse,
gastronomische Zubereitungen).

Die Glastur erméglicht die Kontrolle des Kochen Prozesses,
ohne den OfentUr zu 6ffnen. Die Qualitat der Komponenten
und die Einhaltung der geltenden Vorschriften erméglichen
einen zu 100% sicheren Betrieb der Anlage.

La ligne de fours tunnel en acier inox est adaptée

pour différentes exigences de cuisson

(pain, pizza, légumes, préparations gastronomiques).

La bande transporteuse garantit une plus grande
productivité et, grace a la porte en verre il est possible
de controler le processus de cuisson sans ouvrir la porte
du four. La qualité des composants et le respect

des réglementations en vigueur rend la gestion

de Pinstallation stre & 100%.

La linea de hornos tunel fabricados en acero inoxidable

se adapta a distintas necesidades de coccioén (pan, pizza,
verduras, preparaciones gastronémicas). La cinta
transportadora garantiza una mayor productividad y, gracias
a la puerta en vitrio es posible comprobar el proceso

de coccion sin abrir la puerta del horno. La calidad de los
componentes y el cumplimiento de las normativas vigentes
hacen que la gestion de la instalacion sea 100% segura.

JIHVS TYHHENBbHBIX MEYer 13 HEPXKaBEIOLLEN CTan
NOOXOAUT AN MPUrOTOBIEHMS CaMbliX Pa3HOO6Pa3HbIX 6104,
(xneba, NuLLbI, OBOLLIEN, raCTPOHOMMYECKMX Otof,).
J1eHTOYHbIN TpaHCNOPTEP rapaHTUPYeT BOSbLLIYIO
MpPOM3BOANTENBHOCTL, 61aroaapst CTEKNSHHOM ABepLE

neYn, MOXXHO KOHTPOIMPOBATb MPOLIECC NPUrOTOBIEHNS,

He OTKpbIBas e€. KaueCTBO KOMMOHEHTOB 1 COBI0OEHNE
TpeboBaHMIA AENCTBYIOLLMX HOPMATMBOB rapaHTupytoT 100%
SKCMyaTaUmMoHHy0 6€30MacHOCTb.
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TUNNEL C

ELECTRIC CONVEYOR OVENS

Up to 350° in a few
minutes

Fino a 350° in pochi minuti

Bis zu 350 °C in wenigen
Minuten

Jusqu'a 350° en quelques
minutes

Hasta 350° en pocos
minutos

[0 350° 33 HECKOMBKO MUHYT e

=

=) cHamers

OPTIONAL

Special voltages
g available on request

Voltaggi speciali su richiesta

1 CAMERE demande
Bajo pedido voltajes
especiales
Sonderanschlussgen sind

Voltages spéciales sur

auf Anfrage verflighar CrieLyianbHoe HanpskeHe no
VHEVBULYaITBHOMY 3arpocy
More efficient thanks Plus efficace grace

to high performance
heat insulation

a une isolation thermique
performante

Q@

Piu efficiente grazie
all'isolamento termico

Mas eficiente gracias
al aislamiento térmico

a alta resa de alto rendimiento
Effizienter dank [obiLLEHE
hochleistungsféhiger athdexTMBHOCTY Bnarofaps
Wérmeddmmung BbICOKO3M(EKTUBHOI
Tennou3oNALMM

Two thermostats for
& : | calibrating top and bottom
y | 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

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

Deux thermostat pour [lBa TepmocTara ans
réglerséparément les PasfeNbHoi KanbpoBKy
températures de fonctionnement ~ paboyelt Temneparyps!

de la volite et de la sole B BEPXHEN W HXHEN YacTh

Tunnel ovens offer exceptional cooking performance
and impeccable design with a vision oriented towards
both functionality and aesthetics. The linear elements,
without superfluous edges, provide a modern

and elegant appearance and offer great convenience
when it comes to cleaning and maintenance.

| forni Tunnel offrono prestazioni di cottura eccezionali e un
design impeccabile con una visione orientata sia alla funzionalita
che all'estetica. Gli elementi tutti a filo, senza sbordi superflui,
rendono |'aspetto moderno e elegante e offrono grande
praticita quando si tratta di pulizia e manutenzione.

Die Ofen Tunnel bieten auBergewdhnliche Backleistung und
tadelloses Design mit einer Vision, die sowohl auf Funktionalitat
als auch auf Asthetik ausgerichtet ist. Die komplett biindigen
Elemente ohne unnétige Uberstande sorgen fiir ein modernes
und elegantes Erscheinungsbild und bieten groBen Komfort bei
der Reinigung und Wartung.

@ prismafood.com

Les fours tunnels offrent des performances de cuisson
exceptionnelles et un design impeccable, avec une vision
orientée vers la fonctionnalité et I'esthétique.

Les éléments linéaires, sans bords superflus, conferent

un aspect moderne et élégant et offrent une grande facilité
de nettoyage et de maintenance.

LLos hornos tunel ofrecen un rendimiento de coccion
excepcional y un disefio impecable con una vision orientada
tanto a la funcionalidad como a la estética. Los elementos
lineales, sin bordes superfluos, confieren un aspecto moderno
y elegante y ofrecen una gran comodidad de limpieza

y mantenimiento.

[Meun Tunnel oTAYaKOTCS MCKITIOYTENBHON
MPOV3BOONTESIBHOCTHIO 1 6E3yMPEYHBIM AVSAHOM,
OPVIEHTVPOBaHHBIM Kak Ha (hyHKLIVIOHaTbHOCTb, TakK 1 Ha SCTETVIKY.
[MOMHOCTLIO CKPBITLIE BNIEMEHTI, 63 JILLHVIX BICTYMNOB, MPUOA0T
COBPEMEHHBIN 11 3MEraHTHbIN BT, 1 0BECTIEUMBAIOT BOJbLLIOE
yAOOBCTBO MNPV YACTKE 11 OBCTY>KBaHN.
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TUNNEL C GAS

GAS CONVEYOR OVENS

Up to 350° in a few 7
minutes

Fino a 350° in pochi minuti

Bis zu 350 °C in wenigen
Minuten

Jusqu'a 350° en quelques
minutes

Hasta 350° en pocos
minutos

[0 350° 33 HECKOMBKO MUHYT  fm

= chameer

T CAMERA

»»» prismafood

The gas conveyor oven
is equipped with every
safety device

Il forno € dotato di ogni
dispositivo necessario

per operare con la massima
sicurezza

Der Ofen ist mit allen

notwendigen Vorrichtungen
ausgestattet, um maximale
Sicherheit zu gewéhrleisten

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

El'horno dispone de todos

los dispositivos necesarios
para operar con la maxima
seguridad

['a308a51 KOHBelEpHas Mevb
OCHLL{EHa BCEMI HEOBXOT/MbIMM
MPEOXPAHVTENbHbIMM
yCTPOCTBaMIA

ENTED  Prismafood TUNNEL GAS
PAT ’ ovens are patented

| forni TUNNEL GAS di
Prismafood hanno brevetto
depositato

Die Ofen der Serie TUNNEL
GAS von Prismafood sind
zum Patent angemeldet

Le four TUNNEL GAS
de Prismafood a un brevet
déposé

Los hornos TUNNEL GAS de
Prismafood son patentados

Meun Tunnel Gas ot
Prismafood umetor
38DETVICTVPOBaHHbIA MaTeHT

SN3AO

D HOAIANOD

The conveyor oven is equipped with every safety device.
The display gives an alert in case of anomalies and will
automatically switch off the conveyor oven. A chart
located at the rear of the oven indicates compliance
with the legislation in force making management of the
system 100% safe.

Il forno & dotato di ogni dispositivo necessario per operare con la
massima sicurezza, il display comunica ogni eventuale anomalia
e gestisce autonomamente lo spegnimento del forno. Inoltre,
nella parte posteriore, potrai trovare una tabella di utilizzo che ti
consentira di effettuare tutte le connessioni necessarie nel pieno
rispetto delle normative di sicurezza previste dal tuo Paese.

Der Ofen ist mit allen notwendigen Vorrichtungen ausgestattet,
um eine maximale Sicherheit beim Arbeiten zu gewahrleisten;
das Display meldet jede Anomalie und steuert autonom die
Abschaltung des Ofens. Dartber hinaus befindet sich auf der
Ruckseite eine Gebrauchstabelle, mit der Sie alle notwendigen
AnschlUsse unter voller Beachtung der Sicherheitsvorschriften
Ihres Landes vornehmen kénnen.

Le four est équipé de tous les dispositifs nécessaires pour
fonctionner avec une sécurité maximale. L'écran communique
toute anomalie et gere indépendamment I'extinction du four. De

plus, dans la partie arriere, vous trouverez un tableau d'utilisation qui
vous permettra de faire toutes les connexions nécessaires en pleine

conformité avec les regles de sécurité prévues par votre pays.

Dispone de todos los dispositivos necesarios para operar con
la maxima seguridad; el visualizador comunica toda eventual
anomalia y controla autbnomamente el apagado. Ademas,

en la parte trasera se encuentra una tabla de uso que permite
efectuar todas las conexiones necesarias en el pleno respeto
de las normas de seguridad previstas en los varios paises.

KoHBelepHas meyb ocHalLeHa BCeMM HEoOXoaVMbIMIA
MPEAOXPaHATENBHBIMA YCTPONCTBAMMN.
[vicrinei BblogeT NpeaynpexaeHie B CriyHae BO3HNKHOBEHIS
AHOMaSTIN 1 aBTOMATUYECKI BbIK/TKOHAET KOHBENEPHYHO MeYb.
Tabnmua, pacronoxeHHas Ha 3aaHei NaHes M Nneyn, yKasoiBagT
Ha COOTBETCTBVIE AENCTBYIOLLIEMY 38KOHOAATENLCTBY, UTO AeSaeT

ynpaeneHre cctemon Ha 100% Ge3onacHbIM.
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CONVEYOR OVENS

to set cooking parameters
is intuitive and easy
thanks to the latest

7" touch screen interface

% Using the control panel

L'utilizzo del pannello

di controllo per il settaggio
dei parametri di cottura

€ intuitivo e agevole grazie
anche all'interfaccia con
touch screen capacitivo

da 7" di ultima generazione

Customised cooking
77| processes can be
“e" | generated for each dish

and easily recalled.

The Wi-Fi setting enables
time and consumption
monitoring

Puoi creare processi

di cottura personalizzati

per ciascuna pietanza e
richiamarli con grande facilita.
La predisposizione Wi-Fi
consente il monitoraggio

dei tempi e dei consumi

Die Einstellung der
Backparameter (iber

das Bedienfeld ist dank
dem modernen kapazitiven
7-Zoll-Touchscreen intuitiv
und einfach

[ 'utilisation du panneau
de commande pour régler
les parametres de cuisson
est intuitive et facile grace
a l'interface tactile de

7" de derniere génération

Sie kdnnen fiir jedes Gericht
individuelle Backvorgénge
erstellen und diese einfach
abrufen.

Die Wi-Fi-Verbindung
ermdglicht die Uberwachung
von Zeit und Verbrauch

II'est possible de programmer
des processus de cuisson
personnalisés pour chague
plat et de les reproduire
facilement.

Le Wi-Fi permet de controler
le temps et la consommation

Utilizar el panel de control
para ajustar los pardmetros
de coccion es intuitivo y fcil
gracias a la pantalla tactil
de Ultima generacion de 7"

Vicnons3osaHie naHemm
YTPABIEHIS [ YCTaHOBKN
11apameTPOB MPUTOTOB/IEHVS
VIHTYVITVIBHO MOHSTTHO 11 FIPOCTO
brarofapst uHTepdelicy
7-[JOMOBOTO EMKOCTHOMO
CEHCOPHOrO 3KpaHa NocesHero
TIOKONIEHVSt

Se pueden crear procesos

de coccion personalizados
para cada plato y recuperarlos
facilmente.

La funcion Wi-Fi permite
controlar el tiempo y los
€oNsumos

[lns kaxoro 671042 MOXHO
CreHepVpOBaATb VHIVBIZYa/bHbIE
MPOLIECCH! MPUTOTORNIEHVS,
KOTOPbIE JIErKO 3arOMVHaIOTCS:
Hacrpoitka Wi-Fi nossonsier
OTCNEXV/BATb BEMS

11 3HepronoTpebenve

The innovative ventilation
system guarantees an
even cooking of food

Linnovativo sistema
di ventilazione garantisce
sempre cotture uniformi

It can bake pizza, bread,
(xS pastries and gastronomy
ANy products

Puo cuocere pizza, pane,
prodotti di pasticceria
e di gastronomia

Das innovative
Beliiftungssystem sorgt fiir
ein stets gleichmaBiges
Backergebnis

Le systeme de ventilation
innovant garantit toujours
une cuisson uniforme

Kann Pizza, Brot, Backwaren
und Feinkostprodukte backen

Permet de cuire des pizzas,
du pain, des patisseries et
des produits gastronomiques

El innovador sistema de
ventilacion garantiza siempre
cocciones uniformes

V/HHOBALYOHHaS cUCTeMa
BEHTUNALYN rapaHTVpyeT
PaBHOMEPHOE NPUrOTOBNEHNE
i

Puede preparar pizza,
pan, pasteles y productos
gastrondmicos

MoxeT BbinexaTb nuLy, x1eb,
KOHOUTEPCKYE U KyNMHADHbIE
V3penms

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

STAND SC 40 STAND SC 40

S S §TAND SBC 40 §TAND SC 50 §TAND SC 50 §TAND SBC 50
TUNNEL C 40 2 TUNNEL C 40 3 TUNNEL C 40 TUNNEL C 50 2 TUNNEL C 50 3 TUNNEL C 50
h 108,5 h153,5 h 165 h103 h 153 h177
i 7 A=
¢ b [
b D q P D
:,% o > L
L |
q i 7 b D C P @ I L = : ‘ D
) =) e | h I
L - s ) L A
- ¢ > |0 e [
V) D V) V) ) IRV V) @£ O}
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»»» prismafood

The conveyor ovens
are stackable.

This allows to double
or triple productivity

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

Die Tunnel 6fen kdnnen
Ubereinander gestellt
werden. Dadurch kdnnen die
Produktivitdt verdoppelt bzw.
Verdreifacht

Les fours Tunnel sont

SN3AO
HOAIANOD

superposables.
Cela permet de doubler
ou tripler la productivité

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

KoHBeiepHble nesn MoXHO
LuTabenmpoBarb. 1o
103BOMIAET YABOUTS U
YTPOWTH MPOU3BOMNTENBHOCTb

s — ¥

8
Adjustable inlet Volets réglables a I'entrée l |

’PD and outlet shutters et a la sortie i
4 - =

Serrandine regolabili Persianas regulables
in entrata e uscita en entrada y en salida

Einstellbare Einlass- Perynipyemble 3aCAI0HKM i - |
und Auslassklappen Ha BXOfie ¥ BbIXode | |
¥ =l
) Space-saving design
s to fit into the available
work space
(STAND SC 65 STAND SBC 65 (STAND SC 80 ('STAND SBC 80 DS SRS
+ + + + per adattarsi allo spazio
TUNNEL C 65 2 TUNNEL C 65 TUNNEL C 80 2 TUNNEL C 80 di lavoro disponibile
h109 h139 h113 h127

Kompaktes Design,
das in den verfligbaren
Arbeitsraum passt

Design compact pour
s'adapter a I'espace
T de travail disponible

Disefio compacto para
adaptarse al espacio
de trabajo disponible

KomnakTHas KOHCTRYKLyS,
MO3BONSAOLLASA BUCHIBATLCS
B CBOBOLHOE pabosee
MPOCTPAHCTBO

)
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CONVEYOR OVENS

é} ELECTRIC CONVEYOR OVENS

‘
= -

DiGTAL TUNNEL C 50 TUNNEL C 65 TUNNEL C 80
CAMERE @32/ " ! 1 1 1

N\ PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120
PIZZE/ORA

@: WORKING TEMPERATURE °C 0-350 0-350 0-350 0-350
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA KW 7,8 14,2 18,4 24,4
BTUMr 26500 48500 63000 83000
keal/h 6700 12200 15800 21000
ToP w 1500x2 2800x2 3600x2 6000x2
BOTTOM w 2200x2 4100x2 5400x2 6000x2
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 33,9 61,7 75,7 106, 1
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 11,3 20,6 25,2 35,4
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
“I INTERNAL DIMENSIONS Pw cm 40,0 50,0 65,0 80,0
7./ DIMENSIONI INTERNE 9o 54.0 75.0 100.0 110.0
cpH 10,0 10,0 10,0 10,0
EXTERNAL DIMENSIONS @vv cm 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE =ik 100.5 122.0 139.0 158.0
o 46,5 51,5 57,5 61,5
%;ERSNT%& gIMENSIONS @W cm 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE (pPo 100,5 122,0 139,0 158,0
CON SUPPORTO ik 110,0 105,0 11,0 115,0
<S5 PACKING DIMENSIONS W em 147,5 203,5 226,5 251,5
DIMENSIONI IMBALLO =50 111.5 1435 1485 183.0
@H 73,0 76,0 85,5 91,5

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 101,0 255,0 284,0 411,0

GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 163,0 318,0 367,0 480,0

STAND o . ° .
SUPPORTO

VENTILATED CHAMBER . ° ° .
CAMERA VENTILATA

Sgﬂ B

=

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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% GAS CONVEYOR OVENS

DIGITAL
DIGITALE

CHAMBERS °
CAMERE ﬂ32 " ! ! ! !

N\ PIZZE/HOUR n° 26 43 103 120
PIZZE/ORA

@: WORKING TEMPERATURE °C 0-350 0-350 0-350 0-350
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 10,4 20,1 22,6 22,6
BTUr 35500 68500 77000 77000
keallh 8900 17300 19400 19400
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
y " INTERNAL DIMENSIONS Jw em 40,0 50,0 65,0 80,0
.~ DIMENSIONI INTERNE 9o 54.0 750 100.0 110.0
cpH 10,0 10,0 10,0 10,0
EXTERNAL DIMENSIONS @w cm 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE ok 100.5 122.0 139.0 158.0
(" 46,5 51,5 57,5 61,5
%;ﬁnswh gIMENSIONS @W cm 136,5 190,0 219,0 237,0
DIMENSIONI ESTERNE (P 100,5 122,0 139,0 158,0
CON SUPPORTO o 110,0 105,0 11,0 115,0
PACKING DIMENSIONS W em 147,5 203,5 226,5 251,5
@ DIMENSIONI IMBALLO L 111.5 143.5 1485 183.0
(" 73,0 76,0 85,5 91,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 128,0 275,0 384,0 421,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 190,0 338,0 410,0 561,0
Q STAND o . o .
SUPPORTO
% VENTILATED CHAMBER . . o °
CAMERA VENTILATA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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CONVEYOR OVENS

GREAT PRODUCTIVITY
GRANDE PRODUTTIVITA

Pizzas quantities are calculated with a cooking
time of 3:30, at 320°C of temperature and with
a fresh pizza, not frozen.

Le quantita di pizze sono calcolate con

un tempo di cottura di 3:30, alla temperatura
di 320°C e con una preparazione da zero,
non con prodotti surgelati.

Die Produktivitéat pro Stunde wird mit den
folgenden Parametern berechnet: Kochzeit
von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C,
frischer Teig (nicht tiefgekuhlt).

Les quantitées des pizzas sont calculéees
avec un temps de cuisson de 3:30,

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

Las cantidades de pizzas se calculan con
un tiempo de coccion de 3:30, a la

temperatura de 320°C y con una pizza fresca,

no congelada.

Konm4yecTBo nuLL, paccymnTLIBAETCS MPU BPEMEHM
npurotoBneHunsa 3:30, npu Temnepatype 320°C n
NPV NPUrOTOBAEHWM "C HYNS", @ He 3aMOPOXKEHHbIX
NPOZYKTOB.

The conveyor belt
guarantees greater
production

Il nastro trasportatore
garantisce una maggiore

produttivita

Ein Forderband sorgt
fur hohere Produktivitdt

La bande transporteuse
garantit une plus grande
productivité

La cinta transportadora
garantiza una mayor
productividad

KoHseilepHas nexTa
obecnemBaer 6osee BbICOKYI0
MPOV3BOAUTENBHOCTE

t

B .
&yt
*
h
N
._E.
b

b

d s D =10 N e
— = = :

C 40 - C 40 GAS C 50 - C 50 GAS C 65 - C 65 GAS C 80 - C 80 GAS
O 3@ rEmet 86@ fzuns  137@ mmupt 2060 RS
D 260@ zuet 43@ rames 103@ mups 120@ rameT
O 3@ frEELt 29@ e 1@ e 86@ e~
0@ =" 26@ FERT 400 zuer  57@ EueT

045
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Q ACCESSORIES FOR CONVEIOR OVENS
CONVEYOR OVENS

Einfach zu montieren Jlerko cobuparotcs

B —

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

Das Backofengestell ist mit
vier bequemen Réadern
mit Bremsen ausgestattet

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

e

Easy to assemble Facile a monter The oven support is
equipped with four
Facile da montare Facil de montar practical wheels with
brake
o
He )
L]

MofcTaBKa 719 Meyy ocHalLeHa
4eTbIDBMS YI0CHbIMM
_— KOMECHKamA G TOPMO3amM

= g o o @ XX ®

OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI 4 RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg
TUNNEL C 40 - TUNNEL C 40 GAS Wi 60,0 97,0 63,0 25,0 . .
TUNNEL C 50 - TUNNEL C 50 GAS [ Wla)) 85,0 1115 53,0 27,0 ° °
TUNNEL C 65 - TUNNEL C 65 GAS I HL:5] 110,0 129,0 53,0 30,0 ° °
TUNNEL C 80 - TUNNEL C 80 GAS  [K{W:]1) 120,0 148,0 53,0 31,0 ° °
TUNNEL C 40 - TUNNEL C 40 GAS [l : Wi 1] 60,0 97,0 30,0 14,0 ° °
TUNNEL C 50 - TUNNEL C 50 GAS [ : ez 1) 85,0 111,5 30,0 21,0 ° °
TUNNEL C 65 - TUNNEL C 65 GAS [l :TH:1] 110,0 129,0 30,0 23,0 ° .
TUNNEL C 80 - TUNNEL C 80 GAS [ :{el:11] 120,0 148,0 30.0 25,0 ° °

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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WORKING

% ELECTRIC OVENS el U=
I W —L

IDEAL FOR BARS B VRSP it  cordomporary
AND RESTAURANT S e e o o ok coreomon
IDEALE PER BAR Advanced, performing and made with the best

components, Hideo oven offers innovative, compact
E RlSTO RANTI and highly elegant design.

Hideo ¢ I'ideale per i Bar e Ristoranti che richiedono

un prodotto evoluto, dall’estetica contemporanea, di facile
utilizzo e in grado di garantire cotture rapide e precise senza
occupare troppo spazio nell’ambiente di lavoro. 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.

@ prismafood.com



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
gréace a la grande fenétre

Méxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

MaKcvmabHbIi1 BHYTPEHHMI
0630p bnarofaps HonbLLIOMy
OKHY

»»» prismafood

Bars and food courts
Bar e piccoli ristori

#

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

Innovative and compact
design: save space in
your work environment

Innovatives und kompaktes
Design: mehr Platz
in der Arbeitsumgebung

VHHOBALIMOHHBI 1 KOMMAKTHBI
[IV3alH; SKOHOMbTE MECTO
Ha KyxHe

Design innovativo
e compatto: pili spazio
nell’ambiente di lavoro

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

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

The body and front of
the oven are made of
high quality stainless
steel to ensure maximum
resistance and long life

Il corpo e il frontale del forno
s0Nno in acciaio inox

di alta qualita per assicurare
massima resistenza e una
lunga durata

Das Gehduse und die
Vorderseite des Ofens sind
aus hochwertigem Edelstahl
gefertigt, um maximale
Widerstandsfahigkeit

und lange Lebensdauer zu
gewahrleisten

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 méaxima
resistencia y una larga
duracion

Kopnyc v nepeapsia YacTs
MIEY 3rOTOBNEHD! U3
BbICOKOKAUECTBEHHOI
HEPXaBEloLLEiA CTasu, YTo
006CMEY1BaET MaKCHMNbHYI0
MPOYHOCTb W O CPOK
cnyxGbl

- Deux thermostat pour
réglerséparément
les températures
de fonctionnement
de la vote et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[lsa TepmocTara fis
Da3aensHoi KasopoBky
paboueit TemnepaTypbl

B BEPXHEN U HDKHEN YacTy

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. Der fortschrittliche,
leistungsstarke und aus den besten Komponenten
hergestellte Hideo Backofen Uberzeugt durch sein
innovatives, kompaktes und sehr elegantes Design.

Hideo est la solution idéale pour les bars et restaurants

qui exigent un produit avanceé, 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.
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.

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.
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.

Hideo naeanbHO nooxoauT Ans 6apoB 1 PECTOPAHOB, KOTOPLIM
TPEeBYETCH COBPEMEHHDIN MPOAYKT C YNbTPAMOAHOM 3CTETUKOMN,
MPOCTON B UCMONB30BAHNN 1 FapPaHTURYIOLLIIA ObICTPOE

N TOYHOE BPEMSI BbIMEYKN, HE 3aHVMas! CIMLLIKOM MHOMO MecTa
Ha KyXHe. YCOBEepLLEHCTBOBaHHas, MOLLHAs 1 M3roTOB/IEHHas
3 yYLLMX KOMMOHEHTOB Neyb Hideo BnevatnsgeT CBovm
VNHHOBALMOHHBIM, KOMMAKTHBIM 1 O4YEHb 3/1EraHTHBIM AUSANHOM.
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HIDEO OVENS

The oven features excellent equipment: double thermostat,
refractory stone hob, standard thermometer, large window.

Il forno ha dotazioni d’eccellenza: doppio termostato, piano cottura
in pietra refrattaria, termometro di serie, finestra di ampia dimensione.

Der Ofen ist hervorragend ausgestattet: doppelter Thermostat, Backflache
aus feuerfestem Stein, serienmaBiges Thermometer, groBes Sichtfenster.

Le four est doté d’un équipement d’excellence : double thermostat, plaque
de cuisson en pierre réfractaire, thermomeétre de série et grande fenétre.

El horno lleva un equipamiento de alto nivel: doble termostato,
superficie de coccion de piedra refractaria, termémetro de serie, ventana
de inspeccién muy amplia.

[Meyb OTNIMYHO CKOMMIEKTOBaHA: ABOVHOM TepMOCTaT,
nof, 13 OrHEYNOPHOro KamHsi, TEPMOMETP, 60/1bLLOE 0630PHOE OKHO.

100

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

Paboyast Temnepartypa
10 320 rpapycos

Refractory stone hob

Piano di cottura
in pietra refrattaria

Backfléche aus
feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Tz, M3 OrHeyMOPHOro KamHs!

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF
h 170
+

PIZZA
035

TABLE

TABLE
BANCO BANCO
+ +
HIDEO 1/40 HIDEO 2/40
h127, h 145,
=2
I 1
= = |
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MECHANICAL HIDEO 1/40 HIDEO 2/40

CHAMBERS
CAMERE

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 320 50 - 320

TEMPERATURA D'ESERCIZIO
POWER | POTENZA KW 1,6 3.2
Top w 800x1 800x2 &1
<3
mm
z=
BOTTOM w 800x1 800x2 g
&
POWER SUPPLY volt 230 230
"= ALIMENTAZIONE
aE
i ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 7,0 13,9
gt ASSORBIMENTO MONOFASE phase

@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x — —

L N ASSORBIMENTO TRIFASE phase
I
INTERNAL DIMENSIONS @W cm 41,0 41,0
2— * DIMENSIONI INTERNE @ D 36.0 36.0
Rock wool insulation Isolation en laine @ H 9,0 9,0
(ge;) de roche évaporée
== | Isolamento in lana — w
di roccia evaporata Aislamiento en lana m’ B?l(\./II-EEI\ll‘SNISII\]I %g‘#ggﬁgms @ em 59,5 59,5
de roca evaporada @ D 50,0 50,0
Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle V1307911 13 KaMeHHO/ BaTbl @ H 28,5 46,5
@ Dhson a0 . LT or.o or.o
o 60,0 60,0
o 34,0 51,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 30,0 38,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 32,0 44,0
REFRACTORY STONE HOB ° °
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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TINY

Ly ELECTRIC OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

WORKING

CHAMBERS MAX{ |2 TEMPERATURE

7-2 CAMERE 450°(§y TEMPERATURA
D’ESERCIZIO

HIGH
PERFORMANCE,
MINIMAL

FOOTPRINT
GRANDI PRESTAZIONI,
INGOMBRO MINIMO

@ prismafood.com

TINY is a compact professional oven with a clean,
linear design, developed to integrate easily into

any setting, even in the smallest spaces. It is ideal

for baking pizza in trays, thanks to the chamber
optimized for standard 40x60 cm trays. Equipped with
a refractory stone baking surface, separate top and
bottom heating elements, and dual control thermostat,
TINY is built with high-quality components.

TINY e un forno professionale compatto dal design lineare,
studiato per integrarsi faciimente in ogni ambiente, anche
negli spazi pili ridotti. E ideale per la cottura di pizza su teglia
grazie alla camera ottimizzata per teglie standard 40x60

cm. Dotato di piano cottura in pietra refrattaria, resistenze
differenziate cielo-platea e doppio termostato di controllo,
TINY e prodotto con componenti di alta qualita.



OPTIONAL
0On request available Vlersion numérique
@ in digital version disponible sur demande
Arichiesta anche A pedido también

nella versione digitale en la version digital

Ha 32Kas BO3MOXHa MocTaska
UythpOBOV BEPCI

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

Méxima visibilidad interna )
gracias a la amplia ventana

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Maximum internal

visibility thanks

to the large window
MakcumanbHbIi1 BHYTPEHHMI

Visibilité interne optimale 0630p 6rarogaps 6oNbLLOMY

gréce a la grande fenétre OKHY

Massima visibilita interna
grazie alla finestra
di-ampia dimensione

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Bars and food courts
Bar e piccoli ristori

Refractory stone hob Plaque de cuisson
en pierre réfractaire
Piano di cottura

in pietra refrattaria

Superficie de coccion
de piedra refractaria
Backfldche aus

feuerfestem Stein [og 113 OrHeyNOPHOro KamHs

Two thermostats for

Dimensions optimized Abmessungen optimiert flir Dimensiones optimizadas
for 40x60 cm tray baking  das Backen mit 40x60 cm para bandejas de 40x60 cm
Blechen
Dimensioni ottimizzate Pa3mepb onmAMU3IpOBaHL! [
per la cottura su teglia Dimensions optimisées npoTueHeit 40x60 cm
40x60 cm pour la cuisson sur plaque
40x60 cm

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 vodite
et de la sole

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

[lga TepmocTara A
Pa3LenbHoI KanopoBKY
paboueit TemnepaTyps!

B BEPXHEN 1 HIDKHeN 4acTn

TINY ist ein kompakter Profi-Backofen mit einem klaren,
linearen Design, das sich muhelos in jede Umgebung
integrieren lasst — selbst bei begrenztem Platz. Ideal flr das
Backen von Pizza in Blechen, dank einer fir Standardbleche
40x60 cm optimierten Backkammer. Ausgestattet mit einer
feuerfesten Steinplatte, getrennten Ober- und Unterhitze-
Heizelementen sowie einem Doppelthermostat, wird TINY
aus hochwertigen Komponenten gefertigt.

TINY est un four professionnel compact au design épuré

et linéaire, congu pour s’intégrer facilement dans tout type
d’environnement, méme les plus restreints. |déal pour

la cuisson de la pizza en plague, grace a une chambre
optimisée pour les plaques standards 40x60 cm. Doté d’une
sole en pierre réfractaire, de résistances séparées volte/sole
et d’'un double thermostat de contréle, TINY est fabriqué
avec des composants de haute qualité.

TINY es un horno profesional compacto con un diseno lineal
y elegante, pensado para integrarse facimente en cualquier
entorno, incluso en los espacios mas reducidos. Es ideal para
hornear pizzas en bandeja, gracias a su camara optimizada
para bandejas estandar de 40x60 cm. Equipado con base

de coccion de piedra refractaria, resistencias independientes
superior/inferior y doble termostato de control, TINY esta
fabricado con componentes de alta calidad.

TINY - 370 KOMMaKTHasA MPOdeCCHOHATBHAS MEYb C TAKOHUHYHBIM 1
COBPEMEHHbBIM AN3arHOM, padpaboTaHHas a/1s1 NIErKom MHTErpaLymn
B /11000E MPOCTPAHCTBO, AadKe CaMOe OrpaHnyeHHoe. [loeanbHo
NOOXOOUT A1 BbINEHKM MALIL! HA MPOTUBHSX, Brarofapst

Kamepe, OrMTMM3POBaHHOW NOA, CTaHAAPTHbIE MPOTVBHM 40X60
oM. OcHaLLEH OrHeyrnopHbIM KaMeHHbIM MOAOM, PasaesibHbIM
HarpeBaTebHbIMV SNIEMEHTaMM CBEPXY U CHIZY, & TakKe ABOVHbIM
TepmocTatom, TINY 13roTOBMEH 13 BbICOKOKAYECTBEHHbIX
KOMMOHEHTOB.
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TINY OVENS

The 62x42x14 cm chamber fits the 40x60 tray perfectly:
TINY is the compact oven that makes the most of every centimetre

and is the ideal ally, even in the smallest kitchens.

La camera da 62x42x14 cm accoglie perfettamente la teglia 40x60:
TINY ¢ il forno compatto che ottimizza ogni centimetro ed & I'alleato ideale

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 450 Grad

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Paboyast Temneparypa
10 450 rpapycos

anche negli spazi piu ridotti.

Die 62x42x14 cm groBe Backkammer passt perfekt fUr das 40x60-Blech: TINY
ist der kompakte Ofen, der jeden Zentimeter optimal nutzt und der ideale Partner
selbst fur die kleinsten Kichen ist.

La chambre de 62x42x14 cm accueille parfaitement le plateau 40x60 : TINY est
le four compact qui optimise chaque centimetre et devient 'allié idéal, méme dans
les cuisines les plus petites.

Isolation en laine

La camara de 62x42x14 cm se adapta perfectamente a la bandeja 40x60: TINY de roche évaporée

Rock wool insulation
L . ) Q@
es el horno compacto que aprovecha al maximo cada centimetro y es el aliado % Isolamento in lana
ideal incluso en las cocinas méas pequefas. di roccia evaporata Aislamiento en lana
de roca evaporada
Isolierung aus verdampfter
Kamepa pasmepom 62x42x 14 cm ngeanbHO NoaxoauT Ang npotvieHs 40x60: Mineralwolle
TINY — 970 KOMNaKTHasa nevb, KoTopas 3HMEKTUBHO NCTIONB3YET KaXKAbIN
CaHTUMETP ¥ SBNSETCS UASABHBIM MOMOLLHVKOM [aXKe Ha CaMbIX ManeHbKX

KYXHSIX.

V]SOJ'IRLLWI 113 KaMEHHON BaTbl

TINY PRO - EXTRA EQUIPMENT
TINY PRO - DOTAZIONI AGGIUNTIVE

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

» Standard 12 V internal > StandardméBige > Luces interiores CHEF TABLE ( TABLE

lights 12V-Innenbeleuchtung de 12V de serie o BANCO BANCO

> Integrated safety > Integriertes » Termostato de seguridad PIZZA ;,N” _TINY PRO 1 ;mv 2 TINY PRO 2
thermostat Sicherheitsthermostat integrado 040 137 h167

> Contactor for optimal » Schiitzplatine fiir eine » Contactor para una

handling of electrical optimale Laststeuerung gestion dptima

loads de las cargas eléctricas

, Luci interne 12V di serie > Eclairagg interieur » BHyTpeHHee ocBelLere ﬁ .o
» Termostato di sicurezza 12Vdeserie 12B (crarigapr) ‘ 03
integrato > Thermostat de sécurité » BCTpoeHHbIA TepmocTar » e
 Telerttore per intégré 6esonacHocT I | 1 T |
una gestione ottimale > Contacteur pour > [nara ¢ KOHTaKTOpOM Ana 9 0

une gestion optimale

s @lEh @il des charges électriques

OMTMaUIBHOrO YnpasieHns
QNEKTPUYECKVIMA Harpy3kamit
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OPTIMIZED FOR

%40x60 Baking tray 40x60cm
— Teglia del formato 40x60cm

O] 3ol
I e I [ o
= 2 5
- o O] O] 3¢l
H14 i1 | iy 13 | ] o
MECHANICAL
MECCANICO
CHAMBERS ne 1 2 1 2
CAMERE ﬂ40

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

POWER | POTENZA kW 3,1 6,2 3,1 6,2

P
ToP w 1900x1 1900x2 1900x1 1900x2

23
22
BOTTOM w 1200x1 1200x2 1200x1 1200x2 m%
) g
XB\K\AIEET%EJI,’“LE! volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 13,5 27,0 13,5 27,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 6,7 13,5 6,7 13,5
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘5= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 62,0 62,0 62,0 62,0
7~ DIMENSIONI INTERNE £p° 42,0 42,0 42,0 42,0
H 14,0 14,0 14,0 14,0
EXTERNAL DIMENSIONS @w cm 96,5 96,5 96,5 96,5
DIMENSIONI ESTERNE o 62,5 62,5 62,5 62,5
o 38,0 68,0 38,0 68,0
PACKING DIMENSIONS @W cm 97,0 97,0 97,0 97,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 770 77.0 77.0 77.0
o 49,5 79,5 49,5 79,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 49,0 86,0 49,0 86,0
K
2} " GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 60,0 98,0 60,0 98,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MAIOR

Ly ELECTRIC OVENS

MAIOR

Full-length ergonomic Poignée ergonomique
handle a pleine longueur
Maniglione ergonomico Tirador ergonémico

a tutta lunghezza de longitud completa
Ergonomischer Griff tiber [onHopaavepHast

die gesamte Lange 3ProHOMUYHAS PYKOsTKa
Stainless steel chamber Chambre en inox

Camera in acciaio inox Cémara de acero inoxidable

Edelstahlkammer Kamepa u3 Hepxaseiiki

CHOOSE
THE MAIOR THAT

FITS YOU BEST
SCEGLI IL MAIOR
PERFETTO PER TE

@ prismafood.com

MAIOR LE

With two side handles Avec deux poignées latérales
1
, Con due maniglie laterali Con dos manijas laterales

Mit zwei seitlichen Griffen C [1Byms BOKOBBIMI pyqKami1

The Maior electric pizza oven adapts to your baking
needs with four versions, each available in four sizes,
and every size offering the option of a double chamber.
Whether you're looking for flexibility or efficiency,
Maior delivers the perfect solution for achieving
excellent pizza results.

Il forno per pizza elettrico Maior si adatta alle tue esigenze
di cottura con quattro versioni, ciascuna disponibile in quattro
formati, e ogni formato con I'opzione della doppia camera.
Che tu cerchi flessibilita o efficienza, Maior offre la soluzione
perfetta per ottenere risultati eccellenti nella cottura della pizza.



MAIOR UP

Ouverture vers le haut

Upward opening
E Apertura verso I'alto Apertura hacia arriba
Nach oben 6ffnend OTKpblBaHYe BBEPX

Der elektrische Pizzaofen Maior passt sich Ihren
Kochbedurfnissen an, mit vier Versionen, die jeweils in vier
GroBen erhéltlich sind, und jede GroBe bietet die Option
einer Doppelkammer. Ob Sie Flexibilitat oder Effizienz
suchen, Maior liefert die perfekte Lésung fur hervorragende
Pizzarezepte.

Le four a pizza électrique Maior s'adapte a vos besoins

de cuisson avec quatre versions, chacune disponible en quatre
tailles, et chaque taille offrant I'option d'une double chambre.
Que vous recherchiez flexibilité ou efficacité, Maior propose

la solution parfaite pour des résultats de pizza excellents.

»»»> prismafood

DESIGNED FOR

Pan pizzas, peel-baked pizzas and classic pizzas,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants

Pizza in teglia, pizza in pala, pizza classica, pizzerie a vista,
pizzerie take away e ristoranti

MAIOR LE TRAYS

Mesures optimisées pour
la cuisson sur plague

Optimized measurements
for baking on trays

Misure ottimizzate per Medidas optimizadas para
la cottura su teglia j

hornear en bandejas

Optimierte MaBe fiir das
Backen auf Backblechen

OHTMMMSMpOBaHHbIe pasvepb!
[N BbiNekaHWa Ha NpOTUBHE

El horno eléctrico para pizza Maior se adapta a tus necesidades
de coccién con cuatro versiones, cada una disponible en cuatro
tamafos, y cada tamafio con la opcion de camara doble.
Ya sea que busques flexibilidad o eficiencia, Maior ofrece
la solucion perfecta para lograr excelentes resultados en la pizza.

SnekTpuryeckas nuLLa-neYs Maior ananTupyeTcst K BaLLIm
MOTPEOHOCTSM B MPUrOTOB/IEHWN C YETLIPbMS BERCUSMI, KaxKaas
3 KOTOPbIX AOCTYMHA B HYETLIPEX pa3Mepax, a Kaxkablii pasmep
WNMEET OO ABOVHOM Kamepbl. VLeTe fin Bbl MMOKOCTb M
athhexkTNBHOCTL, Maior npeanaraeT naganbHOE PELLEHVE 01
OOCTUDKEHVS OT/INYHBIX PE3YNLTATOB NPV MPUFOTOBAEHM MALILIBI.
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MAIOR

WORKING
MAX |= TEMPERATURE
450° ¢4\’ TEMPERATURA

D’ESERCIZIO

BELECTRICOVENS | @t |6 aess

ALw AYs PE RF E CT Maximum control of the top and bottom operating
temperatures, heating elements inside the refractory
B AKI N G RE su LTS stone and top quality components ensure perfect
cooking results, together with an exceptional product
COTTURE PERFETTE durability that will continue to work perfectly without
S E M P R E g requiring particular maintenance for many years.

The oven integrates the best technology and
it is available with many options.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio

di cielo e platea, resistenze interne alla pietra refrattaria

e componentistica di prima scelta garantiscono risultati

di cottura perfetti insieme a una eccezionale durabilita

del prodotto che continuera a funzionare in modo ottimale
senza particolari interventi di manutenzione per molti anni.
Il forno integra la migliore tecnologia ed &€ disponibile

con numerosi optional.

@ prismafood.com
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OPTIONAL DESIGNED FOR

Pan pizzas, peel-baked pizzas and classic pizzas,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza in teglia, pizza in pala, pizza classica, pizzerie a vista,

Version numérique
disponible sur demande

On request available
@ in digital version
Arichiesta anche

nella versione digitale

Auf Anfrage auch in der
digitalen Version erhéltlich

A pedido también
en la version digital

Ha 3aKa3 BOBMOXHa M0CTaBKa
UMtpOBOV BEPCHN

Massima visibilita interna
grazie alla finestra
di ampia dimensione

Maximale Sicht in
den Innenraum dank
des groBen Fensters

Méxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana

MakcumanbHbiz BHyTpEHHI
0630p 611arofaps GosbLLOMY
OKHY

~N

pizzerie take away e ristoranti

Edelstahlkammer
Chambre en inox

Camara de acero inoxidable

Kamepa u3 Hepxaseitku

Maior LE, Maior UP
e Maior Trays con camera
in alluminato

Maior LE , Maior UP und
Maior Trays mit aluminiertem
Kammer

Maximum internal Visibilité interne optimale Stainless steel chamber (— "\ Maior LE, Maior UP Maior LE , Maior UP et Maior
visibility thanks gréce a la grande fenétre I‘""I || and Maior Trays with Trays avec chambre aluminée
to the large window | Camera in acciaio inox |Y=—={| aluminized chamber

—/

Maior LE , Maior UP y Maior
Trays con camara aluminizada

Maior LE , Maior UP 1 Maior
Trays C anoMVH3VIPOBAHHOM
Kamepon

Equipped with smoke . Two thermostats for

exit knob . @ calibrating top and bottom
operating temperatures

Dotato di manopola separately

per scarico fumi
Ausgestattet mit einem
Drehknopf fir die
Dampfabflihrung

Equipé d’une manette pour
I"évacuation des fumées

Provisto de empufiadura

Due termostati per calibrare
separatamente le temperature
di esercizio di cielo e platea

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung
der Betriebstemperaturen
von oben und unten

para descarga de humos (. Deux thermostat pour
Full-length handle or side  Poignée sur toute la réglerséparément
OcHalLieHa pyKoSTTKOI s handles (LE, UP, Trays) longueur ou poignées les températures de

BbINyCKaH1A napa

Refractory stone hob

Maniglia a tutta lunghezza o
maniglie laterali (LE, UP, Trays)

Griff tiber die gesamte
Lé&nge oder seitliche Griffe
(LE, UP, Trays)

latérales (LE, UP, Trays)

Asa de longitud completa o
asas laterales (LE,UP, Trays)

Pyuka-ckoba Ha BCHo fMHy
6okoBbie pyi (LE, UP, Trays)

ok
Door with upward
E opening (Maior UP)
Porta con apertura verso

fonctionnement de la vodite
et de la sole

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

Piano di cottura \
in pietra refrattaria Porte avec ouverture vers le Hga TepmocTara Ans
l d haut (Maior UP) paggenPHom KanAGPOBKY
Backfldche aus # . a0t TewepaTyDe
Puerta con apertura hacia B BEPXHEN 1 HIDkHeN 4acTn

feuerfestem Stein

Plaque de cuisson
en pierre réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

T0Z, 13 OTHEYNOPHOTO KamHs

—

I'alto (Maior UP)

Tiir mit Offnung nach oben
(Maior UP)

arriba (Maior UP)

[IBeplia ¢ OTKPbIBAHNEM BBEPX
(Maior UP)

Die perfekte Kontrolle der oberen und unteren
Arbeitstemperatur, die im Inneren der Schamottesteine
liegenden Heizelemente und Materialien erster Wahl

El méaximo control de las temperaturas de funcionamiento

tanto de la parte superior como de la base inferior,
las resistencias internas de la piedra refractaria y los

sorgen flr perfekte Backergebnisse und auBergewdhnliche
Langlebigkeit dieses Gerates, das ohne besondere Wartung
Uber viele Jahre hinweg optimal funktioniert.

Der Backofen verfligt Uber die beste Technik und ist

mit zahlreichen Extras erhéltlich.

Le contréle maximal des températures de fonctionnement
de plafond et de le sol, les résistances a I'intérieur de

la pierre réfractaire et les composants de premier choix
garantissent des résultats de cuisson parfaits ainsi qu’une
durée de vie exceptionnelle du produit, qui continuera

a fonctionner de maniére optimale sans interventions
d’entretien particulieres pendant de nombreuses années.
Le four, qui integre la meilleure technologie, est disponible
avec de nombreuses options.

componentes de primera calidad garantizan unos resultados
de coccion perfectos junto con una durabilidad excepcional
del producto que seguira funcionando de manera éptima

sin necesidad de ningln mantenimiento especial durante
muchos afos. El horno cuenta con la mejor tecnologia

y esta disponible con numerosos accesorios opcionales.

MakcmManbHbI KOHTPOSb BEPXHEN 1 HYDKHEN paboyei
Temnepatypbl, HarpeBaTebHbIE SNIEMEHTbI BHYTOU
OrHEYMOPHOIO KaMHS! 11 BbICOKOKAYECTBEHHbIE KOMMOHEHTH!
obecneqnBatoT VaeanbHble Pe3y bTarbl MOUOTOBEHNS, a TakKe
VICKITIOYUTESBHYIO AONTOBEYHOCTE MPOMyKTa, KOTOpbLIA OyaeT
npoaoKaTh paboTarb 6e3yNpPeqHO, He TPedys CreLaibHOrO
0BCAY)KVBaHMS B TEHEHME MHOMVIX JIET. ey 00beavHseT B cebe
TyuLLIYE TEXHOMOMAM 1 OCTYMNHA BO MHOM/X BapUaHTaXx.
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MAIOR OVENS

The heating elements
inside the bottom
refractory stone allow
faster cooking and
reduction of energy
consumption

nze interne alla pietra
inferiore consentono
veloci e riduzione
dei consumi energetici

Die Widersténde im Inneren
des Schamottsteins
ermdglichen ein schnelleres
Bakergebnisse und
Reduzierung des
Energieverbrauchs

Les résistances a I'intérieur
de la pierre réfractaire inferior
permettent une cuisson plus
rapide et la réduction de la
consommation d'énergie

Las resistencias internas a la
piedra refractaria inférieure
permiten una coccion

més rapida y reduccion

del consumo de energia

HarpesaresiHble 3nemeHTbI
BHYTO OTHEYMOPHOO KamHs
obecresvBatoT bornee BbiCTpoe
MIPUrOTOBMIEHYE ML 1
CHIDKEHIE 3HEpronoTpeBeHIs

Standard internal

12 volt LED lighting

llluminazione interna

a LED 12 volt

12 volt LED
Innenbeleuchtung

12 volt LED éclairage
intérieur

[luminacion interna
LED 12 volt

BHyTpeHHee ceeTovonHoe
ocBelLLieHve 12 BonbT

Excellent features for a professional oven able to satisfy even
the most demanding pizza professionals.

Caratteristiche d’eccellenza per un forno professionale in grado
di soddisfare anche i professionisti della pizza piu esigenti.

Hervorragende Eigenschaften flr einen Profi-Ofen,
der selbst die anspruchsvollsten Pizza-Profis Uberzeugen wird.

110

Available with refractory
stone on the top or fully
refractory, depending

on the model

Disponibile con pietra
refrattaria sul cielo o tutto
refrattario, a seconda

del modello

Erhéltlich mit Schamottstein
an der Decke oder komplett
feuerfest, je nach Modell.

Disponible avec pierre
réfractaire au plafond

ou entierement réfractaire,
selon le modele.

Disponible con piedra
refractaria en la parte
superior 0 totalmente
refractario, segun el modelo

[locTyneH ¢ LUaMOTHbIM KaMHeM
CBEPXY WA MIOHOCTBIO

13 OTHEYMOPHOO MaTepHana,

B 3aBYCUMOCTIA OT MOZIE/

Caractéristiques d’excellence pour un four professionnel
en mesure de satisfaire méme les professionnels de la pizza les plus exigeants.

Caracteristicas de excelencia para un horno profesional

capaz de satisfacer incluso a los profesionales de la pizza mas exigentes.

OT/M4HbIE XapPaKTEPVCTUKV MPOECCUOHASBHBIX MEeYel, CNIOCOBHbIE
YLOBMETBOPUTB 3aMnpOChl [adKe CaMblx TPEGOBATENbHbIX MMLLAON.
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Rock wool insulation

Isolamento in lana
di roccia evaporata

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle

Working temperature
up to 450 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 450 gradi

Betriebstemperatur bis

Isolation en laine
de roche évaporée

Aislamiento en lana
de roca evaporada

13090y 3 KaMeHHOM BaTbl

Température opérationnelle
jusqu'a 450 degrés

Temperatura operacional
hasta 450 grados

Pab6oyas Temneparypa

[E SNIAO
NNINTHd

zu 450 Grad 10 450 rpagycos

¥
CONFRONTO DIMENSIONI
CHEF §TAND §_TAND §TAND §TAND
Q-WO MAIOR 4 - MAIOR 6 MAIOR 44 - MAIOR 66 MAIOR 6L - MAIOR 9 MAIOR 66L - MAIOR 99
PIZZA h 139 h171 h 139 h171
735
= @ B
s, I L |o,
— 10| — o|
o, Ee—————— o] o, = [o]
QE 3 PE===10 I~ A8l Fh il
[o®| F=———c——r |uq| |o®| oo

I
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MAIOR OVENS

MECHANICAL
MECCANICO

=

[5509]

[5202[3209]

=

MAIOR 4

[o]<]

o

[5202[5209]

(=i

I

8

MAIOR 66

MAIOR 6

CHAMBERS
CAMERE

=
@5 WORKING TEMPERATURE °Cc 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 6,6 13,2 9,6 19,2
ToP w 550x6 550x12 800x6 800x12
BOTTOM w 550x6 550x12 800x6 800x12
s
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 28,5 57,5 41,5 83,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 9,5 19,0 14,0 28,0
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘5= INTERNAL DIMENSIONS A 72,0 72,0 72,0 72,0
. DIMENSIONI INTERNE ok 72,0 72.0 108,0 108,0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 1000 100.0 136.0 136.0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
PACKING DIMENSIONS CJw om 115,0 115,0 118,0 118,0
@ DIMENSIONI IMBALLO Tk 115.0 115.0 142.0 142.0
o 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 194,0 137,0 246,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 211,0 159,0 262,0
DIGITAL VERSION ) o o o
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER
CAMERA IN ACCIAIO INOX * * * *
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . o .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB B . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ) ) o o

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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[Es09

=
[Eo0d]

=
BCEHEE

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS
CAMERE

MAIOR 9

MAIOR 99

=
@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 9,9 19,8 14,4 28,8
ToP w 550x9 550x18 800x9 800x18
BOTTOM w 550x9 550x18 800x9 800x18
s
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 43,0 86,0 62,5 125,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Ampx 14,5 29,0 21,0 42,0
ASSORBIMENTO TRIFASE
‘5= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 108,0 108,0 108,0 108,0
2=/ DIMENSIONI INTERNE ok 72.0 72,0 108.0 108.0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 146,0 146,0 146,0 146,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 100.0 100.0 136.0 136.0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
<S> PACKING DIMENSIONS (Jw em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 114.0 114.0 142.0 142.0
(- 54,0 86,0 54,0 86,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 143,0 258,0 183,0 330,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 160,0 280,0 212,0 363,0
DIGITAL VERSION o o o )
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER
CAMERA IN ACCIAIO INOX * * * *
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . o °
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )

PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MAIOR LE OVENS

@
[Ec0g]

[8002[8000]

[Esog]

[Eo0o[ac0g]

mgggmé%m MAIOR LE 4

MAIOR LE 44

MAIOR LE 6

MAIOR LE 66

CHAMBERS °
CAMERE ﬁ35 " !

@5 WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0
ToP w 1000x3 1000x6 15003 15006
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Ampx 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Ampx 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE
‘5= INTERNAL DIMENSIONS W em 72,0 72,0 72,0 72,0
2=V DIMENSIONI INTERNE ok 720 72.0 108.0 108.0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 1000 100.0 136.0 136.0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 115,0 115,0 118,0 118,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 1150 1150 142.0 142.0
o 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 194,0 137,0 246,0
K
2} " GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 211,0 159,0 262,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER o o o o
& CAMERA IN ACCIAIO INOX
@ 12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER . . . .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB . ° . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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N ' OPTIONAL
M Stainless steel chamber Chambre en inox
= - . t = Camera in acciaio inox 4 inoxi

Céamara de acero inoxidable

- - - - 1 Edelstahlkammer Kawiepa 13 Hepageifk
i

i ; : - |
i I g: B I g:
b 1 § = 1 ?w i 1 § °F : 1 gm
mgggmf&%‘“— MAIOR LE 6L MAIOR LE 66L MAIOR LE 9 MAIOR LE 99
e \g35 ) © : 1 :

@5 %&1@'@'&{}5&“&%@?&% °Cc 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
4} POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6 5
<X
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6 m%
) g
Xgmgmgmlg volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 30,1 78.3 57.4 114.8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE
‘5= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 108,0 108,0 108,0 108,0
. DIMENSIONI INTERNE ok 72.0 72.0 108.0 108.0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
Bﬂgﬁslféhlglsl\%gﬁ?"s (W em 146,0 146,0 146,0 146,0
(/P 100,0 100,0 136,0 136,0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
$$ Bﬁ\%ﬂlgg ,\Iﬂlmfg'f\s[{%"s (Jw em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u (/P 114,0 114,0 142,0 142,0
(- 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 143,0 258,0 183,0 330,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 160,0 280,0 212,0 363,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER o o o o
& CAMERA IN ACCIAIO INOX
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . o °
@ TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ) o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MAIOR UP OVENS

=

N \ § N \ N \ § N \
mgggﬁl\\l\ﬂ&m MAIOR UP 4 MAIOR UP 44 MAIOR UP 6 MAIOR UP 66
s \g35 ) © 2 | :

WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D’ESERCIZIO

POWER | POTENZA kW 6,0 12,0 9,0 18,0

ToP w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6

BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 52,2 39,1 78,3
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8,7 17,4 13,0 26,1
ASSORBIMENTO TRIFASE
‘5= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 72,0 72,0 72,0 72,0
. DIMENSIONI INTERNE ok 72,0 72.0 108,0 108,0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
EXTERNAL DIMENSIONS (W om 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 1000 100.0 136.0 136.0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 115,0 115,0 118,0 118,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 1150 1150 142.0 142.0
(- 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 108,0 194,0 137,0 246,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 124,0 211,0 159,0 262,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
& STAINLESS STEEL CHAMBER o o o o
CAMERA IN ACCIAIO INOX
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER . . o °
@ TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

Stainless steel chamber Chambre en inox
Camera in acciaio inox Camara de acero inoxidable
Edelstahlkammer Kamepa 13 Hepxaseliku

=
82009

=
[8o0d]

i MAIOR UP 6L MAIOR UP 66L MAIOR UP 9 MAIOR UP 99
ownss  \gg5) " 2 1 z

@5 %&1@'@'&{}5&“&%@?&% °Cc 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
4} POWER | POTENZA kW 9,0 18,0 13,2 26,4
ToP w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6 5
<X
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6 m%
) g
Xgmgmgmlg volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 30,1 78.3 57.4 114.8
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 13,0 26,1 19,1 38,3
ASSORBIMENTO TRIFASE
‘5= INTERNAL DIMENSIONS Pw om 108,0 108,0 108,0 108,0
. DIMENSIONI INTERNE ok 72.0 72.0 108.0 108.0
H 16,0 16,0 16,0 16,0
Bﬂgﬁslféhlglsl\%gﬁ?"s (W em 146,0 146,0 146,0 146,0
(/P 100,0 100,0 136,0 136,0
o 40,0 72,0 40,0 72,0
$$ Bﬁ\%ﬂlgg ,\Iﬂlmfg'f\s[{%"s (Jw em 154,0 154,0 158,0 158,0
.u (/P 114,0 114,0 142,0 142,0
(- 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 143,0 258,0 183,0 330,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 160,0 280,0 212,0 363,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER o o o o
& CAMERA IN ACCIAIO INOX
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . o °
@ TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE ) o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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MAIOR LE TRAYS OVENS

B HEE)

[8002[8000]

[£502]
=

@
5509
=

H175 H
MECHANICAL MAIOR LE MAIOR LE MAIOR LE

MECCANICO TRAYS 44 TRAYS 6

CHAMBERS
CAMERE

o5 pap S = = R i i m R

&; WORKING TEMPERATURE °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
g POWER | POTENZA kW 6,9 13,8 10,2 20,4
TOP w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
BOTTOM w 1150x3 1150x6 1700x3 1700x6
J
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 30,0 60,0 44,3 88,7
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 10,0 20,0 14,8 29,6
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
«z==="" INTERNAL DIMENSIONS w
= DIMENSIONI INTERNE % 5 e gi’g gi’g 1802é00 1802é00
@ i 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS (W em 120,0 1200 120,0 120,0
‘......:}) DIMENSIONI ESTERNE e 1100 110.0 1340 1340
o 40,0 72,0 40,0 72,0
PACKING DIMENSIONS W em 125,0 125,0 125,0 125,0
DIMENSIONI IMBALLO Tk 1250 1250 1490 1490
" 54,0 86,0 54,0 86,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 98,0 154,0 123,0 220,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 114,0 171,0 145,0 236,0
DIGITAL VERSION o o o )
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER o o o )
& CAMERA IN ACCIAIO INOX
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o ° o °
@ TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o )
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
222 STEAM GENERATOR o - o -
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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OPTIONAL

&
Stainless steel chamber Chambre en inox
o = - - . : =5 Camera in acciaio inox Camara de acero inoxidable
& ﬁ : I ] , r ; H‘ Edelstahlkammer Kamepa 13 Hepxaseliku
= i
y—— H = i _'_..d;#
B |
o] [o]
i I (9] dn m
; = |a| — |aa]
[ So— O.| . = [<3 [ = [
H175 b 1|9 i I (9 P (S PH I (9
J ool los] los) log]

AR L

CHAMBERS
CAMERE

40x60 TRAYS 40X60 n° +
—— TEGLIE 40X60

& %%g‘gmgggg% °c 50 - 450 50 - 450 50 - 450 50 - 450
g POWER | POTENZA KW 10,2 20,4 15,3 30,6 o0
<X
Top w 1700x3 1700x6 2550x3 25506 =
BOTTOM w 1700x3 1700x6 2550x3 2550x6
. J
XBV’\XEQ%B,’J-EY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 44,3 88,7 66,5 133,0
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp X 14,8 29,6 200 44,3
ASSORBIMENTO TRIFASE
* INTERNAL DIMENSIONS W em
~ DIMENSIONI INTERNE T 5 123,0 123,0 123,0 123,0
) 84,0 84,0 108,0 108,0
pr 17,5 17,5 17,5 17,5
=] EXTERNAL DIMENSIONS W em 161,0 161,0 161,0 161,0
1) OWvENSION) EsTERNE L 1100 1100 1340 1340
7" 40,0 72,0 40,0 72,0
S Bll\'\?é(ngl% r\[ﬂlmlf\ﬂ%'ls (W em 166,0 166,0 166,0 166,0
.u (P 125,0 125,0 149,0 149,0
(oH 54,0 86,0 54,0 86,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 127,0 225,0 178,0 307,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 247,0 207,0 340,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE
STAINLESS STEEL CHAMBER o o o o
5 CAMERA IN ACCIAIO INOX
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . o .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB . . o .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
OPTIONAL REFRACTORY STONE o o o o
PIETRA REFRATTARIA OPZIONALE
zzz STEAM GENERATOR o - o -
VAPORIERA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIGITAL OPTION

MAIOR OVEN

DIGITAL

ELECTRIC OVEN
FORNO ELETTRICO
DIGITALE

Prismafood ovens are available with an intuitive,
easy-to-use digital control panel. With programmable
baking settings and remote monitoring,

they offer maximum control and convenience.

| forni Prismafood sono disponibili con un pannello di controllo
digitale intuitivo e facile da usare. Grazie alle impostazioni

di cottura programmabili € al monitoraggio a distanza,

offrono il massimo controllo e praticita.

@ prismafood.com

Prismafood-Ofen sind mit einem intuitiven und
benutzerfreundlichen digitalen Bedienfeld erhéltlich.

Dank programmierbarer Kocheinstellungen und
Ferntberwachung bieten sie maximale Kontrolle und Komfort.

Les fours Prismafood sont disponibles avec un panneau

de commande numérique intuitif et facile a utiliser. Grace aux
réglages de cuisson programmables et a la surveillance a
distance, ils offrent un contréle maximal et une grande praticité.

Los hornos Prismafood estan disponibles con un panel

de control digital intuitivo y facil de usar. Con configuraciones
de coccién programables y monitoreo remoto, ofrecen

el méaximo control y comodidad.

[LyxoBku Prismafood AOCTYMHbI C MHTYUTVBHO MOHSTHOW 11 YAOBHOM
LMdOPOBO MaHeNLI0 YNpaBieH s, Barogaps nporpamMMpyeMbIM
HaCTPOVIKaM MPUrOTOBIEHWS W YOANIEHHOMY MOHUTOPVHIY,

OHY 0BECMEHMBAIOT MaKCUMaSTbHbIA KOHTPOS b U YAOOCTBO.
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MAIOR OVENS
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REFRACTORY STONES

ACCESSORIES FOR
MAIOR OVENS

TOP AND BOTTOM
CIELO E PLATEA

2,5 cm refractory stone
cooking surface

Piano cottura in pietra
refrattaria da 2,5 cm

Backfléche aus 2,5 cm
Schamottesteine

Sol de cuisson en pierre
réfractaire de 2,5 cm

Superficie de coccion de
piedra refractaria de 2,5 cm

[og 113 OrHEYMOPHOrO KamHst
TOMLLHON 2,5 CM

Heating elements inside
the bottom refractory
stone

Resistenze interne alla pietra
refrattaria inferiore

Innere widersténde
im unteren schamottestein

Résistances internes
a la pierre réfractaire
inférieure

Resistencias internas a la
piedra refractaria inferior

BHyTPEHHYE CONpOTVBEHNS!
HIDKHErO OTHEYNOPHOrO KamHs

= e =

OVEN MODEL REFRACTORY STONES CHAMBER DIMENSIONS CHAMBERS
MODELLO FORNO MODEL DIMENSIONI CAMERA CAMERE
MODELLO REFRATTARI
cm n°
MAIOR 4 MOD 4 R 72,0 72,0 14,0 1 /
MAIOR 6 MOD 6 R 72,0 108,0 14,0 1
/]
MAIOR 6L MOD 6L R 108,0 72,0 14,0 1
MAIOR 9 MOD 9 R 108,0  108,0 14,0 1
MAIOR 44 MOD 44 R 72,0 72,0 14,0 2 /
MAIOR 66 MOD 66 R 72,0 108,0 14,0 2
MAIOR 66L MOD 66L R 108,0 72,0 14,0 2 /
MAIOR 99 MOD 99 R 108,0 108,0 14,0 2

122



DESIGNED FOR

»»» prismafood

MAIOR OVENS

A

TOP AND BOTTOM CIELO E PLATEA

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

MAIOR LE 4 - MAIOR UP 4

MAIOR LE 44 - MAIOR UP 44

MAIOR LE 6 - MAIOR UP 6

MAIOR LE 66 - MAIOR UP 66

MAIOR LE 6L - MAIOR UP 46L

MAIOR LE 66L - MAIOR UP 66L

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 9

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 99

=

REFRACTORY STONES
MODEL
MODELLO REFRATTARI

MOD LE 4R
MOD LE 6 R
MOD LE 6L R

MOD LE9 R
MOD LE 44 R
MOD LE 66 R
MOD LE 66L R
MOD LE 99 R

1,4 cm refractory stone
cooking surface

Piano cottura in pietra

refrattaria da 1,4 cm

Backfléche aus 1,4 cm

Schamottesteine

Sol de cuisson en pierre
réfractaire de 1,4 cm

Superficie de coccion de
piedra refractaria de 1,4 cm

Tog, 13 OrHeyMopHOro KamHs
TONWWHOM 1,4 M

FULL-REFRACTORY TUTTO-REFRATTARIO

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

MAIOR LE 4 - MAIOR UP 4

MAIOR LE 44 - MAIOR UP 44

MAIOR LE 6 - MAIOR UP 6

MAIOR LE 66 - MAIOR UP 66

MAIOR LE 6L - MAIOR UP 46L

MAIOR LE 66L - MAIOR UP 66L

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 9

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 99

MAIOR LE TRAYS 4

MAIOR LE TRAYS 6

MAIOR LE TRAYS 6L

MAIOR LE TRAYS 9

MAIOR LE TRAYS 44

MAIOR LE TRAYS 66

MAIOR LE TRAYS 66L

MAIOR LE TRAYS 99

REFRACTORY STONES
ngDgLLLo REFRATTARI
MOD LE 4 TR
MOD LE6 TR
MOD LE6L TR
MOD LE9 TR
MOD LE 44 TR
MOD LE 66 TR
MOD LE 66L TR

MOD LE 99 TR
MOD LE TRAYS 4 TR

MOD LE TRAYS 6 TR

MOD LE TRAYS 6L TR
MOD LE TRAYS 9 TR

MOD LE TRAYS 44 TR
MOD LE TRAYS 66 TR
MOD LE TRAYS 66L TR
MOD LE TRAYS 99 TR

A =
s
cm n°

72,0 72,0 16,0 1

72,0 108,0 16,0 1 /
108,0 72,0 16,0 1

108,0 108,0 16,0 1

72,0 72,0 16,0 2

72,0 108,0 16,0 2 /
108,0 72,0 16,0 2 /
108,0 108,0 16,0 2

g P =)

s
cm n°

72,0 72,0 14,0 1

72,0 108,0 14,0 1 g
108,0 72,0 14,0 1

108,0  108,0 14,0 1

72,0 72,0 14,0 2

72,0 108,0 14,0 2

108,0 72,0 14,0 2

108,0 108,0 14,0 2

82,0 84,0 17,5 1

82,0 108,0 17,5 1 g
123,0 84,0 17,5 1

123,0 108,0 17,5 1

82,0 84,0 17,5 2

82,0 108,0 17,5 2

123,0 84,0 17,5 2

123,0 108,0 17,5 2

123
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=

STAND

ACCESSORIES FOR
MAIOR OVENS

Easy to assemble
Facile da montare

Einfach zu montieren

Stands in stainless steel,
with service shelf

Supporti in acciaio inox,

con piano di appoggio

Sténder aus Edelstahl,
mit Serviceablage

Supports en acier
inoxydable, avec étagere
de service

Soportes de acero
inoxidable, con estante
de servicio

IopcTaBKy 13 HepXaBeroLLLel
CTa/M C NOJKOM
Ans 06CAyKMBaHS

Facile a monter
Facil de montar

Jlerko cobuparotcs

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

II' supporto del forno
& munito di quattro
comode ruote con freno

Die Halterung des Ofens
ist ausgestattet mit vier
bequemen Rédern mit
Bremse

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno estéa
formado por cuatro coémodas
ruedas con freno

[ogcTaBKa A/is Neyw ocHalLeHa
YeTbIpBMS YA0OHbIMM
KOMecvkami1 ¢ TopMo3amu

= X
— 7 Ly Xx U
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NETWEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL  SETDI4RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg
MAIOR 4 SM 4 110,0 92,0 99,0 46,0 . .
MAIOR 44 SM 44 110,0 92,0 89,0
MAIOR 6 SM 6 110,0 128,0 99,0 53,0 ° .
MAIOR 66 SM 66 110,0 128,0 89,0
MAIOR 6L SM 6L 146,0 92,0 99,0 53,0 ° .
MAIOR 66L SM 66L 146,0 92,0 89,0
MAIOR 9 SM9 146,0 128,0 99,0 61,0 ° °
MAIOR 99 SM 99 146,0 128,0 89,0

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ prismafood.com



Second shelf

Secondo ripiano

OPTIONAL  Zweite Ablage

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

OPTIONAL
Il supporto del forno e
munito di quattro comode
ruote con freno

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

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

TOACTaBKA 79 Me4y OcHalLEeHa
YeTbIPLMS YAOOHbIMM
KONIECHKaMIA C TOPMOSAMM

Deuxieme étagére
Segundo estante

Bropas nonka

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

MAIOR LE 4 - MAIOR UP 4

MAIOR LE 44 - MAIOR UP 44

MAIOR LE 6 - MAIOR UP 6

MAIOR LE 66 - MAIOR UP 66

MAIOR LE 6L - MAIOR UP 46L

MAIOR LE 66L - MAIOR UP 66L

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 9

MAIOR LE 9 - MAIOR UP 99

MAIOR LE TRAYS 4

MAIOR LE TRAYS 44

MAIOR LE TRAYS 6

MMAIOR LE TRAYS 66

MAIOR LE TRAYS 6L

MAIOR LE TRAYS 66L

MAIOR LE TRAYS 9

MAIOR LE TRAYS 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

E .
SM LE 4

SM LE 44

SM LE 6

SM LE 66

SM LE 6L

SM LE 66L
SMLE9

SM LE 99
SM LET 4
SM LET 44

SM LET 6
SM LET 66
SM LET 6L

SM LET 66L
SM LET 9

SM LET 99

Painted iron stands,
with support surface

Supporti in ferro verniciato,

con piano di appoggio

Gestell aus lackiertem Eisen,
mit Auflageflache

Supports en fer peint, avec
surface d'appui

»»» prismafood

MAIOR OVENS

Easy to assemble
(there are no weldings)

Facile da montare,
non ci sono saldature

Einfach zu montieren,
ohne SchweiBnahte

Facile & monter,
iln'y a pas de soudures

Facil de montar,
no hay soldaduras

Jlerko cobupatotcs,
663 CBapHbIX LLIBOB

Soportes de hierro pintado,
con superficie de apoyo

CTOMKIN 113 OKPALLEHHOO
Xenesa, ¢ onopHol
MOBEPXHOCTHIO

7

Y

W D H
e
cm kg
110,0 92,0 96,0 33,0 °
110,0 92,0 86,0
110,0 128,0 96,0 39,0 °
110,0 128,0 86,0
150,0 92,0 96,0 39,0 o
150,0 92,0 86,0
146,0 128,0 96,0 45,0 o
146,0 128,0 86,0
120,0 102,0 96,0 39,0 o
120,0 102,0 86,0
120,0 126,0 96,0 42,0 °
120,0 126,0 86,0
161,0 102,0 96,0 44,0 °
161,0 102,0 86,0
161,0 126,0 96,0 50,0 o
161,0 126,0 86,0

125
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HOOD

ACCESSORIES FOR DIGITAL
== \MAIOR OVENS ©) Lo

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstdndig aus edelstahl

hergesteltt

Electric motor
Motore elettrico

Elektrischer Motor

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

MonHoCTbIO 13 HSp)KaBSK)U.LSV\
CTam

Moteur électique
Motor Eléctrico

SreKTpopBUraTesb

Suction control

Regolazione aspirazione

Einstellung der Absaugung

Speed controller

Regolatore di velocita

Drehzahlregler

Réglage de I'aspiration

Regulacion de la aspiracion

VﬂpaBneHme BCacblBaHeM

Régulateur de vitesse

Regulador de Velocidad

Perynsop ckopocTu

— - 7 » (7 = —~

é %ﬁ W D H 0 ll}

OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC

MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESO NETTO  CONDENSATION MOTOR

CONDENSAZIONE MOTORE

m3h cm kg FUMI ELETTRICO

MAIOR 4 - MAIOR 44 K4 400,0 110,5 113,0 26,0 22,0 o o

MAIOR LE 4 - MAIOR LE 44

MAIOR UP 4 - MAIOR UP 44

MAIOR 6 - MAIOR 66 K6 400,0 110,5 149,0 26,0 32,0 o o

MAIOR LE 6 - MAIOR LE 66

MAIOR UP 6 - MAIOR UP 66

MAIOR 6L - MAIOR 66L 400,0 146,5 113,0 26,0 28,0 o o

MAIOR LE 6L - MAIOR LE 66L

MAIOR UP 6L - MAIOR UP 66L

MAIOR 9 - MAIOR 99 K9 400,0 146,5 149,0 26,0 39,0 o o

MAIOR LE 9 - MAIOR LE 99

MAIOR UP 9 - MAIOR UP 99

MAIOR LE TRAYS 4 KM LET 4 400,0 120,0 123,0 26,0 33,0 o o

MAIOR LE TRAYS 44

MAIOR LE TRAYS 6 KM LET 6 400,0 120,0 147,0 26,0 36,3 o o

MAIOR LE TRAYS 66

MAIOR LE TRAYS 6L KM LET 6L 400,0 161,0 123,0 26,0 38,5 o o

MAIOR LE TRAYS 66L

MAIOR LE TRAYS 9 KM LET 9 400,0 161,0 147,0 26,0 42,9 o o

MAIOR LE TRAYS 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ prismafood.com




CONDENSATION HOOD

@ DIGITAL
DIGITALE

Completely manufactured

in stainless steel

Costruito interamente

In acciaio Inox

Vollstdndig aus edelstahl

hergesteltt

Electric motor
Motore elettrico

Elektrischer Motor

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

MAIOR 4 - MAIOR 44
MAIOR LE 4 - MAIOR LE 44
MAIOR UP 4 - MAIOR UP 44

MAIOR 6 - MAIOR 66
MAIOR LE 6 - MAIOR LE 66
MAIOR UP 6 - MAIOR UP 66

MAIOR 6L - MAIOR 66L

MAIOR LE 6L - MAIOR LE 66L
MAIOR UP 6L - MAIOR UP 66L

MAIOR 9 - MAIOR 99
MAIOR LE 9 - MAIOR LE 99
MAIOR UP 9 - MAIOR UP 99

MAIOR LE TRAYS 4
MAIOR LE TRAYS 44

MAIOR LE TRAYS 6
MAIOR LE TRAYS 66

MAIOR LE TRAYS 6L
MAIOR LE TRAYS 66L

MAIOR LE TRAYS 9
MAIOR LE TRAYS 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente

en acero inoxidable

ToAHoCTbIO 13 HSp)KaBSK)U.LSVW

CTam

Digital control panel

Quadro comandi digitale

Digitales Bedienfeld

B s
Moteur électique
Motor Eléctrico

aﬂeKTpOﬂBVIFaTeﬂ b

=

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

KM LE 4

KM LE 6

KM LE 6L

KM LE 9

KM LET 4-44 COND

KM LET 6-66 COND

KM LET 6L-66L COND

KM LET 9-99 COND

7

Smoke Condensation
Condensazione fumi

Rauchgaskondensation

7

»»» prismafood

DESIGNED FOR
MAIOR OVENS

Panneau de controle numérique
Panel de mandos digital

Lcposas naHens ynpasnexus

Condensation des fumées
Condensacion de humos

Kokpetcauys apiva

S b

W D H

FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC

PORTATA DIMENSIONI PESONETTO ~ CONDENSATION  MOTOR

CONDENSAZIONE ~ MOTORE

m/h cm kg FUMI ELETTRICO
400,0 110,0 85,0 31,0 19,0 o o
400,0 110,0  111,0 31,0 29,0 o o
400,0 146,0 85,0 31,0 25,0 o o
400,0 146,0 1110 31,0 36,0 o o
400,0 110,0 97,0 31,0 30,0 . .
400,0 110,0  111,0 31,0 33,0 o .
400,0 150,0 97,0 31,0 35,0 . .
400,0 150,0  111,0 31,0 39,0 o .

E SNaAO
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GENIUS

LELECTRIC OVENS @&

WORKING
MECHANICAL (=) chamser MAX@E TEMPERATURE

MECCANICO T~ CAMERA 430°(§y TEMPERATURA
D'ESERCIZIO

THE ULTIMATE
BAKING

EXPERIENCE

LA TUA ESPERIENZA
DEFINITIVA DI COTTURA
AL FORNO

@ prismafood.com

Genius is a professional oven with minimal but
authentic design. Easy to clean, suitable for various
baking needs: from bread to pastries, pizza to
gastronomy. Thanks to the innovative control
system, Genius is able to quickly reach the desired
temperature with a considerable energy saving.
Also available with steamer. The ventilated chamber
guarantees a uniform baking of the food.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio

Genius, una linea di forni professionali dal design minimale

e ricercato. Facili da pulire, sono adatti a diverse esigenze

di cottura: dal pane alla pasticceria, dalla pizza alle
preparazioni gastronomiche. Grazie ad un innovativo sistema
di controllo, Genius permette di raggiungere la temperatura
desiderata in tempi ridotti con un significativo risparmio
energetico. Disponibile anche con vaporiera. La camera
ventilata garantisce una cottura uniforme dei cibi.



Minimal but authentic
design

Design minimaliste
et recherché

Disefio minimalista
y sofisticado

Design minimale e ricercato

Minimalistisches, raffiniertes
Design MUHUMaAMCTIHBIA
11 U3bICKaHHbIN 13aiiH

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,
pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti

Le four Genius de
Prismafood a un brevet
déposé

4 ENTED Prismafood Genius ovens
PAT/ are patented

| forni Genius di Prismafood
hanno brevetto depositato Los hornos Genius de

) Prismafood son patentados
Die Ofen der Serie Genius
von Prismafood sind zum

Patent angemeldet

Meuw Genius ot Prismafood
VIMEIOT 3aDErVICTPUPOBAHHIA
naTeHt

- AT |

X

Maximum internal
visibility thanks
to the large window

Stainless steel front

Frontale in acciaio inox

Massima visibilita interna
grazie alla finestra di ampia
dimensione

Front aus rostfreiem Stahl
Fagade en acier inoxydable
Maximale Sicht in

den Innenraum dank
des groBen Fensters

Frente de acero inoxidable

lepenHan naHesns
113 HepXaBEIOLLEN CTasm

Visibilité interne optimale Pre-painted sheet
gréace a la grande fenétre metal structure
Maxima visibilidad interna Corpo in lamiera
gracias a la amplia ventana preverniciata

MaKcyManbHbIi BHYTPEHHNI Gehduse aus vorlackiertem
0030p 6n1arofaps bonbLLOMy Blech
OKHy

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

[peasapuTeNnsHO OKPALLEHHbIA
KOpMYC 13 NMCTOBOO MeTana

Genius ist eine Serie professioneller Ofen mit minimalistischem
und ausgesuchtem Design. Die Ofen sind leicht zu reinigen
und eignen sich flr unterschiedliche Garanforderungen: Von
Brot bis zu Gebéck und von Pizza bis zu gastronomischen
Zubereitungen. Dank eines neuartigen Steuerungssystems
kdénnen mit Genius-Ofen die erforderlichen Temperaturen
schnell erreicht und somit Energie gespart werden. Auch
verflugbar mit Dampfgarfunktion. Die ventilierte Kammer
gewadhrleitet ein gleichmaBiges Garen der Speisen.

Genius, une ligne de fours professionnels au design
minimaliste et recherché. Faciles a nettoyer, ils sont adaptés
a différentes exigences de cuisson: du pain a la patisserie,
de la pizza aux préparations gastronomiques. Grace a un
systeme de contréle innovant, Genius permet d’atteindre

la température désirée dans des temps réduits avec une
importante économie d’énergie. Disponible également avec
vaporeur. La chambre ventilée garantit une cuisson uniforme
des aliments.

Genius, una linea de hornos profesionales de disefio
minimalista y sofisticado. Faciles de limpiar, se adaptan

a distintas necesidades de coccion: desde el pan

a la pasteleria, desde la pizza a las preparaciones
gastrondémicas. Gracias a un innovador sistema de control,
Genius permite alcanzar la temperatura deseada en breve
tiempo con un significativo ahorro energético.

También disponible con vaporera. La camara ventilada
garantiza una coccion homogénea de los alimentos.

Genius - 3TO cepust MPOeccroHaTbHbIX MeYelt ¢
MUHUMEUIMCTUYHBIM 1 N3bICKaHHBIM aV3aiHOM. [1eun

NErKO YACTSTCS W NMOOXOANAT 015 pa3/INyHbIX TPEOOBaHUI:

oT xn1e6a 40 BbINEYKM 1 OT NALLBI A0 FACTPOHOMUYECKIX
nspennn. bnarogapsi HOBOWM CUCTEME YMPaBNEHVIS Meym
Genius MoryT BbICTPO AOCTUraTh TPEBYEMbIX TEMMEPATYP W,
cnenoBaTenibHO, 3KOHOMUTL SHEPIUtO. Takke AOCTYMHbI C
hyHKLMEN NpUroTOBNEHMS Ha Napy. BeHTnnnpyemas kamepa
obecrneyrBaeT paBHOMEPHOE MPUrOTOBNEHVE.
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GENIUS OVENS

Thanks to the innovative
control system Genius is
able to quickly reach the
desired temperature with
a considerable energy
saving

Raggiunge la temperatura
desiderata in tempi

ridotti con un significativo
risparmio energetico

Erreicht die gew(inschte
Temperatur in kurzer
Zeit mit erheblicher
Energieeinsparung

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

Working temperature
up to 430 degrees

Temperatura di esercizio
fino a 430 gradi

Betriebstemperatur bis
zu 430 Grad

Atteint la température
désirée dans des temps
réduits avec une importante
économie d'énergie

Alcanza la temperatura
deseada en tiempos
reducidos con un
significativo ahorro
energético

T03BONRET AOCTVHb XENaeMot
TEMEPATYPbI B COXaTblE

CPOKY NP 3HAYUTENBHOM
3HeprocoepexeHm

Deux thermostat

pour réglerséparément
les températures

de fonctionnement

de la voite et de la sole

Dos termostatos para calibrar

por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte

superior y de la base

[ga TepmocTara anq
Pa3eNbHON KanopoBKN
pabodel TemnepaTypbl

B BEPXHEN U1 HVDKHEN YacTh

Température opérationnelle
jusqu'a 430 degrés

Temperatura operacional
hasta 430 grados

Pabouas Temnepatypa
10 430 rpagycos

GENIUS can be accessorised with the oven
stand or with the "Proving Chamber" unit.

Accessoriabile con il supporto forno oppure

con l'unita “Cella di Lievitazione”.

GENIUS kann mit Ofenhalter oder mit der
Einheit ,,Garschrank* ausgestattet werden.

GENIUS peut étre équipé du support de four
ou avec |'unité "étuve de fermentation”.

GENIUS puede tener como accesorios
el soporte del horno o la unidad “Celda de

Leudado”.

HEAT-IN
STONE

ACCESSORIES FOR GENIUS OVENS =

Meun GENIUS moryT 6bITb AONOMHEHD!
MOACTABKOW UM PACCTOEYHBIM LUKAOM.
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Refractory stone hob

Piano di cottura in pietra
refrattaria

Backfléche aus feuerfestem
Stein

The heating elements
inside the refractory
stone allow faster
cooking and reduction
of energy consumption

Le resistenze interne alla
pietra refrattaria consentono
cotture piti veloci e riduzione
dei consumi energetici

Die Widerstande im Inneren
des Schamottsteins
ermdglichen ein
schnelleres Bakergebnisse
und Reduzierung des
Energieverbrauchs

Plaque de cuisson en pierre
réfractaire

Superficie de coccion
de piedra refractaria

Tz M3 OTHEYMOPHOTO KaMHS!

Les résistances a I'intérieur
de la pierre réfractaire
permettent une cuisson plus
rapide et la réduction de la
consommation d'énergie

Las resistencias internas
a la piedra refractaria
permiten una coccion
mas rapida y reduccion
del consumo de energia

HarpesaresibHble anemeHTbI
BHYTPY OTHEYTIOPHOMO KaMHs!
obecneusaioT 6onee BbicTpoe
MPUFOTOB/IEHIAE MALLIM 1A
CHYDKEH/E SHEpronoTpeseHis




»»» prismafood

Available with mechanical Disponible avec systéme de
or digital control board controle mécanique
ou NuMérique

Disponibile con sistema di

controllo meccanico o digitale Disponible con sistema
de control mecanico o digital

Mit mechanischer oder

digitaler Steuerung BoamoxHa nocTaska ¢
MEXaHVHECKOIA N LVDPOBOIA
CHCTEMOIA YPaBIIEHIS

[E SNIAO
NNINTHd

Simple customizable use Le systéme de commande
interface with touch panel a écran tactile a une
control board interface utilisateur
simplifiée et personnalisable

II'sistema di controllo touch
panel ha un’interfaccia utente El sistema de controlde pantalla
semplificata e personalizzabile tactil tiene una interfaz de usuario

simplificada y personalizable
Das Bediensystem mit
Touchpanel verfiigt tiber eine CeHcopHast naHesb cucTeMb!
vereinfachte und anpasshare YNPaBNEHNS OT/N4aETCS
Benutzeroberfldche MPOCTBIM 1 MHOVBUZY&NEHO

HaCTPavVIBaeMbIM VHTER(ENCOM

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF §TAND ETAND §TAND EELLA CG 4-44 EELLA CG 444

11 w GENIUS 4 GENIUS 4+4 GENIUS 4+4+4 GENIUS 4+4 GENIUS 4+4

5IZZA h 126 h 164 h 167 + CAPPA KG 4 + CAPPA KG 4
35 h 211

0
0

a = = =
O
O

!
L

g. |
Q
_CCON

] ) (]

I
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GENIUS OVENS

OPTIONAL
Steam generator available Disponible avec générateur The lateral fan withdraws  Der seitliche Liifter El ventilador lateral aspira
828 on request, ideal for de vapeur, idéal pour air out of the cooking saugt die Luft aus der el aire de la camara

bakery and pastry boulangerie et patisserie chamber and releases Backkammer ab und filhrt de coccion para luego

it from the specific sie anschlieBend durch den reintroducirlo nuevamente
Disponibile con vaporiera, Disponible con vaporera, upper diffuser speziell entwickelten oberen a través del difusor superior
ideale per panificazione ideal por panificacion Diffusor wieder ein especialmente estudiado
e pasticceria y pasteleria La ventola laterale aspira

I'aria dalla camera di Le ventilateur latéral aspire BOK0BOI1 BEHTUNATOP 3a61pagT
Verflighar mit MaporeHeparop, JOCTYNHbIA No cottura per poi reimmeterla I'air de la chambre de BO3MYX 113 KaMepsl s
Dampfgarfunktion, ideal 3anpocy, VeanbHO MoaxoauT nuovamente attraverso cuisson puis le réinsere a MPUrOTOBIIEHYA 1 BbINYCKAET
fur Bakeware und Geback AN X71e606y104HbIX 1 il diffusore superiore travers le diffuseur supérieur  ero Yepes cnelyabHbin

KOHOUTEPCKIX M3ReNA appositamente studiato spécialement congu BEPXHA andcy3op

Stainless steel chamber Chambre en acier inox Supplied with 12V Mit 12V -Transformator und Suministrado con
>< transformer and lamp Lampenhalterung geliefert transformador 12V
X) Camera in acciaio inox Céamara de acero inox holder y portalampara

Fourni avec transformateur
Kammer aus Edelstahl Kamepa v3 HepxageroLLieit Fornito con trasformatore 12V et support de lampe Mocrasnsetcs ¢
cTam 12V e portalampada TpaHcdopMaropom 128

1 NamnoBbIM NaTpoHOM
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OPTIMIZED FOR

%40x60 Baking tray 40x60cm
— Teglia del formato 40x60cm

DiGTAL GENIUS 4 GENIUS 9
CNERE @35/ " ! 1 1

"

WORKING TEMPERATURE °Cc 50 - 430 50 - 430 50 - 430
TEMPERATURA D'ESERCIZIO

POWER | POTENZA kw 8,3 12,2 17,6

TOP w 750x6 750x9 1100x9

v

23
BOTTOM w 5506 550%9 800x9 g
. J g
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 31,6 53,0 76,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 12,0 17,7 25,5
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
‘=7 INTERNALDIMENSIONS ~ (S]JW om 72,0 108,0 108,0
2=’ DIMENSIONI INTERNE ok 72.0 72,0 108.0
ok 18,0 18,0 18,0
EXTERNAL DIMENSIONS W em 116,0 152,0 152,0
DIMENSIONI ESTERNE L 111.0 111.0 1470
(" 38,0 38,0 38,0
PACKING DIMENSIONS W em 121,0 157,0 157,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 119.0 119.0 155.0
" 52,0 52,0 52,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 140,0 190,0 275,0
Ki
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 170,0 210,0 305,0
@ MECHANICAL VERSION o o o
VERSIONE MECCANICO
@ WORKING TEMPERATURE °C 50 - 450 50 - 450 50 - 450
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
12V TRANSFORMER AND LAMP HOLDER o . .
TRASFORMATORE 12V E PORTALAMPADA
REFRACTORY STONE HOB o . o
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA
% VENTILATED CHAMBER o o o
CAMERA VENTILATA
STEAM GENERATOR o o o
VAPORIERA

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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PROVING CHAMBERS

ACCESSORIES FOR o MA,Slllg WORKNG
GENIUS OVENS DIGITALE 605 TENPERATURA

D’ESERCIZIO

Glass door for inspecting Stainless steel front
the chamber's interior

Frontale in acciaio inox
Porta in vetro per poter
visionare I'interno della cella Front aus rostfreiem Stahl

Glastir zur Einsicht in das Fagade en acier inoxydable
Innere der Zelle
Frente de acero inoxidable
Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre [NepeaHan naHenb

113 HEPXXABEIOLLIEH CTam
Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara

Pre-painted sheet

CTexnsHHast fBepb A5 0630pa metal structure
BHYTPEHHErO NPOCTPaHCTBa

Kamepb! Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte

Cuerpo en chapa prepintada

MpeagapuTeNnsHO OKPALLEHHbI
KOpMYC 13 NMCTOBOrO MeTanna

%EDNE mg%h " GENIUS 4 GENIUS 6L GENIUS 9
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INOX CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE CG 4-44 CG 6L-66L )
40x60' E‘&‘p‘/?c%‘k"&"élémo n’ 6 TRAYS 9 TRAYS 15 TRAYS
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
O, SPAZIOTRA LE TEGLIE
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kW 2.0 2,0 2,0
e - 0 70
£===7| EXTERNAL DIMENSIONS W em 116,0 152,0 152,0
[T DIMENSION! ESTERNE L 111.0 111.0 147.0
ik 90,0 90,0 90,0
PACKING DIMENSIONS W em 121,0 157,0 157,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 119.0 119.0 156,0
(oH 104,0 104,0 104,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 110,0 130,0 150,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 123,0 145,0 165,0
H,0  WATER TRAY o . o

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ prismafood.com
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40x60

| w—

Glass door for inspecting
he chamber's interior

orta in vetro per poter
visionare I'interno della cella

Glastir zur Einsicht in das
Innere der Zelle

Porte vitrée pour voir
I'intérieur de la chambre

Puerta de cristal para visionar
el interior de la camara

CTexnsHHast fBepb s 0630pa

BHYTPEHHEro MpocTpaHcTBa
Kameps!

»»» prismafood

Baking tray 40x60cm
Teglia del formato 40x60cm

GENIUS OVENS

@

L

L

Stainless steel front
Frontale in acciaio inox
Front aus rostfreiem Stahl
Fagade en acier inoxydable
Frente de acero inoxidable
[epeaHan naHesb

113 HEPXKaBEIOLLEH CTam
Pre-painted sheet
metal structure

Corpo in lamiera
preverniciata

Gehduse aus vorlackiertem
Blech

Corps en tole prépeinte
Cuerpo en chapa prepintada

MpeagapuTensHO OKPaLLEHHbI
KOPMNYC 13 NIMCTOBOrO MeTanna

%%NE mg%h " GENIUS 4 GENIUS 6L GENIUS 9
PROVING CHAMBERS MODEL CELLA INOX CELLA INO CELLA INOX
m MODELLO CELLA DI LIEVITAZIONE CG 444 CG 6L6L6L CG 999
40x60' E‘&‘p‘/?c%‘k"&%co n° 6 TRAYS 9 TRAYS 15 TRAYS
/o\ SPACE BETWEEN TRAYS cm 9,0 9,0 9,0
O, SPAZIOTRA LE TEGLIE
@: WORKING TEMPERATURE °C 0-60 0-60 0-60
= TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 2.0 2,0 2,0
e - 220 70
&—=2] EXTERNAL DIMENSIONS W em 116,0 152,0 152,0
1) DIMENSION! ESTERNE L 111.0 111.0 147.0
- 55,0 55,0 55,0
PACKING DIMENSIONS @vv cm 121,0 157,0 157,0
@ DIMENSIONI IMBALLO L 119.0 119.0 156,0
(oH 69,0 69,0 69,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 90,0 110,0 130,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 103,0 125,0 145,0

H,0  WATER TRAY

< VASCHETTA PER L'ACQUA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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STAND

ACCESSORIES FOR
GENIUS OVENS

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

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

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

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein

tres pratiques

El soporte del horno esta
formado por cuatro comodas
ruedas con freno

TOACTaBKA A9 MeYn OCHaLLEHa
YETbIPbMS YI0GHBIMA
KOMIECHKaMi ¢ TopMo3amin

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstdndig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTbI0 M3rOTOBMEHA
113 HepXXaBEroLLEl cTanm

Easy to assemble
Facile da montare
Einfach zu montieren
Facile a monter

Facil de montar

Jlerko cobupatotest

=2 X
— @ g Xx ©
OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL SET DI 4 RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg

GENIUS 4 SG 4-44 116,0 105,0 88,0-94,0 40,0 . o
GENIUS 4 X 3 SG 4-4-4 116,0 105,0 53,0-59,0 45,0 o o
GENIUS 6L SG 6L-66L 152,0 105,0 88,0-94,0 45,0 o o
GENIUS 6L X 3 SG 6L-6L-6L 152,0 105,0 53,0-59,0 50,0 ° o
GENIUS 9 SG 9-99 152,0 140,0 88,0-94,0 50,0 ° °
GENIUS 9 X 3 SG 9-9-9 152,0 140,0 53,0-59,0 55,0 ° °

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ prismafood.com
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é ACC ESSO RI ES FO R @ DIGITAL GENIUS OVENS

GENIUS OVENS DIGITALE

Completely manufactured  Entierement construit Digital control panel Panneau de contrble numérique
n stainless steel en acier inox

Quadro comandi digitale Panel de mandos digital
Costruito interamente Construido completamente
in acciaio inox en acero inoxidable Digitales Bedienfeld Lncposas naHens ynpasnexus

Vollstandig aus edelstahl ToAHOCTBIO M3roTOBNEHA
hergesteltt 113 HEPXKABEIOLLEN CTam

—~ Smoke Condensation Condensation des fumées Electric motor Moteur électique
g Motore elettrico Motor Eléctrico

o Condensazione fumi Condensacién de humos

[E SNaAO
NNINTHd

Rauchgaskondensation KoHpeHcaLy napos Elektrischer Motor AnekTpoaguraTens

£ # O o O @ T b

OVEN MODEL HOOD MODEL FLOW RATE DIMENSIONS NET WEIGHT SMOKE ELECTRIC
MODELLO FORNO MODELLO CAPPA PORTATA DIMENSIONI PESONETTO ~ CONDENSATION MOTOR

CONDENSAZONE ~ MOTORE
mé/h cm kg FUMI ELETTRICO
GENIUS 4 KG 4 290 116,0 129,0 45,0 40,0 o o
GENIUS 6L 290 152,0 129,0 45,0 50,0 o o
GENIUS 9 290 152,0 165,0 45,0 60,0 o o

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

ACCESSORIES FOR GENIUS HOOD
) Available stainless steel hood

Hotte a four disponible en acier inox avec

- "' with Condensation Kit on request kit de condensation de fumées sur demande
OPTIONAL Disponibile cappa in acciaio inox con, Disponible campana de acero inox,
a richiesta, Kit Condensazione fumi a pedido con juego de Condensacion
de humos

Mit Edelstahlhaube oder auf Wunsch 5

mit Dampfkondensationsset erhaltlich N0 3anpocy MPEACCTABNACTCA BbITSHKHON SOHT
113 HEPXXABEIOLLIEN CTaNM C KOHLEHCALMOHHbIM
KOMIMEKTOM



L ELECTRICOVENS @

_ WORKING
CHAMBERS MAX| |2 TEMPERATURE
12 CAMERE 430°(gy TEMPERATURA

D'ESERCIZIO

STYLE, POWER,

PRECISION
STILE, POTENZA,
PRECISIONE

@ prismafood.com

Featuring high-quality materials and carefully detailed
finishes, Dhome is the ultimate digital pizza oven

for professionals seeking functionality and design.
The digital control panel ensures simple and intuitive
control of baking parameters, offering users a
customised and immersive baking experience.

It is equipped with a user-friendly and intuitive

7” touch display.

Realizzato con materiali di qualita e finiture curate nei minimi
dettagli, Dhome ¢ il forno digitale per pizza ideale per

i professionisti del settore che cercano funzionalita e design.
Il pannello comandi digitale permette un controllo semplice
ed intuitivo dei parametri di cottura e regala all’ utilizzatore
un’esperienza di cottura personalizzata e coinvolgente.

E dotato di display touch da 7” intuitivo e facile da usare.




Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,
pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti

Aus hochwertigen Materialien und mit bis ins kleinste Detall
ausgearbeiteten Oberflachen gefertigt, ist Dhome der ideale
digitale Pizzaofen flr Profis, die Funktionalitdt und Design
suchen. Das digitale Bedienfeld ermdglicht eine einfache
und intuitive Steuerung der Backparameter und bietet dem
Benutzer ein personalisiertes und fesselndes Kocherlebnis.
Er ist mit einem benutzerfreundlichen und intuitiven
7”-Touchdisplay ausgestattet.

Fabriqué avec des matériaux de haute qualité et des finitions
soignées dans les moindres détails, Dhome est le four

a pizza numérique idéal pour les professionnels en quéte

de fonctionnalité et de design. Le panneau de commande
digital permet un contréle simple et intuitif des parametres
de cuisson et offre a I'utilisateur une expérience de cuisson
personnalisée et immersive. Il est équipé d’un écran tactile
7” convivial et intuitif.

Fabricado con materiales de alta calidad y acabados
cuidadosamente detallados, Dhome es el horno digital para
pizza ideal para los profesionales que buscan funcionalidad
y disefio. El panel de control digital permite un manejo
sencillo e intuitivo de los parametros de coccién y ofrece

al usuario una experiencia de coccion personalizada y
envolvente. Esta equipado con una pantalla tactil

de 7” facil de usar e intuitiva.

//I3roToBNEHHas 113 BbICOKOKAYECTBEHHbBIX MaTepVaioB

C TLLATebHO MPOAYMaHHOW OTAENKON, Moaens Dhome —
naeanbHas LMhpoBas nevb A1 ULl 419 NPOhECCHMOHAOB,
LEHSALLIX (DYHKLWIOHAIBHOCTB 1 An3anH. Lindposas naHens
YMPAB/IEHVISt OBECTIEUMBAET MPOCTOE U UHTYUTUBHO MOHSTHOE
YMPAaB/IEHVIE MapaMETPaMM BbINEYKY, MPEAJiaras Mob30BaTeSo
MEPCOHAM3NPOBAHHBIN W YBIEKATENbHBIA MPOLIECC
npuvrotoBeHns. OcHalLieHa yA0BHbIM Y HTYUTVIBHO MOHSTHbLIM
7-[HOAMOBbIM CEHCOPHBIM NCTIUIEEM.
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DHOME OVENS

Available in stainless steel version or with black
painted sides, top, stand and hood front panel.

Disponibile in versione inox o con fianchi, top, supporto
e frontale della cappa verniciati nero.

Erhdltlich in Edelstahlausfiihrung oder mit schwarz
lackierten Seitenwénden, Oberseite, Untergestell und
Frontblende der Haube.

Disponible en version acier inoxydable ou avec cotés,
dessus, support et facade de hotte peints en noir.

Disponible en version acero inoxidable o con laterales,
parte superior, soporte y frontal de la campana pintados
en negro.

[locTynHa B BEPCIV 13 HEPXKABEIOLLEA CTaNM WM G OKALLEHHBIMIA

B YePHbI1 LBET BOKOBBIMY MaHENsIMIA, BEPXHE YacTkO,
MOACTABKOIA 1 (DPOHTASTBHOI NAHEBHO BBITSDKHOTO 30HTA.

140

The double internal probe
system automatically
adjusts the front and rear
top heating elements,
ensuring perfect heat
uniformity inside the
baking chamber and
improving energy
efficiency

II'sistema a doppia

sonda interna regola
automaticamente le resistenze
anteriori e posteriori del cielo,
assicurando la massima
uniformita del calore
allinterno della camera

di cottura e un maggiore
risparmio energetico

The digital display not
only provides a quick and
intuitive user experience,
but also allows creating
numerous customised
baking programmes,
setting the parameters
according to the user's
needs, and conveniently
finding them on the
homepage

Il display digitale, oltre

a fornire una esperienza
di utilizzo rapida e intuitiva,
permette anche di salvare
numerosi programmi

di cottura personalizzati,
impostando i parametri

a seconda delle proprie
necessita, e ritrovarli
comodamente sulla
homepage

Das doppelte interne
Sensorsystem passt die
vorderen und hinteren
Oberheizelemente
automatisch an,
gewahrleistet eine perfekte
Warmeverteilung in der
Backkammer und verbessert
die Energieeffizienz

Le systeme a double sonde
interne ajuste automatiquem
les résistances supérieures
avant et arriere, assurant
une parfaite uniformité

de la chaleur a l'intérieur

de la chambre de cuisson
et améliorant I'efficacité
énergétique

Das digitale Display bietet
nicht nur eine schnelle und
intuitive Benutzererfahrung,
sondern ermdglicht auch
das Erstellen zahlreicher
individueller Backprogramme,
das Einstellen der Parameter
nach den Bedirfnissen

des Benutzers und deren
bequemen Zugriff auf der
Startseite

L"écran digital offre non
seulement une expérience
utilisateur rapide et intuitive,
mais permet également

de creer de nombreux
programmes de cuisson
personnalisés, de définir les
parametres selon les besoins
de I'utilisateur et de les
retrouver facilement sur

la page d’accueil

El sistema de doble sonda
interna ajusta automatica-
mente las resistencias
superiores delanteras

y traseras, asegurando una
uniformidad perfecta del
calor dentro de la cdmara
de horneado y mejorando la
eficiencia energética

CicTema ¢ BONHbIM BHYTPEHHM
[LAT4/KOM 3BTOMATHECKA
PEryIVpyeT NepenHie v 3aaHe
BEPXHVE HAMPEBATENbHbIE
IeMeHTHI, 06ecriesvsast
paBHOMEpHOe pacrpenenene
Terna BHyTpY Kaviepb! 11 MoBbILLES
3HEProaHEXTVBHOCTL

La pantalla digital no solo
proporciona una experiencia
de uso rapida e intuitiva,
sino que también permite
crear nUMerosos programas
de horneado personalizados,
configurar los parametros
segUn las necesidades

del usuario y encontrarlos
comodamente en la pagina
principal

Lindhposoit pcrneit
obecrewwsaeT BbicTpbiA

Y VHTYMTVIBHO MOHSTHS I
MO/B30BATENLCKUIA MHTEMEVC,
aTaKKe No3BOMFET

€037ABATL MHOTOYACTIEHHbIE
VHIVBIZYabHbIE MOMpaMMb |
BbINeKY, HaCTPaVIBATb MapameTpbl
B COOTBETCTBYM C MIOTPECHOCTAWA
110Mb30BATENS 11 YE0OHO HAXOMATL
X Ha F18BHOM CTaHLE
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Independent top and
bottom temperature
control

Controllo indipendente
della temperatura di cielo
e platea

Unabhéngige Kontrolle von
Ober- und Untertemperatur

Baking chamber
in stainless steel

Camera di cottura
in acciaio inox

Backkammer aus Edelstal

Internal LED lighting
llluminazione interna LED

Interne LED-Beleuchtung

Double glass inspection
door

Ampia porta ispezione
con doppio vetro

Doppelt verglaste
Inspektionstir

Controle indépendant
de la température du haut
et du bas

Control independiente
de la temperatura superior
e inferior

HesaslcymbIi KOHTPOb
BEPXHEN 11 HKHEN
TeMneparypbl

Chambre de cuisson en acier
inoxydable

Camara de coccion en acero
inoxidable

Kamepa Bbingukv 113
HEPXKaBEIOLLEN CTam

Eclairage LED interne

lluminacion LED interna

BHytperHee LED ocBeluierne

Porte d'inspection & double
vitrage

Puerta de inspeccion
con doble cristal

[lsepuia png ocmotpa
C [ABOVHbIM CTEK/OM

SIZE COMPARISON

CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF
h170
+

PIZZA
235

a

I

§TAND §TAND §TAND §TAND §TAND §TAND
DHOME 4 - DHOME 44 - DHOME 44 - DHOME 6L - DHOME 6L - DHOME 66L -
DHOME 6 DHOME 66 DHOME 66 DHOME 9 DHOME 9 DHOME 99
h 145 h162 + CAPPA h 145 h162 + CAPPA
h 207 h 207
je=) je=)
= (]| ] = | =
=0 = 0 = = [ 1]
] I ] [J ] 0 1 T 0 I
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DHOME OVENS

DiciTAL DHOME 4 DHOME 44 DHOME 6 DHOME 66
ownss  \gg5) " 2 1 z

=
&5 WORKING TEMPERATURE °c 30 - 430 30 - 430 30 - 430 30 - 430
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
4} POWER | POTENZA kW 6,8 13,6 9,8 19,6
TOP w 1000x3+800x1 1000x6+800x2 1500x3+800x1 1500x6+800x2
BOTTOM w 1000x3 1000x6 1500x3 1500x6
)
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Ampx 29,6 59,1 42,6 85,2
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE ax 13,0 26,1 19,6 39,1
ASSORBIMENTO TRIFASE mp x
phase
=" INTERNAL DIMENSIONS w
=P DIMENSIONI INTERNE ) 5 emn 72,0 72,0 72,0 72,0
(p 72,0 72,0 108,0 108,0
(i 16,0 16,0 16,0 16,0
<—=2] EXTERNAL DIMENSIONS (W om 120,0 120,0 120,0 120,0
DIMENSIONI ESTERNE Sk 100.5 1005 1365 1365
o 40,0 72,0 40,0 72,0
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 144,0 144,0 133,0 133,0
.u DIMENSIONI IMBALLO L 106.0 106.0 154.0 154.0
(- 54,0 86,0 54,0 86,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 91,0 160,0 120,0 212,0
K
= GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 109,0 180,0 141,0 235,0
STAINLESS STEEL CHAMBER
CAMERA IN ACCIAIO INOX * * * ‘
STAINLESS STEEL FRAME o o o o
@] CORNICE IN ACCIAIO INOX
', INTERNAL LED LIGHT ° . . .
-()- ILLUMINAZIONE INTERNA A LED
REFRACTORY STONE HOB ° . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIGITAL
DIGITALE

CHAMBERS °
CAMERE ﬂ35 "

»»» prismafood

DHOME 66L

DHOME9

DHOME 99

N PIZZE n°
PIZZE

@ %RAIEIEIF:‘/&JFERNSEEI;@%EFO °Cc 30 - 430 30 - 430 30 - 430 30 - 430
g POWER | POTENZA kW 9,8 19,6 14,0 28,0
ToP w 1500x3+800x1 1500x6+800x2 2200x3+800x1 2200x6+800x2
BOTTOM w 1500x3 1500x6 2200x3 2200x6
J
XS\’CAIERT?\%II’\‘LEY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE  Amp x 42,6 85,2 60,9 1217
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE ~ Max 19,6 39,1 28,7 57,4
ASSORBIMENTO TRIFASE Amp x
phase
¢zz===" INTERNAL DIMENSIONS W em 1 1 1 1
DIMENSIONI INTERNE T 5 08,0 08,0 08,0 08,0
W, 72,0 72,0 108,0 108,0
epH 16,0 16,0 16,0 16,0
gﬂgﬁ%h%@%ﬁéﬂm W em 156,0 156,0 156,0 156,0
(P 100,5 100,5 136,5 136,5
o 40,0 72,0 40,0 72,0
Bﬁ\%\llg% ’\[lmEBl/{flL%Ns W em 162,0 162,0 162,0 162,0
(P 107,0 107,0 142,0 142,086,0
oH 54,0 86,0 54,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 124,0 221,0 165,0 294,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 144,0 2420 190,0 320,0
STAINLESS STEEL CHAMBER
CAMERA IN ACCIAIO INOX * * * *
o (o] o (o]

STAINLESS STEEL FRAME
CORNICE IN ACCIAIO INOX

(gL INTERNAL LED LIGHT
-O- ILLUMINAZIONE INTERNA A LED

REFRACTORY STONE HOB
E PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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STAND

= ACCESSORIES FOR
DHOME OVENS

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

The oven support is
equipped with four
practical wheels with
brake

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

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein
trés pratiques

OVEN MODEL STAND MODEL
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO
DHOME 4 SD 4

DHOME 44 SD 44

DHOME 6 SD 6

DHOME 66 SD 66

DHOME 6L SD 6L

DHOME 66L SD 66L

DHOME 9 SD 9

DHOME 99 SD 99

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

@ prismafood.com

i
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El soporte del horno esta Easy to assemble

formado por cuatro comodas

ruedas con freno acile da montare

MofcTasKa [yl Mewwt ocHallieHa Einfach zu montieren

YETbIPbMS YI0GHEIMA
KONecuKami1 ¢ TopMo3ami

7 7 7 ><§

In stainless steel
or black painted

In acciaio inox
0 verniciato nero

Aus Edelstahl
oder schwarz lackiert

En acier inoxydable
ou peint en noir

En acero inoxidable
0 pintado en negro

13 HepxxasetoLLer cTamm
IV OKDALLIEH B YEPHIiA LiBET

Facile a monter
Facil de montar

Jlerko cobuparotes

d

W D H
DIMENSIONS NET WEIGHT STAINLESS BLACK 4 CASTORS SET
DIMENSIONI PESO NETTO STEEL PAINTED SET DI'4 RUOTE
ACCIAIO INOX VERNICIATO
cm kg NERO

120,0 90,0 105,0 55,0 o o o
120,0 90,0 90,0 50,0 ° o °
120,0 126,0 105,0 62,0 o o °
120,0 126,0 90,0 57,0 o o °
156,0 90,0 105,0 61,0 ° o °
156,0 90,0 90,0 56,0 ° o °
156,0 126,0 105,0 69,0 ° o °
156,0 126,0 90,0 67,0 o o o
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ACCESSORIES FOR
DHOME OVENS

@ DIGITAL
DIGITALE

»»» prismafood

DESIGNED FOR

DHOME OVENS

Completely manufactured
in stainless steel en acier inox
Costruito interamente
in acciaio inox

Construido completamente
en acero inoxidable

ToHOCTBIO M3roTOBNEHA
u3 HepMaBemueﬂ Cramm

Vollstdndig aus edelstahl
hergesteltt

Smoke Condensation Condensation des fumées
——

0 Condensazione fumi Condensacion de humos

Rauchgaskondensation KoHpeHcays napos

OVEN MODEL
MODELLO FORNO

==

HOOD MODEL
MODELLO CAPPA

# 9 9

FLOW RATE
PORTATA

méh cm

(7

DIMENSIONS
DIMENSIONI

Digital control panel
Quadro comandi digitale

Digitales Bedienfeld

Electric motor
g Motore elettrico

Elektrischer Motor

XX @
NET WEIGHT
PESO NETTO

STAINLESS
STEEL PAINTED

ACCIAIOINOX  VERNICIATO

kg NERO

BLACK

Panneau de controle numérique
Panel de mandos digital

Lndbposas naHens ynpasnexus

Moteur électique
Motor Eléctrico

SrexTpopBUraTesb

S b

SMOKE ELECTRIC
CONDENSATION MOTOR
CONDENSAZIONE ~ MOTORE

FuMI ELETTRICO

DHOME 4 - 44 KD 4 340 116,0 129,0

40,0 o

o o

DHOME 6 - 66 KD 6 340 116,0 165,0

6

1,0

DHOME 6L - 66L KD 6L 340 152,0  129,0

DHOME 9 - 99 KD 9 340 152,0 165,0

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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OPTIMAL COOKING
FOR INDOORS AND

OUTDOORS
COTTURE OTTIMALI PER
L'INDOOR E L'OUTDOOR

@ prismafood.com

Titan has been designed to satisfy the pizza
professionals who want both an indoor and outdoor
professional oven.

The oven is compact and can easily fit into small
spaces. Titan offers maximum mobility thanks

to its stand equipped with 10 cm diameter wheels.
Available in wood-fired, gas, or electric version.

Titan € stato studiato per offrire grande soddisfazione

ai professionisti della pizza che desiderano un forno
professionale sia da interno che da esterno.

Il forno € compatto e pud essere agevolmente inserito anche
in piccoli spazi. Titan offre il massimo della mobilita grazie

al supporto dotato di ruote con diametro di 10 cm.
Disponibile in versione a legna, a gas o elettrico.




»»» prismafood

DESIGNED FOR

Baking pizza, bread, pastries and gastronomy,
visible pizzerias, takeaway pizzerias and restaurants
Pizza, pane, pasticceria e preparazioni gastronomiche,

—_ pizzerie a vista, pizzerie take away e ristoranti
Completely manufactured 4 Ideal for cooking pizzas Parfait pour I'intérieur
>< in stainless steel m/é over high heat both et I'extérieur
>< indoors and outdoors
Costruito interamente Perfecto tanto para
in acciaio inox Perfetto sia per I'interno interiores como para
che per I'esterno exteriores
Vollstandig aus edelstahl )
hergesteltt |deal fur den Innen- /neanbHo nopxomuT ang
il und AuBenbereich YCTAHOBKI KaK B MOMELLIEHN,
Entierement construit _— . TaK 1 Ha OTKPBITOM BO3LYXe
en acier inox
Construido completamente
en acero inoxidable

ToNHOCTbIO M3rOTORNEHA With thermometer

13 HEPXaBEIOLLEH CTarm
Dotato di termometro
Mit einem Thermometer

Doté d’un thermométre

2.5 cm refractory stone ; ‘
*| hob, 8 cm cellular concrete Equipado con termometro
.| sub-base QOCHalLigHa TepMOCTATOM
Piano in pietra refrattaria 2,5
cm, sotto-base in calcestruzzo
cellulare 8 cm
Backfldche 2,5 cm
Schamottstein, Sockel 8 cm
Porenbeton Walls stay cool thanks Parois restent fraiches grace
@02 to 4 cm ceramic fibre a4 cm d’isolation en fibre
Pierre réfractaire 2,5 cm, == | insulation céramique oz
sous-base béton cellulaire . ) ) mi(e]
8cm Le pareti non si Paredes no se sobrecalientan ZE
surriscaldano grazie gracias a 4 cm de aislamiento o)
Piedra refractaria 2,5 cm, base a4 cm di isolamento de fibra ceramica 2
inferior hormigdn celular 8 cm in fibra ceramica
CTeHKu ocTaloTes ‘O
LLJamOTHbI KameHb 2,5 M, Wénde bleiben kiihl dank 4 MpOXIaAHbIMM Bnaroaaps 4 cm
OCHOBAHYE FHECTBIV BETOH 8 CM cm Keramikfaser-Isolierung Kepam14eCKol 13oNaLym
Titan wurde entwickelt, um Pizzaprofis zu begeistern, Titan ha sido disefiado para satisfacer plenamente
die einen professionellen Ofen fur den Innen- a los expertos de la pizza que desean un horno profesional
und AuBenbereich suchen. Der Backofen ist kompakt para uso tanto en interiores como al aire libre.
und findet auch in kleinen Raumen problemlos Platz. El horno es compacto y se adapta facilmente a espacios
Titan bietet dank seinem Gestell mit Radern reducidos. Titan ofrece la maxima movilidad gracias
(Durchmesser 10 cm) maximale Mobilitat. a su soporte equipado con ruedas de 10 cm de diametro.
Erhaltlich in Holz-, Gas- oder Elektroausflihrung. Disponible en versién de lefia, gas o eléctrica.
Titan a été concu pour offrir une grande satisfaction [Meyb Titan Bblna pazpadoTaHa Tak, YToObl yAOBNETBOPUTL
aux professionnels de la pizza qui souhaitent un four TpeboBaHMs MPOGECCUOHATBHBIX MULLIANOIO0B, KOTOPBIM
professionnel pour une utilisation intérieure et extérieure. Hy>KHa MpodeccroHasbHast nedb 419 MCMOIb30BaHNS Kak
Le four est compact et s’adapte facilement aux endroits BHYTPW MOMELLIEHMS, TaK 1 HA OTKPLITOM BO3ayxe. [1edb
réduits. Titan offre une mobilité maximale grace a son KOMMaKTHA U NIerko NoMeLLaeTcs B HeOO bLUMX MOMELLEHUSX.
support équipé de roues de 10 cm de diamétre. Titan obecneurBaeT MakCMaUTbHYO MOBULHOCTL 6r1aropaps
Disponible en version bois, gaz ou électrique. NOACTaBKe C Koslecamu anametpom 10 cm. [JocTyneH B

OPOBSAHOW, ra30BOV UM 3NEKTPUHECKON BEPCUN.
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TITAN WOOD

|@ CHAMBER
1

@ WOOD OVENS

CAMERA

Chimney with standard Cheminée avec systéme
windproof and rainproof anti-vent et anti-pluie
system de série

Camino con sistema Chimenea con sistema
antivento e antipioggia a prueba de viento
di serie y lluvia integrada

Schornstein serienmaBig mit
Wind- und Regenschutz

[lbIMOX0p, ¢ 3alLMTON OT BETPa 1
LOXS B CEPUIAHOM MCTIONHEHIM

Lateral opening drawer
for adjusting draught
and flame

Cassetto laterale apribile
per la regolazione
di tiraggio e fiamma

Seitliche Schublade
zur Regelung von Zugluft
und Flammen

Tiroir latéral ouvrable
pour le réglage du tirage
et de la flamme

Bandeja lateral abrible
para ajustar el tiro y la llama

OtkpblBatoLiics GOKOBON
LMK B9 PEryMpOBKY TS
11 iNameHu

Wood-fired, the Titan Wood oven ensures an excellent
build quality and allows fast and always homogeneous
cooking. Easy to move, it adapts to any space,
outdoors or indoors.

Alimentato a legna, il forno Titan Wood offre grande qualita
costruttiva e consente cotture veloci € sempre omogenee.
Facile da spostare, si adatta a qualsiasi spazio, sia
all’esterno che all’interno.

Der mit Holz befeuerte Ofen Titan Wood bietet eine
hervorragende Verarbeitungsqualitat und ermoglicht schnelle
und stets gleichmaBige Backvorgange. Er ist leicht zu
transportieren und passt sich jedem Raum an, ob im Freien
oder im Haus.

@ prismafood.com

WORKING
MAX |= TEMPERATURE
500°(gY TEMPERATURA

D'ESERCIZIO

Le compartiment pour les
braises est placé de maniere
a assurer une uniformité
parfaite de la répartition

de chaleur a I'intérieur

de la chambre

is positioned so as

®&5 to ensure perfect

distribution of the heat
inside the chamber

(b The ember compartment

Il vano per la brace &
posizionato in modo da
garantire perfetta uniformita
nella distribuzione del calore
all'interno della camera

El compartimento para las
brasas esté colocado de manera
(ue asegure una perfecta
uniformidad en la distribucion
del calor dentro de la camara

Die Glutkammer ist so

angeordnet, dass sie fiir eine  OTCeK 1 TieroLAX yreid

perfekte Warmeverteilung PECTIOTIOXEH TaKiM 0BpasoM,

in der Kammer sorgt 4T0BbI 06ECTIEHITH ieanbHoe
paBHOMEPHOE pacrperenetie
Ter1a BHyTOV KaMepb!

Up to 500° in 30 minutes
Fino a 500° in 30 minuti
Bis zu 500 °C in 30 Minuten
Jusqu'a 500° en 30 minutes

Hasta 500° en 30 minutos

[o 500° 32 30 MuHyT

Alimenté a bois, le four Titan Wood offre une excellente
qualité de construction et assure une cuisson rapide

et toujours uniforme. Facile a déplacer, il s’adapte a tous
les espaces, que ce soit a I'extérieur ou a l'intérieur.

Alimentado a lena, el horno Titan Wood ofrece una gran
calidad de construccién y permite una coccion rapida

y uniforme. Facil de trasladar, se adapta a cualquier espacio,
tanto en exteriores como en interiores.

[Teyb Titan Wood, paboTatoLLias Ha OpoBax, OT/IMHAETCS
BbICOKM Ka4eCTBOM KOHCTPYKLIMW 1 0becnedmnBaeT bbICTpoe
1 BCeroa 0aHOPOAHOE MPUIrOTOBEHME NULLIL. Jlerko
nepemMeLLIaeTcs 1 afanTypyeTcs K Ito6oMy MPOCTPAaHCTBY,
KaK Ha OTKPbITOM BO3[YyXe, TaK 1 B MOMELLEHNM.



TITAN G AS »»» prismafood

WORKING

& GAS OVENS =0 Mk e

D'ESERCIZIO

Up to 450° in a few w ) Easy to use,
minutes % for quick baking

Facile da usare,
per una cottura veloce

Fino a 450° in pochi minuti

Bis zu 450 °C in wenigen
Minuten Einfach zu bedienen,

fir schnelles Backen

Jusqu'a 450° en quelques
minutes Facile a utiliser, pour
une cuisson rapide

Hasta 450° en pocos
minutos Fécil de usar, para
una coccion rapida
[o 450° 33 HECKOMBKO MUHYT
J1érok B 1cnons3osaxmm,

L1719 BbICTPOI BbINEUKY

-

ok

D SN3AO
HOOALNO/NI

Putting Titan Gas into operation is really easy. Le démarrage de Titan Gas est tres simple. Aucun travail

No masonry work is required, simply remove de maconnerie requis, il suffit de retirer 'emballage,

its packaging, connect the gas cylinder to the gas de raccorder la bouteille de gaz a la buse a gaz et le four
nozzle and the oven is ready to use. est prét a étre utilisé.

Mettere in funzione Titan Gas € semplicissimo. Poner en marcha Titan Gas es muy facil. No se requiere

Non ¢ richiesto nessun lavoro di muratura, bastera togliere ningun trabajo de albafiileria, sélo hay que quitar el embalaje,
I'imballo, collegare la bombola del gas all’apposito ugello conectar la bombona de gas a la boquilla de gas y el horno
e il forno & pronto per I'utilizzo. esta listo para ser utilizado.

Die Inbetriebnahme von Titan Gas ist extrem einfach. Es sind  BeecTu B akcrinyatauuto Titan Gas geicTBuTesisHO NpocTo.
keine Maurerarbeiten erforderlich, es gentigt, die Verpackung  Hukaknx KnagouHbix paboT He TpebyeTcs, MPOCTO CHUMUTE
zu entfernen, die Gasflasche an die Gasdlse anzuschlieBen,  ynakoBky, NoAcoeauHUTE ra3oBbli OanIoH K ra3oBoMn

und schon ist der Ofen einsatzbereit. OPCYHKE, 1 NeYb roToBa K MCMOb30BaHNIO.
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TITAN ELECTRIC

{ ELECTRIC OVENS |5z

Precise temperature
control with separate
adjustment of top and
bottom heating elements

Controllo accurato della
temperatura con regolazione
separata di cielo e platea

Exakte Temperaturkontrolle
mit getrennter Regelung von
Ober- und Unterhitze

Controle précis de la
température avec réglage
séparé de la volite

et de la sole

Control preciso de la
temperatura con ajuste
independiente de resistencia
superior e inferior

TO4HbIi! KOHTPOMb TEMMEPATYPbI
C Pase/IbHOM PEry/IMpOBKON
BEPXHETO 1 HVXKHENO Harpesa

_ WORKING
MAX@: TEMPERATURE

500°¢4Y’ TEMPERATURA

D’ESERCIZIO

Cooking temperature
up to 500°C

Temperatura di cottura
fino a 500°C

Backtemperatur bis 500°C

Température de cuisson
jusqu'a 500°C
Temperatura de coccion
hasta 500°C

Temneparypa Bbinekaxvs
10 500°C

For pizza that is always perfectly baked, the new Titan
electric by Prismafood combines build quality with
maximum convenience: stainless steel, easy to move.

Per una pizza sempre cotta alla perfezione, il nuovo Titan
elettrico di Prismafood unisce qualita costruttiva e massima
praticita: in acciaio inox, facile da spostare.

FUr eine stets perfekt gebackene Pizza vereint der neue

Titan Elektro von Prismafood hochwertige Verarbeitung
und maximale Praktikabilitat: Edelstahl, leicht zu bewegen.

@ prismafood.com

Pour une pizza toujours parfaitement cuite, le nouveau Titan
électrique de Prismafood allie qualité de fabrication
et praticité maximale : en acier inoxydable, facile a déplacer.

Para una pizza siempre perfectamente cocida, el nuevo Titan
eléctrico de Prismafood combina calidad de construccion
y maxima practicidad: de acero inoxidable, facil de mover.

[ns npeanbHO NPUFOTOBIEHHOM MULILEI HOBbIN Titan
aNeKTprYecknii ot Prismafood codeTaeT ka4eCcTBO
KOHCTRYKLIMM 11 MaKC/MaslbHOE YO06CTBO: HepyxaBetoLLas
CTaslb, JIETKO MEPEMELLIAETCS.
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Internal light for Eclairage intérieur pour
immediate visual un controle visuel immédiat
monitoring of baking de la cuisson

Luce interna per un controllo Luz interna para un control
visivo immediato della cottura  visual inmediato de la coccion

Innenbeleuchtung zur BHyTpEHHEe OCBeLLeHIe Ans
direkten Sichtkontrolle MFHOBEHHOMO BU3YabHOro
des Backvorgangs KOHTPOAS MPOLLECca Bbineyky

Optional hood and stand Accessoires disponibles :

with side shelves hotte et support avec étageres
latérales

Accessoriabile con cappa

D SN3AO
HOOALNO/NI

€ supporto con mensole Accesorios opcionales:
campana y soporte
Optional mit Haube con estantes laterales
- und Sténder mit Ablagen x

ﬂOﬂOﬂHV\TGﬂbHOZ BbITAKKA W
M0CTaBKa C BOKOBBIMIA NONKaMIA

With refractory stone floor, separate control of top
and bottom heating elements, and temperatures up
to 500°C, it delivers high and reliable performance.

Con piano refrattario, regolazione separata di cielo e platea e
temperatura fino a 500°C, garantisce prestazioni elevate
e affidabili.

SIZE COMPARISON

CONFRONTO DIMENSIONI Mit Schamottstein-Boden, getrennter Steuerung von Ober-

und Unterhitze und Temperaturen bis 500°C bietet er hohe und

CHEF TITAN 4 - TITAN 6 TITAN 4 ELECTRIC - A P H

n170 h 2695 TEANTCETECTRIC verlassliche Leistung.

PIZZA 2

2 Avec sole en pierre réfractaire, réglage séparé de la volte

et de la sole et température jusqu’a 500°C, il garantit des
performances élevées et fiables.

a

Con base de piedra refractaria, control independiente de la
resistencia superior e inferior y temperatura de hasta 500°C,
garantiza un rendimiento alto y fiable.

BEPXHErO 1 HYDKHErO Harpesa 1 Temnepatypolt o 500°C oH
06ecneqnBasT BbICOKYHO 1 HAAEXKHYHO MPOV3BOANTENBHOCTb.

[
i C 0orHeynopHbIM KaMeHHbIM MOAOM, Pa3aesbHON PeryIMpoBKOM
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TITAN OVENS

mgggm(l}%m TITAN 6 WOOD TITAN 4 GAS TITAN 6 GAS

CHAMBERS o
CAMERE Q35 " ! ! ! 1
N\ PIZZE n°
PIZZE
n
@5 WORKING TEMPERATURE °C 0-500 0 - 500 0 - 450 0 -450
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
“ INTERNAL DIMENSIONS w
- DIMENSIONI INTERNE = 5 o ;g’g 17028’00 ;g’g 17028’00
' H 17,5 17,5 17,5 17,5
EXTERNAL DIMENSIONS W em 110,0 110,0 110,0 110,0
DIMENSIONI ESTERNE o 108.0 144.0 108.0 144.0
@H 172,0 172,0 172,0 172,0
%ﬁRSNTI‘\\IthMENSIONS W em 110,0 110,0 110,0 110,0
=11 DIVENSIONI ESTERNE (P 108,0 144,0 108,0 144,0
4~ ¢ CON SUPPORTO oH 269,5 269,5 269,5 269,5
<3 PACKING DIMENSIONS (W em 120,0 120,0 120,0 120,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 1200 156.0 1200 156.0
(" 94,0 94,0 94,0 94,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 156,0 220,0 156,0 220,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 173,0 245,0 173,0 245,0
REFRACTORY STONE HOB . . . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie o Optional | Optional
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OPTIONAL FOR TITAN ELECTRIC

Hood @w cm 90,0
o 91,0
h @ H 28,5

Cappa

MECHANICAL
MECCANICO

CHAMBERS °
CAMERE g35 " ! 1

@5 WORKING TEMPERATURE °c 0-500
TEMPERATURA D'ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 6,0 9,0
TOP w 1000x3 1500x3
BOTTOM w 1000x3 1500x3 °3
J §
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 )
ALIMENTAZIONE x
ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 26,1 39,1
-@- ASSORBIMENTO MONOFASE phase
ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 8.7 13,0
@ ASSORBIMENTO TRIFASE phase ’ ’
e INTERNAL DIMENSIONS w
& DivENSION INTERNE = 5 o ;g’g 17028’00
. H 15,5 15,5
SEmmEmes  Jv e 100 e
o 112,0 148,0
@ H 55,0 55,0
%;ﬁﬂsl\lﬁ\lh gIMENSIONS W em 110,0 110.0
=11 DIVENSION ESTERNE (P 112,0 148,0
| CON SUPPORTO ik 1525 1525
<<S5» PACKING DIMENSIONS @vv cm 120,0 120,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =0 1200 1560
@ H 94,0 94,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 156,0 220,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 173,0 245,0
<1~ INTERNAL LIGHT
-()- LUCE INTERNA * *
REFRACTORY STONE HOB . .
PIANO DI COTTURA IN PIETRA REFRATTARIA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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STAND

=] ACCESSORIES FOR
TITAN OVENS

practical wheels with
brake Costruito interamente
in acciaio inox

The oven support is == Completely manufactured
. equipped with four in stainless steel

Il supporto del forno & i
munito di quattro comode - Vollstandig aus edelstahl
ruote con freno hergesteltt

Die Halterung des Ofens Entierement construit

ist ausgestattet mit vier o €n acier inox

bequemen Radern mit ’

Bremse Construido completamente
en acero inoxidable

Le support du four est muni
de quatre roues avec frein T0AHOCTbI0 M3rOTOBMEHa
tres pratiques 113 HepXXaBEIOLLE CTanm

El soporte del horno esta
formado por cuatro cémodas Easy to assemble

ruedas con freno Facile da montare

IMofCTaBKa AN Ne4w OCHaLLEHa ) )
YeTbIPbMS YA0OHbIMM Einfach zu montieren

KONecHKamm C Topmo3ami e
Facile & monter
Fécil de montar

Jlerko cobupatotes

= 7 O 9 W XX ®

OVEN MODEL STAND MODEL DIMENSIONS NET WEIGHT ~ STAINLESS 4 CASTORS SET
MODELLO FORNO MODELLO SUPPORTO DIMENSIONI PESO NETTO STEEL  SETDI4RUOTE
ACCIAIO INOX
cm kg
TITAN 4 STT 4 110,0 101,5 97,5 47,0 ° *

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

Storage shelf Wood storage
compartment
Mensola porta oggetti @%

Vano porta legna
OPTIONAL Ablageregal OPTIONAL

Holzfach
Etagere de rangement

Compartiment a bois
Estante de almacenamiento

Compartimento para madera
Monka [ XpaHeHus

Otcex ans Apos

@ prismafood.com
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DSA

. ROLLING
° MACHINES

MECHANICAL
MECCANICO

@ DIGITAL
DIGITALE

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
VELOCITA, AFFIDABILITA
E VERSATILITA

@ prismafood.com

The DSA rolling machines save time in the pizza
preparation process with no need for specialised
operators. The dough discs are always uniform in size,
ensuring a homogenous presentation for each pizza.
The machine cold-works the dough and does not

alter its characteristics. Prismafood's dough-rolling
machines are easy to use and offer excellent build
quality.

Le dilaminatrici DSA consentono di risparmiare tempo

nel processo di preparazione della pizza e senza impiegare
personale specializzato. | dischi di pasta creati sono sempre
di dimensioni uniformi, garantendo una presentazione
omogenea per ogni pizza. La macchina lavora a freddo

€ non altera le caratteristiche della pasta. Le dilaminatrici
Prismafood sono di semplice utilizzo e offrono una qualita
costruttiva di altissimo livello.
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/‘D Shaping discs for the preparation
PATENTE of round or tray-baked pizzas
w Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze tonde o in teglia

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus
edelstahl hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTBIO M3rOTOBNEHA
113 HEPXaBEIOLLEN CTamm

Les modeéles DSA sont
disponibles en version
mécanique ou numérique
avec la fonction Touch & Go

DSA models are available
with mechanical panel or
digital panel with Touch

& Go function

Los modelos DSA estan
disponibles en versiones
con panel mecanico o digital
con funcion Touch & Go

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

Mopemm DSA BbinyckaioTcsi B
VICTIONHEHIN C MEXaHW4ECKON
M LPOBOV NaHenbio ¢
dyHkuveit Touch & Go

Die Modelle DSA sind in
mechanischer oder digitaler
Ausflihrung mit Touch &
Go-Funktion erhéltlich

In the mechanical

version, also available with
electric foot pedal to
reduce processing time ’

Nella versione meccanica,
disponibile anche con pedale
elettrico per ridurre i tempi

di lavorazione

In der mechanischen Version
auch mit elektrischem

Pedal erhdltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkiirzen

Dans la version mécanique,
également disponible avec une
pédale électrique pour réduire
le temps de traitement

En la version mecanica,
también disponible con pedal
eléctrico para reducir el tiempo
de procesamiento

B MexaH/4ecKoM MCTIONHeH
TaloKe BO3MOXHA NOCTaBKa C
AIEKTPV4ECKON NEAANBI0 At
COKpALLIEHIS! BPEMeHY paboyero
Wkna

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

Rollers protection

in transparent plexiglass
for maximum safety
with optimal visibility

Proteccidn de los rodillos en
plexiglds transparente para la
méxima seguridad sin alterar
la visibilidad

Protezione rulli in plexiglass
trasparente per la massima
sicurezza senza alterare la
visibilita

3alLMTHO. OrpaXaeHIe
BA/WKOB 113 MPO3DPaYHOr0
OprCTeKNa, 00eCre mBaIoLLee
MaKCIMaTBHYIO BE30MaCHOCTD
663 YXy[ILIEHNS BUBVMOCTH

Transparenter Walzenschutz
aus Plexiglas fir

maximale Sicherheit ohne
Beeintrdchtigung der Sicht

Die Teigausrollmaschinen DSA sparen Zeit bei der
Pizzazubereitung, ohne dass Fachpersonal eingesetzt
werden muss. Die erzeugten Teigscheiben sind immer gleich
groB, so dass jede Pizza gleich aussieht. Die Maschine
arbeitet kalt und verandert nicht die Eigenschaften des Teigs.
Die Teigausrollmaschinen Prismafood sind einfach

zu bedienen und bieten htéchste Verarbeitungsqualitat.

Les fagonneuses a pizza DSA permettent de gagner

du temps dans le processus de préparation de la pizza
sans recourir a du personnel spécialisé. Les disques de
pate créés sont toujours de taille uniforme, ce qui garantit
une présentation homogene de chaque pizza. La machine
travaille a froid et n'altére pas les caractéristiques de la pate.
Les fagonneuses Prismafood sont faciles a utiliser et offrent
une excellente qualité de construction.

Las laminadoras DSA permiten reducir el tiempo

de preparacion de las pizzas sin necesidad de personal
especializado. Los discos de masa creados tienen siempre
un tamafio uniforme, lo que garantiza una presentacion
homogénea de cada pizza. La maquina trabaja en frio

y no altera las caracteristicas de la masa. Las laminadoras
Prismafood son faciles a utilizar y ofrecen una excelente
calidad de construccion.

MalumHbl onsa packatku Tecta DSA no3BonstoT 3KOHOMUTL
BPEMS HA MPUFOTOBAEHNM MULLBI 1 HE MPUBEKATb
cneunannampoBaHHbI nepcoHas. Co3naBaemMble TECTOBbIE
[/CKM BCeraa MMEeoT OAVHAKOBbIN pasmep, Y4To obecrneymBasT
pPaBHOMEPHOE NMPEACTaBNEHME KaXKaoM Nkl MatumHa
paboTaeT B XOJIOAHOM PEXUME U HE U3MEHSIET CBOVCTB

TecTa. MawwnHbl o1 packatku Tecta Prismafood npocTsl

B MCMOJIb30BAHMN 1 OTIMHAKOTCS BbICOYANLLIMM KaYECTBOM
COOPKM.
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DSA ROLLING MACHINES

TOUCH AND GO SYSTEM
SISTEMA TOUCH AND GO

Touch & Go function ensures optimal results

and high production volumes. lts unique feature

is the automatic start-up of the rollers via sensors.
The operator does not operate the rollers
manually, but simply programs the desired
working time from 10 to 35 seconds. The machine
stops automatically at the end of the set time

and starts again when the next dough is inserted.
This feature saves energy and working time,
reducing mechanical component wear.

La funzione Touch & Go garantisce risultati
ottimali e grandi volumi di produzione.

La sua caratteristica unica € I'avviamento
automatico dei rulli tramite sensori.
L'operatore non aziona manualmente i rulli,
ma semplicemente programma il tempo

di lavoro desiderato da 10 a 35 secondi.
La macchina si ferma in automatico al termine
del tempo impostato e si avvia nuovamente
all'inserimento dell'impasto successivo.
Grazie a questa innovazione si risparmi
energia elettrica e tempo di lavoro e si
riduce I'usura dei componenti meccanici.

158
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Die Touch & Go-Funktion sorgt fur optimale
Ergebnisse und hohe Produktionsmengen.
Einzigartig ist der automatische Anlauf der Walzen
durch Sensoren. Der Bediener betétigt die \Walzen
nicht manuell, sondern programmiert einfach die
gewUlnschte Arbeitszeit von 10 bis 35 Sekunden.
Die Maschine stoppt automatisch am Ende der
eingestellten Zeit und startet erneut, wenn der
nachste Teig eingelegt wird. Diese Innovation spart
Strom und Arbeitszeit und verringert den Verschlei3
der mechanischen Komponenten.

La fonction Touch & Go garantit des résultats
optimaux et des volumes de production éleveés.
Sa caractéristique unique est le démarrage
automatique des rouleaux par I'intermédiaire

de capteurs. L'opérateur n'a pas a actionner

les rouleaux manuellement, mais simplement a
programmer le temps de travail souhaité de 10 a 35
secondes. La machine s'arréte automatiquement
ala fin du temps programmé et redémarre lorsque
la pate suivante est introduite.

Cette innovation permet d'économiser de I'énergie
électrique et du temps de travail, tout en réduisant
I'usure des composants mécaniques.

La funcion Touch & Go garantiza resultados
optimos y altos volumenes de produccion.

Su caracteristica exclusiva es la puesta en marcha
automatica de los rodillos mediante sensores.

El operador no tiene que accionar los rodillos
manualmente, sino que simplemente programar

el tiempo de trabajo deseado de 10 a 35 segundos.
La maquina se apaga automaticamente al final

del tiempo programado Yy vuelve a ponerse

en marcha cuando se introduce la siguiente masa.
Esta innovacion ahorra energia eléctrica

y tiempo de trabajo, reduciendo el desgaste

de los componentes mecanicos.

OyHkupmsa Touch & Go obecrneumBaeT onTUMaibHbIe
pesysibTaThl 1 BbICOKME 06bEMbI MPOV3BOACTBA.

Ero yHVKanbHON 0COBEHHOCTHIO ABSETCS
aBTOMATVHECKWIA 3amyCK POSIMKOB MO AaTH/KaM.
Orepatop He yrpaBnsieT BasbLaMu BPyYHYtO,

a MpOCTO MPOrPaMMIPYET XKelaemMoe Bpems paboTb!
o1 10 go 35 cexkyHa, MaluvHa aBToMaTU4eCKmn
OCTaHaB/BAETCS MO UCTEYEHN 334aHHOrO BPEMEHMN
1 3anyckaeTCst CHOBA MPU 3aK1afKke CreayoLero
TecTa. STO HOBLLECTBO MNO3BOSISIET SKOHOMUTL
3NEKTPYHECKYIO SHEPTVIKO 11 Paboyee Bpems, a Takke
CHIDKAET MBHOC MEXAHNYECKIX Y3/10B.
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Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crelyanbHoe Hanpsvkeriie 110V 60Hz

T o

TED
In the digital version PATE“ 3 The thickness between L'épaisseur entre les
.) with Touch and Go 0o am\*”‘\ —Y_ | the rollers is adjustable rouleaux est réglable
automatic start-up T from 0 to 5 mm de0as5mm

system

Nella versione digitale
con sistema ad avviamento
automatico Touch and Go

In der digitalen Version
mit Touch & Go-System fiir
den automatischen Start

En version numérique avec
systéme de démarrage
automatique Touch and Go

En la version digital con
sistema de encendido
automético Touch and Go

B unchposom neronHerim
C CUCTEMO aBTOMATUHECKOMO
3anycka Touch and Go

Lo spessore tra i rulli
€ regolabile da 0 a 5 mm

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

El espesor entre los rodillos
es regulable de mm 0 a5

3a30p Mefy BanMKamn
perynvpyetes ot 0 4o 5 MM

Ubertragungssystem
mit Getrieben

Gear transmission system  Systeme de transmission
a engrenages

Sistema di trasmissione

con ingranaggi Sistema de transmision

con engranajes

3ybuaras nepefaya

It cold-works the dough
and does not alter its

Transforme la péte a froid
et ne modifie pas ses

characteristics caractéristiques.

Lavora a freddo e non altera Procesa la masa en frio )§> 3

le caratteristiche della pasta y no altera las caracteristicas 9 E
de la masa = 5

Die Maschine arbeitet kalt o

und veréndert nicht die PaboTaeT B X0NOAHOM pexmve

Eigenschaften des Teigs 11 HE M3MEHSIET CBOWCTB TecTa ole

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF TABLE TABLE TABLE TABLE
1170 EANCO EANCO EANCO l}_ANCO
PIZZA DSA 310 - DSA 420 - DSA 420 RP - DSA 500 RP
?30 DSA 310 T.GO DSA 420 T.GO DSA 420 RP T.GO
h 165 h178 h170,5 h170,5
= [T] @]
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DSA ROLLING MACHINES

Tilted upper roller
IDEAL FOR ROUND PIZZA ‘ Rullo superiore inclinato
IDEALE PER PIZZA TONDA

The pizza dough is processed by rolling "

Geneigte Oberwalze

Rouleau supérieur incling

f i \ Rodillo superior inclinado

it out into a circular and uniform shape,
with an adjustable thickness.

L'impasto per pizza & lavorato stendendolo Hews1oHHbI BEpXHIV BASIMK
in una forma circolare e uniforme, con A

uno spessore regolabile.

Der Pizzateig wird durch Ausrollen in eine jl‘."

gleichméBige, kreisférmige Form mit einer =

einstellbaren Dicke gebracht. T ] The sling bar can be
regulated to adjust the

La pate a pizza est travaillée en I'étalant '| ; dough rotation speed

pour lui donner une forme circulaire et réguliere, \'-.,‘___ La regolazione del bilancino

d'une épaisseur réglable. consente di variare la velocita
di rotazione della pasta

La masa de pizza se procesa extendiéndola Dank einstellbarem Hebebiigel

con un rodillo hasta darle una forma circular 2 kann die Drehgeschwindigkeit

y uniforme, con un espesor regulable. des Teigs variiert werden

Le réglage de I'étrier permet
TecTo 4ns NyLLbl obpabaTteiBaeTcs nyTem L ! de varier | vitesse de rotation
packaTtblBaHus B POBHYIO KPYIyto (hopmMy . de la pate

R BV SMOITOTILARON. T La regulacion de la percha
permite variar la velocidad

de rotacion de la masa

Peryniposka cTporbl nossonser
- VIBMEHSTb CKOPOCTb BPALLIEHNS
TecTa

IDEAL FOR PIZZA ON TRAY
IDEALE PER PIZZE IN TEGLIA : .

Equipped with two parallel rolls, it is ideal | ‘III
1

for making an even and regular base
for tray-baked pizza.

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

o Parallel rollers
:'E:ﬂ-—-ﬂ’l. % Ruli parallel
Ausgestattet mit zwei parallelen Walzen, ist ' -

sie ideal fur die Herstellung eines gleichmaBigen Parallele Walzen
und regelmaBigen Bodens fur Blechpizza. Rouleaux paralléles
Equipé de deux rouleaux paraliéles, il est idéal \ Rodillos paralelos
pour obtemr une base homogene et réguliere | e s s S e
pour les pizzas sur plague.

Equipada con dos rodillos paralelos, es ideal

para hacer una base uniforme y regular para pizza

en bandeja. . \

OcHalLleHHbIN ABYMS MapasiienbHbIMU Bavikamu, o, o, !

OH MAeabHO NOAXOAUT ANS CO3AAHNS POBHOM b, i !

1 NPaBWSIbHOM OCHOBbI A5 MMLLBI HA NPOTYIBHE. \\:_./i— = = 'qi
1
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Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz

BoamoxHoe crelyianbHoe Hanpspkeriie 110V 60Hz

]

=]

J {

MECHANICAL
MECHANICE DSA 310 DSA 420 DSA 420 RP DSA 500 RP
gllgllTTAALlE DSA 310 T.GO DSA 420 T.GO DSA 420 RP T.GO
DOUGH WEIGHT or 80 - 210 210 - 700 220 - 900 220 - 900
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 30,0 26,0 - 40,0 26,0 - 40,0 26,0 - 45,0
DIAMETRO PIZZA
4} POWER | POTENZA kw 0,25 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33 0,33
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
£==71 MACHINE SIZES Pw em 47,5 58,5 58,5 66,5
1) oivENsIoN MacCHINA o 375 435 43.5 435
pH 66,0 79,0 71,5 71,5
PACKING DIMENSIONS W em 74,0 88,0 88,0 84,0
@ DIMENSIONI IMBALLO Fyo 520 63.0 63.0 710
ik 49,0 52,0 52,0 55,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 28,0 37,0 38,0 41,0
K
: GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 35,0 39,0 45,0 49,0
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DMA

_ROLLING
MACHINES

MECHANICAL
MECCANICO

_ ".ﬁ-"‘—

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
ROBUSTA E AFFIDABILE

@ prismafood.com

The rolling machine saves a considerable amount of time
and above all no specialised operators are required.

It is designed to solve the problems of forming discs

for the preparation of pizzas, bread, focaccia, pies, etc.
The machine cold-works the dough and does not alter

its characteristics. The Prismafood dough rolling machine
is easy to use and offers a very high level of construction
quality. Selecting the thicknesses for the final dough is

a quick and intuitive operation. On all rolling machines the
thickness between the rollers is adjustable from 0 to 5 mm.

La dilaminatrice da grande economia di tempo e soprattutto
non & necessario personale specializzato. E stata ideata e
realizzata per risolvere i problemi di formatura dei dischi per la
preparazione di pizze, pane, focacce, tortine, ecc. La macchina
lavora a freddo e non altera le caratteristiche della pasta.

La dilaminatrice Prismafood € di semplice utilizzo e offre una
qualita costruttiva di altissimo livello. Selezionare gli spessori
per I'impasto finale € un'operazione rapida ed intuitiva. Su tutte
le dilaminatrici lo spessore tra i rulli € regolabile da 0 a 5 mm.



Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTBIO M3roTOBNEHA
113 HepXKaBEHOLLEN CTanm

»»» prismafood

@ DESIGNED FOR
/D Shaping discs for the preparation
PATENTE of round or tray-baked pizzas

w Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze tonde o in teglia

Rollers protection

in transparent plexiglass
for maximum safety
with optimal visibility

Protezione rulli in plexiglass
trasparente per la massima
sicurezza senza alterare

la visibilita

Transparenter Walzenschutz
aus Plexiglas fur

maximale Sicherheit ohne
Beeintrachtigung der Sicht

Protection des rouleaux

en plexiglas transparent pour
une sécurité maximale sans
altérer la visibilité

Proteccién de los rodillos
en plexiglas transparente
para la méxima seguridad
sin alterar la visibilidad

Available also with
electric foot pedal to
reduce processing time

Disponibile anche con
pedale elettrico per rudurre
i tempi di lavorazione

Auch mit elektrischem
Pedal erhaltlich, um die
Bearbeitungszeit zu verkirzen

Egalement disponible avec
pedale électrique pour réduire
le temps de préparation

También disponible con pedal
eléctrico para reducir
el tiempo de preparacion

VlcnonHeHm Taioke BoMOXHa
MOCTaBKA C 3MEKTOIHECKO
Mefao 415 COKpaLLeH/s
BpeMeHy PaboLero Lykna

3alUnTHOE OrpaxaeHie
BA/IKOB 113 MPO3PAYHOr0
opreTekna, o6ecrneuvisatoLLee
MaKcUMasbHylo 6e30macHocTb
63 yXy/LEeHs BIAMMOCTA

Die Teigausrollmaschine erméglicht eine groBe Zeitersparnis und
vor allem ist kein Fachpersonal erforderlich. Sie wurde entwickelt
und gebaut, um Probleme bei der Scheibenbildung fir die
Zubereitung von Pizza, Brot, Kuchen, Torten, usw. zu I&sen.

Die Maschine arbeitet kalt und verandert nicht die Eigenschaften
des Teigs. Die Teigausrollmaschine Prismafood ist einfach zu
bedienen und bietet ein sehr hohes Mal3 an Verarbeitungsqualitét.
Die Auswahl der Dicken fUr den fertigen Teig erfolgt schnell

und intuitiv. Bei allen Teigausrollmaschinen ist die Dicke zwischen
den Walzen von O bis 5 mm einstellbar.

La fagonneuse permet de gagner beaucoup de temps et,
surtout, ne nécessite pas de personnel spécialisé.

Il'a été congu pour résoudre les problemes de la formation de
disques pour la préparation de pizzas, de pains, de focaccia,
de tartes, etc. La machine travaille a froid et ne modifie pas
les caractéristiques de la pate. La fagonneuse Prismafood

est facile a utiliser et offre le plus haut niveau de qualité

de fabrication. Sélectionner les épaisseurs de la pate finale est
une opération rapide et intuitive. Sur toutes les fagonneuse,
|'épaisseur entre les rouleaux est réglable de 0 a 5 mm.

LLa laminadora permite ahorrar mucho tiempo y, sobre todo,

no requiere personal especializado. Ha sido disefiada y construida
para resolver los problemas de formacion de discos para

la preparacion de pizzas, pan, focaccia, tartas, etc. La maquina
trabaja en frio y no altera las caracteristicas de la masa. Las
laminadoras Prismafood son faciles de usar y ofrecen un nivel muy
alto de calidad de construccion. La seleccion de los espesores

de la masa final es una operacion rapida e intuitiva. En todas las
laminadoras, el espesor entre los rodillos es ajustable de 0 a 5 mm.

MalLmHa 015t packaTkvi TecTa AaeT 3HAUYUTESbHYHO SKOHOMIKO
BPEMEHI 1, KDOME TOro, He TPebyeT NMpvBeveH/s
creuyanuarpoBaHHoro nepcoHana. Oxa Obina paspaboTaHa

1 cozfaHa Ans pelleHns 3aaad hopM1pPOBaHNS ANCKOB A1
MPVIFOTOBIEHNS MLLBI, XN1eba, NenéLuex, MMPoroB 1 T.4.
MalnHa paboTaeT B XOSI0QHOM PEXUME U HE NSMEHSIET CBOVCTB
TecTa. MalwmHa ong packatku Tecta Prismafood npocTa B
aKCryaTaumn U OTIMHAETCS O4EHb BbICOKVM Ka4eCTBOM COOPKY.
BbI60p TONLLMHBI FOTOBOM CMECK OCYLLECTBASETCS ObICTPO

N MHTYUTVBHO. Ha BCex MalLmHax 415 packaTky TecTa ToLvHa
Mexqy Basvkamu peryvpyetcs ot 0 4o 5 M.
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DMA ROLLING MACHINES

The thickness between
the rollers is adjustable
from 0 to 5 mm

Lo spessore tra i rulli
& regolabile da 0 a 5 mm

Ist die Dicke zwischen
den Walzen von 0 bis 5 mm
einstellbar

L'épaisseur entre les
rouleaux est réglable
de0asmm

El espesor entre los rodillos
es regulable de mm 0 a 5

3a30p Megy BanvKam
perynvpyetcs ot 0 10 5 MM

Single roller

Monorullo

Mit 1 Walze ausgestattet

Mono rouleau
Monorrodillo

C 0pHIM Ba/KOM

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

Lavora a freddo e non altera
le caratteristiche della pasta

Die Maschine arbeitet kalt

und verdndert nicht die
Eigenschaften des Teigs

DMA 310/2

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

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

PaboTaeT B X0NOZHOM pexuve
11 HE VI3MEHSIET CBOVCTB TecTa

Gear transmission system

Sistema di trasmissione
con ingranaggi

Ubertragungssystem
mit Getrieben

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

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

In questo modello, grazie ai
rulli con spessori differenziati
& possibile far passare
consecutivamente il panetto
da un lato e dall'altro senza
ulteriore regolazione

Bei diesem Modell ist

es dank der Walzen

mit unterschiedlicher

Dicke mdglich, den Teig
nacheinander von einer
Seite zur anderen zu fiihren,
ohne weitere Einstellungen
vornehmen zu missen

Dans ce modgle, grace

aux rouleaux a épaisseur
différenciée, il est possible
de faire passer la pate
consécutivement d'un coté et
de I'autre sans autre réglage

En este modelo, gracias
alos rodillos con espesores
diferenciados, es posible
pasar la masa
consecutivamente de un lado
y del otro sin més ajustes

B a10i1 Momernm

6Gnarogapst ponvkam ¢
nddEepEHUVPOBaHHOM
TONLLYHOM MOXHO
N0CNEA0BATENBHO MPOMYCKaTh
GyxaHKy C OfHOI 11 C Apyroi
CTOPOHbI 663 JONONHUTENBHOM
PEryMPOBKIA

Systeme de transmission
a engrenages

Sistema de transmision
con engranajes

3ybuaras nepefaya




»»» prismafood

Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crelyianbHoe Hanpspkeriie 110V 60Hz

PATENIER
=

MECHANICAL
MECHANICH DMA 310/1 DMA 500/1 DMA 310/2
DOUGH WEIGHT ar 80 -210 210 - 700 80 -210
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 30,0 26,0 - 45,0 14,0 - 30,0
DIAMETRO PIZZA
POWER | POTENZA kW 0,25 0,25 0,25
Hp 0,33 0,33 0,33
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
() MACHIE SIZES Ow cm 48,0 65,0 65,0
DIMENSIONI MACCHINA 9o 335 34.5 32,0
cpH 43,0 43,0 41,0
() Dz On e 75 755 ras
(Yo 40,5 40,5 40,5
o 52,5 52,5 52,5
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 18,0 27,0 22,0
Ki
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 22,0 31,0 26,0
@ ELECTRIC FOOT PEDAL . o J
PEDALE ELETTRICO

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE
EANCO

DMA 310/2
h 140
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DRV

ROLLING MECHANICAL
MACHINES MECCANICO

@ DIGITAL
DIGITALE

FAST, RELIABILE

AND VERSATILE
VELOCITA, AFFIDABILITA
E VERSATILITA

@ prismafood.com

Drv Rolling machines grant perfect results and big
production volumes, they are user-friendly and
reliable. Available in several versions, with tilted or
parallel rolls, single roll or with Touch and Go mode.
DRV are characterised by the transmission system
with endless screw which guarantees maximum
strength and durability.

Le Dilaminatrici Prismafood DRV garantiscono risultati
ottimali e grandi volumi di produzione grazie ad un semplice
utilizzo ed una qualita costruttiva di altissimo livello.
Disponibili nelle versioni con rulli inclinati o paralleli,
monorullo e con la funzione Touch&Go, si caratterizzano
per il sistema di trasmissione con vite senza fine a garanzia
di massima tenacia e continuita operativa.



»»» prismafood

DESIGNED FOR

Forming discs for the preparation
of pizzas, breads, flatbreads, cakes
Formatura dei dischi per la preparazione
di pizze, pane, focacce, tortine

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable

T0AHOCTBIO M3roTOBNEHA
113 HepXKaBEHOLLEN CTanm

Les modeéles DRV sont
disponibles en version
mécanique ou numérique
avec la fonction Touch & Go

DRV models are available
with mechanical panel or
digital panel with Touch

& Go function

Los modelos DRV estan
disponibles en versiones
con panel mecanico o digital
con funcion Touch & Go

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

Mogenn DRV Bbinyckaiotes B
VICTIONHEHIN C MEXaHW4ECKON
M LIMEPOBON NMaHesbIo C
dyHkuveit Touch & Go

Die Modelle DRV sind in
mechanischer oder digitaler
Ausflihrung mit Touch &
Go-Funktion erhéltlich

Roller protection for

Protection des rouleaux pour
maximum operator safety i i

une sécurité maximale de
I'opérateur

Protezioni rulli per la
massima sicurezza

Protecciones de rodillos
dell'operatore

para maxima seguridad del

operador
Rollenschutz fiir eine
maximale Sicherheit des 3alyma ponvkos Anst
Betreiber MaKCUMasTbHON Ge30MacHOCTI
oreparopa

In the mechanical

version, also available with
electric foot pedal to
reduce processing time

Nella versione meccanica,
disponibile anche con pedale
elettrico per ridurre i tempi
dilavorazione

In der mechanischen Version
auch mit elektrischem

Pedal erhéltich, um die
Bearbeitungszeit zu verkirzen

Dans la version mécanique,
également disponible avec une
pédale électrique pour réduire
le temps de traitement

En la version mecanica,
también disponible con pedal
eléctrico para reducir el tiempo
de procesamiento

B MeXaH14eCcKoM VCronHeHn
TakoKe BO3MOXHa 10CTaBKa C
MIEKTPMHECKO NEZAHO NSt
COKPALLIEHVS! BpeMeHI paboyero
WKna

Die Teigausrollmaschinen Prismafood DRV garantieren
optimale Ergebnisse und gro3e Produktionsmengen

dank der einfachen Bedienung und der hochwertigen
Konstruktion. Sie sind in den Versionen mit schragen

oder parallelen Walzen, mit einzelnen Walzen und

mit Touch&Go-Funktion erhéltlich und zeichnen sich durch
das Antriebssystem mit Endlosschnecke aus, das eine
maximale Bestandigkeit und Betriebskontinuitat garantiert.

Les Fagonneuses Prismafood DRV garantissent résultats
optimaux et grands volumes de production grace a une
simple utilization et une qualité constructive de trés haut

niveau. Disponibles dans les versions avec rouleaux inclinés
ou paralléles, mono rouleau et avec la fonctionne Touch&Go,
sont caractérisées du systeme de transmission avec vis sans
fi n a garantie de ténacité maximale et continuité opérative.

Las laminadoras DRV Prismafood garantizan resultados
6ptimos y grandes volumenes de produccion gracias

a la simplicidad de funcionamiento y a la calidad de
construccion. Disponibles en versiones con rodillos
inclinados o paralelos, rodillos simples y con la funcion
Touch&Go, se caracterizan por un sistema de transmision
mediante tornillo sinfin para garantizar la maxima tenacidad
y continuidad operativa.

MatumHbl ons packatkuy Tecta Prismafood DRV rapaHtvpytoT
onTManbHble PesybTarh! 1 6oMbLe 0OLEMbI MPOM3BOACTBA
61arofaps NPOCTOTE YMPaBAeHs 1 BEICOKOMY Ka4eCTBy
KOHCTPYKLWN. OHM BbINYCKatOTCS B BAPUAHTAX C HAKITOHHBIMM
W NapaniesibHbIMU POSIVIKaMK, C OOHM POSIMKOM

1 ¢ doyHKuper Touch&Go 1 OTIMYaoTCS YEPBSAYHOWM CUCTEMON
MPVBOAA, rapaHTVPYHOLLIEV MaKCVIMaITbHYO MPOYHOCTb

1 6ecnepedbonHOCTL PaboThI.
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DRV ROLLING MACHINES

DRV-M models Les modéles DRV-M sont R
are available with disponibles avec panneau
mechanical panel mécanique

| modelli DRV-M sono Los modelos DRV-M estdn

disponibili nella versione disponibles con panel
con pannello meccanico mecanico

Die Modelle DRV-M
sind mit mechanischem
Panel erhaltlich

Mogenm DRV-M nocrasnstotcs
C MeXaHN4ecKo naHenbio

To satisfy individual

Um den individuellen

Para satisfacer las

l needs, the machine Anforderungen gerecht necesidades individuales,
~ allows different dough zu werden, kann die la maquina permite obtener
thicknesses by turning Maschine durch Drehen des diferentes espesores
the knoh, which is Knopfes, der durch Ziehen de masa girando la perilla,
released by pulling des schwarzen Knopfes que se desbloquea

on the black pommel

Per soddisfare le singole

entriegelt wird, verschiedene
Teigdicken erzielen

al accionar el tirador

Yokl YLOBNETBOPHTL

esigenze, la macchina Pour répondre aux besoins VHOVBIRya/bHbIE MOTPEBHOCTY,
consente di ottenere individuels, la machine vous MalLiiHa Mo3BOAISET NoNy4aTh
diversi spessori della pasta permet d'obtenir diverses TECTO Pa3HOM TONLLYHbI NyTEM
ruotando la manopola, épaisseurs de pate en tournant  MoBopoTa py4kK, KOTOPYIO

il cui shloccaggio si ottiene le bouton que vous débloquez MOXHO OCBOOOLTb, MOTSHYB 38

tirando il pomello nero

en tirant le bouton noir

YEPHYIO HACATIKY

TRANSMISSION SYSTEM WITH

ENDLESS SCREW
SISTEMA DI TRASMISSIONE CON VITE SENZA FINE

The DRV rolling machines are practical

and functional, equipped with an endless
screw transmission system that guarantees
maximum tenacity and continuity

of operation.

Les fagonneuses DRV sont pratiques

et fonctionnelles, équipées d'un systeme

de transmission a vis sans fin qui garantit
une ténacité et une continuité opérationnelle
maximales.

Le dilaminatrici DRV sono pratiche e funzionali, Las laminadoras DRV son practicas y funcionales,
dotate di un sistema di trasmissione con vite senza  equipadas con un sistema de transmision

fine a garanzia di massima tenacia e continuita con tornillo sin fin que garantiza la maxima
operativa. tenacidad y continuidad operativa.

Die Teigausrollmaschinen DRV sind praktisch
und funktionell und mit einem Antriebssystem
mit Endlosschnecke ausgestattet, das maximale
Bestandigkeit und Betriebskontinuitét garantiert.

TecTopackatkvt DRV npakTuyHbl 1 OyHKLUMOHAbHB,
OCHalLEHb! CUCTEMOWN BECKOHEYHON BUHTOBON
repenaydy, Kotopasi rapaHTypyeT MakCUMaslbHYHO
MPOYHOCTb ¥ HEMPEPBIBHOCTL PaboThI
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Verfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz

BoamoxHoe crelyanbHoe Hanpspkeriie 110V 60Hz

Special Voltage 110V 60Hz available
m Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz

Q[©

S AND g}

In the digital version
o ) with Touch and Go
automatic start-up

system

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

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

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

Lavora a freddo e non altera
Nella versione digitale le caratteristiche della pasta
con sistema ad avviamento

automatico Touch and Go

Die Maschine arbeitet kalt
und verdndert nicht die
Eigenschaften des Teigs

PaboTaeT B X0NOAHOM pexiume
In der digitalen Version 11 He M3MEHSIET CBOVCTB TecTa
mit Touch & Go-System fiir

den automatischen Start

En version numérique avec
systéme de démarrage
automatique Touch and Go

En la version digital con
sistema de encendido
automético Touch and Go

B updbpoBom nenonHeHmn
C CUCTEMO aBTOMATUHECKOMO
3anycka Touch and Go

The sling bar can be Le réglage de I'étrier permet
regulated to adjust the de varier la vitesse de rotation
dough rotation speed de la pate

La regolazione del bilancino
consente di variare la velocita
di rotazione della pasta

Dank einstellbarem Hebebligel

La regulacion de la percha
permite variar la velocidad
de rotacion de la masa

PerynupoBKa CTpors! noagosseT

kann die Drehgeschwindigkeit VI3MEHSTb CKOPOCTb BPALLIeHIA
des Teigs variiert werden TecTa
ZT
52
T
> b4
50
w
(o) (0]
CONFRONTO DIMENSIONI
TABLE TABLE TABLE ( TABLE ( TABLE
EANCO EANCO EANCO EANCO EANCO
DRV 320 - DRV 420 - DRV 420 RP - DRV 350 M DRV 420 M
DRV 320 T.GO DRV 420 T.GO DRV 420 RP T.GO
h168 h180 h171,5 h138 h138
=]
=

W40
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DRV ROLLING MACHINES

— ==
1

s
PATENTED

'S
O any \_\gﬁ\

O

MESE:‘,G“E%“L DRV 320 DRV 420 DRV 420 RP
BllgllTTAALIE DRV 320 T.GO DRV 420 T.GO DRV 420 RP T.GO
ESSUOGEA\QI%:GHT ar 80 -210 210 - 700 210-700
B:ﬁﬁ%%gﬂgf\r{ cm 14,0 - 29,0 26,0 - 40,0 26,0 - 40,0
POWER | POTENZA w 0,37 0,37 0,37
i " e o
1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES w em 46,0 60,0 60,0
DIMENSIONI MACCHINA o 425 455 45,5
H 69,0 81,0 72,5
<S> PACKING DIMENSIONS (Jw em 74,0 88,0 88,0
DIMENSIONI IMBALLO L 53.0 64.5 64,5
(- 58,0 63,5 63,5
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 26,0 35,0 35,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 30,0 39,0 39,0
ELECTRIC FOOT PEDAL o o °
@ PEDALE ELETTRICO

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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Special Voltage 110V 60Hz available
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verfiighar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz
Disponible voltaje especial 110V 60Hz
BoamoxHoe crelyianbHoe Hanpspkeriie 110V 60Hz

MECHANICAL
MECHANICE DRV 350 M DRV 420 M
DOUGH WEIGHT ar 80 - 240 210 - 600
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 14,0 - 33,0 26,0 - 40,0
: DIAMETRO PIZZA
é} POWER | POTENZA w 0,37 0,37
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
MACHINE SIZES Pw em 51,0 58,5
DIMENSIONI MACCHINA £po 420 420
cpH 39,0 39,0
<S5 PACKING DIMENSIONS CJw em 58,0 66,0
.u DIMENSIONI IMBALLO o 510 510
o 45,0 45,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 22,0 26,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 26,0 30,0

ELECTRIC FOOT PEDAL
PEDALE ELETTRICO

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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PIZZA PRESS

+ PIZZA
" PRESSES

MECHANICAL
MECCANICO

IDEAL FOR LARGE

PRODUCTIONS
IDEALE PER GRANDI
PRODUZIONI

@ prismafood.com

Pizza Press is 100% made in Prismafood.
Technologically advanced, it is easy to use in the
utmost safety. Pizza Press increases productivity and
requires no experience to achieve perfect dough discs.
Supplied with plain chromed plates or, on request, with
edge for traditional pizza. Adjusting handle allows to
change the thickness of the dough. Pizza Press is solid,
robust and reliable and is designed to be long-lasting.

Pizza Press ¢ la formatrice per pizza interamente made

in Prismafood. Tecnologicamente evoluta, si utilizza con
grande semplicita e in tutta sicurezza. Con Pizza Press
aumenta la produttivita e non & necessaria alcuna esperienza
per ottenere dischi di pasta perfetti. Fornita con piatti cromati
lisci 0, su richiesta, con bordo per pizza tradizionale. Grazie
ad uno speciale dispositivo di agevole impiego, Pizza Press
consente di variare lo spessore della pasta a seconda delle
piu svariate esigenze. Pizza Press € solida, robusta, affidabile
ed & progettata per durare nel tempo.



The metal wire safety
grid offers the maximum
protection

La grille de sécurité
en fil métallique offre
une protection maximale

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

La rejilla de seguridad
metdlica ofrece la maxima
proteccion
Das Metalldrahtgitter

bietet maximalen Schutz 3awwyTHas peéTra u3
METa/IIIMYECKOIA MPOBOIIOKY
006CneqvBaeT MakCMasbHYo

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Forming discs for the preparation of pizzas, breads,
flatbreads, cakes

Formatura dei dischi per la preparazione

di pizze, pane, focacce, tortine

Ergonomic design
Design ergonomico

Ergonomisches Design
& Design ergonomique

Disefio ergonomico

OProHOMIN4HbIN [3aitH

3awTy
o) Easy touse i Completely manufactured
X| in stainless steel
Facile da utilizzare ><><
il Costruito interamente
Einfach im Gebrauch in acciaio inox
Simple a utiliser 1 Vollstandig aus edelstahl
hergesteltt
Simplicidad de uso
Entierement construit
MpocToTa NprMeHeHns en acier inox
Construido completamente
en acero inoxidable
TonHOCTbI0 MaroToBNEHa
_ n3 Hep)«aaerou.\em CTamm
] i
~ ' : -
Stand available T Stand disponible
U U Disponibile supporto Soporte disponible
Verfligharer Tisch [loctynHas nopcraska

Pizza Press ist ein Geréat zum Formen von Pizzas, das vollstandig
von Prismafood hergestellt wird. Es verflgt Uber eine fortschrittliche
Technologie und ist benutzerfreundlich, der Gebrauch ist absolut
sicher. Mit Pizza Press wird die Produktionsleistung gesteigert,
und um perfekte Teigscheiben, ist keine Erfahrung notwendig.
Lieferung mit verchromten Platten, glatt und auf Anfrage auch
mit dem typischen Rand flr traditionelle Pizzas. Dank einer leicht
verwendbaren Vorrichtung ermadglicht es Pizza Press, die Starke
der Teigscheibe je nach den verschiedenen Anforderungen zu
verandern. Pizza Press ist solide gebaut, robust, zuverlassig und
wurde fUr eine lange Lebensdauer entwickelt.

Pizza Press est la presse a pizza entigrement made in Prismafood.
Technologiquement avancée, elle s'utilise avec une grande simplicité
et en toute sécurité. Avec Pizza Press, la productivité augmente

et il ne faut aucune expérience pour obtenir des disques de pate
parfaits. Fournie avec des plateaux chromés lisses ou, sur demande,
avec le bord pour pizza traditionnelle. Grace a un dispositif spécial
simple a utiliser, Pizza Press permet de changer I'épaisseur de la
péte en fonction des besoins les plus divers. Pizza Press est solide,
robuste, fiable et congue pour durer dans le temps.

Pizza Press es la maquina para moldear pizzas enteramente made
in Prismafood. Tecnoldgicamente avanzada, se utiliza con gran
facilidad y en toda seguridad. Con Pizza Press, la productividad
aumenta y no se necesita experiencia para obtener discos

de masa perfectos. Realizada con platos cromados lisos 0, a
peticion, con borde para pizza tradicional. Gracias a un dispositivo
especial de facil manejo, Pizza Press permite variar el grosor de la
masa seguin las necesidades mas variadas. Pizza Press es sélida,
robusta, fiable y esta disefiada para durar.

Pizza Press - 310 npecc ans (hopMOBKIM AN5 MALILGI, NOTHOCTBIO
npouaBenéHHast komnaHvel Prismafood. TexHonorieckn
pa3BUTLI NMPECC NPOCT W He3onaceH B NpyMeHeHnn. bnarogaps
Pizza Press NoBbILLAETCS NMPON3BOAUTENBHOCTb W HE HY>KEH OMbIT
019 NoyHeHVst 6e3ynpeyHbIX OVCKOB TekcTa. [ocTaBnseTcs

C MaaKVMM XPOMUPOBaHHbIMM AVICKaMI W MO 3asIBKe, C
KPOMKOW, AN TPaAVLIMOHHOM M LIUb!. Barogaps cneupyiansHoMy
YCTPOVCTBY, YOOBHOMY B MpuMeHeH, Pizza Press no3sonsaet
N3MEHWTb TOMLLMHY TECTY, No HeobxoammocTu. Pizza Press
MPOYeH, HaO&eH 1 paspaboTaH A9 A/TENBHON SKCMlyaTaLym.
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PIZZA PRESS

Double lighting to Double lighting to increase
increase internal visibility  internal visibility

Doppia illuminazione Double éclairage pour
per aumentare la visibilita augmenter la visibilité
interna a lintérieur

Doble iluminacion para
aumentar la visibilidad
interna

[lBoiiHoe OcBeLLeHIe
YBEUMBAET BHYTPEHHIOKW
BIOMMOCTb

Max operating

=| temperature 160 °C

Temperatura d’esercizio
max 160 °C

Max. Betriebstemperatur
160 °C

Température maxi de
fonctionnement 160 °C

Temperatura de
funcionamiento méax 160 °C

Maxc. paboyast Temnepatypa
-160°C

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

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

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

Fornita con piatti cromati lisci
0, su richiesta, con bordo
per pizza tradizionale

Realizada con platos
cromados lisos 0, a peticion,
con borde para pizza
tradicional

MocTasnseTes ¢ rnagKvmi
XPOMVPOBAHHbIMY MCKaMM
WM 10 3a51BKE, C KPOMKOIA, A1
TPAAVLWOHHOM MALLbI

Maximum precision in
adjusting the thickness
of the disc

Massima precisione nella
regolazione dello spessore
del disco

Maximale Genauigkeit bei
der Einstellung der Stérke
der Teigscheibe

Précision maximale pour
régler I'épaisseur du disque

Méxima precision en el
ajuste del grosor del disco

MakcvmansHasi TO4HOCTb npi
HaCTpOl?\Ke TONWYHBI Aycka

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE TABLE TABLE

EANCO EANCO EANCO

PIZZA PRESS 33 PIZZA PRESS 45 PIZZA PRESS 50
h181,5 h183,5 h183,5
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»»» prismafood

L&
L T
mgggmg}%ﬂ PIZZA PRESS 33 PIZZA PRESS 45 PIZZA PRESS 50
DOUGH WEIGHT or 250 - 270 600 - 650 700 - 750
PESO PASTA
PIZZA DIAMETER cm 33,0 45,0 50,0
- DIAMETRO PIZZA
&: WORKING TEMPERATURE °Cc 0-160 0-160 0-160
= TEMPERATURA D’ESERCIZIO
é} POWER | POTENZA kw 4,75 6,10 6,10
é} HEATING ELEMENT POWER w 2000 2500 2500
POTENZA RESISTENZA
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
_@_ ELECTRICAL ABSORPTION SINGLE PHASE Amp x 20,7 26,5 26,5
ASSORBIMENTO MONOFASE phase
@ ELECTRICAL ABSORPTION THREE PHASE Amp x 6,9 8,8 8,8
ASSORBIMENTO TRIFASE phase
MACHINE SIZES Pw em 47,0 65,5 65,5
DIMENSIONI MAGCHINA £po 66.0 75.0 75.0
pH 82,5 85,5 85,5
PACKING DIMENSIONS w em 75,0 75,0 75,0
@ DIMENSIONI IMBALLO Fyo 88.0 880 88.0
(o 103,0 103,0 103,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 121,0 163,0 172,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 140,0 182,0 191,0

WL~ INTERNAL LIGHT
-()- LUCE INTERNA

TIMER
) Tiver

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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REBECCA srra Mixers

G MIXERS TESTA iASCA RSSO NORORAGE

FOR 1 T0 4 KG DOUGH
PER IMPASTIDA 1 A 4 KG

COMPACT AND for perfect dougha every tina I SR RN
P E R Fo R M I N G ::’ar;:::; Zr:l.the characteristics of a professional

COM PATTA mixer, Rebecca is designed for home use, offering
both a compact size and an ease of use that makes
E PERFORMANTE it suitable for everyone.

Rebecca ¢ I'impastatrice perfetta per gli amanti della pizza
che desiderano ottenere impasti sempre perfetti nella
comodita della propria cucina.

Con tutte le caratteristiche di una impastatrice professionale,
Rebecca & progettata per I'uso domestico, offrendo

un formato compatto e una semplicita d'uso che la rende
adatta a tutti.

@ prismafood.com



»»» prismafood

For pizza dough, bread, cakes,
domestic and small catering use
Per gli impasti per pizza, pane, dolci,

utilizzo domestico e piccola ristorazione

Safe, thanks to its Seguridad de uso gracias
protection grid with ala rejilla de proteccion
start-up lock function con funcion de bloqueo

de encendido

Sicura, grazie alla griglia

di protezione con funzione BesonacHocTb 6narofapst I Available with inverter
di blocco dell'awio 3aLLMTHON peLeTke C

hyHKUMeN 610KMPOBKY Npyt Disponibile con inverter
Sicher, dank Schutzgitter 3anycke
mit Anlaufsperre Mit Inverter erhaltlich

Utilisation sécurisée grace - = J Disponible avec variateur
ala grille de protection — _-E—“L-—-__ﬂp'}
avec fonction de blocage ———— - Disponible con inversor

du démarrage

[locTynHa ¢ HBEPTOPOM

L 3
The bowl, the spiral,
X the central column and '3
X | the protection grid are
made of stainless steel
La vasca, la spirale, il piantone "

centrale e la griglia di
protezione sono in acciaio inox

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl 2 R

La cuve, la spirale, la colonne - —
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la -
vareta central y la rejilla de

proteccion son de acero inox -

Yalwa, Crmpans, LEHTPaIbHbIN
CTEPXeHb 1 3aLLyTHaS
DELLIETKa U3rOTOBNEHI

13 HEPXABEHOLLEH CTam

Rebecca ist die perfekte Knetmaschine fUr Pizzaliebhaber, die Rebecca es la amasadora perfecta para los amantes de la
in ihrer eigenen Kiche stehts perfekte Teige zubereiten méchten.  pizza que quieren hacer masas perfectas en todo momento

Mit allen Funktionen einer professionellen Knetmaschine en la comodidad de la propia cocina.

ist Rebecca fur den Hausgebrauch konzipiert und bietet eine Con todas las caracteristicas de una amasadora profesional,
kompakte GroBe und eine einfache Bedienung, die sie flr Rebecca estéa disefiada para uso doméstico, ofreciendo

alle geeignet macht. un tamafio compacto y una facilidad de uso que la hacen

apta para todos.
Rebecca est le pétrin idéal pour les passionnés de la pizza

qui souhaitent réaliser des pates parfaites a chaque fois Rebecca - ngeanbHbin TeCTOMEC ANa MOOUTENEN NULLBI,

dans le confort de leur propre cuisine. KOTOpPbIE XOTHAT MOJyHaTb NAEaIbHOE TECTO KaXKAbIN

Doté de toutes les caractéristiques d'un pétrin professionnel,  pas, He Bbixoas 13 goma. Obnagas BCemm yHKLMSMN =
il est congu pour un usage domestique, offrant une npodeccroHanbHOro TecTtomMeca, Rebecca npegHasHayeH E
taille compacte et une facilité d'utilisation qui le rendent 0719 AOMaLLHEro MCNONb30BaHMs, MEET KOMMaKTHbIE o
accessible a tous. pas3Mepsbl 1 MPOCT B 3KCrlyaTaumm, YTo AenaeT ero &)

NOAXOOSALLMM AN BCEX.
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REBECCA ROLLING MACHINES

SILENT AND PERFORMING
SILENZIOSA E PERFORMANTE

With its belt drive, short chain traction and
low-noise motor, Rebecca is quiet and
perfectly suited to domestic environments.

Grazie alla trasmissione a cinghia, alla trazione
a catena corta e all'impiego di motore a bassa
rumorosita, Rebecca ¢ silenziosa e si

adatta perfettamente agli ambienti domestici.

Mit ihrem Riemenantrieb, dem kurzen
Kettenantrieb und dem larmarmen Motor arbeitet
Rebecca gerduschlos und eignet sich perfekt fir
den Hausgebrauch.

Avec la transmission par courroie, la traction par
chaine courte et le moteur a faible bruit, Rebecca
est un pétrin silencieux et parfaitement adapté aux
environnements domestiques.

Gracias a la transmision por correa, la traccion
por cadena corta y el motor de bajo nivel sonoro,
Rebecca es silenciosa y se adapta perfectamente
a los entornos domésticos.

Brnarogaps pemeHHoMy MprBoAY, KOPOTKOM LienHON
nepefaye 1 ManoLLyMHOMy asuraresto Rebecca
paboTaeT 6ecLlyMHO ¥ MPeKPacHO NOAXoaUT AN1st
ObITOBbIX YC/IOBUI.
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Available with inverter Disponible avec variateur
for speed regulation de fréquence pour

le réglage de la vitesse
Disponibile nella
versione con inverter Disponible con inversor para
per la regolazione el ajuste de la velocidad
del numero di giri

[LloctynHa B Bepcwm ¢
Erhéltlich mit VIHBEPTOPOM 191 PEryVpOBKY
Frequenzumrichter CKOPOCTY BpALLeHYS

zur Drehzahlregelung

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

TABLE TABLE

EANCO EANCO
REBECCA REBECCA INV
h137,0 h137,0




»»» prismafood

@ FIXED HEAD AND BOWL

TESTA E VASCA FISSA
SINGLE PHASE
SINGLE PH REBECCA REBECCA INV
DOUGH WEIGHT kg 4,0 4,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O<D IMPASTO ORA ? 250 250
CAPACITY Lt 7,0 7,0
CAPACITA
()  BOWLDIAMETER cm 24,0 24,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER kw 0,37 0,37 -0,6
POTENZA
Hp 0,50 0,50-0,8
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE

MACHINE SIZES Pw eom 26,5 26,5

DIMENSIONI MACCHINA o 49.5 49,5

cpH 38,0 38,0

) ey v v %20 2
(oH 49:5 49:5

s  NET WEIGHT | PESO NETTO kg 31,0 34,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 37,0 37,0
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G MIXERS ®

SPIRAL MIXERS

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

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

Rising safety grid
Griglia di sicurezza
ribaltabile

Klappbares Sicherheitsgitter

Grille de sécurité amovible
Rejilla de seguridad plegable

3allyTHas! OTKWHas pelweTka

STURDY AND

RELIABLE
ROBUSTE E AFFIDABILI

@ prismafood.com

Prismafood spiral mixers are ideal for perfectly mixed
doughs in just a few minutes. They are an essential
element for pizzerias, restaurants and bakeries.
Available in two versions, with fixed head and bowl

or with rising top and extractable bowl, the spiral mixers
are characterised by a solid and compact structure.
Supplied with timer and wheels as standard, they feature
some elements made entirely of stainless steel, such as
the bowl, spiral, central column and protection grid, and
a transmission system with oil-bath gear motor.

Le impastatrici a spirale Prismafood sono ideali per ottenere
impasti perfettamente amalgamati in pochi minuti. Sono

un elemento essenziale per pizzerie, ristoranti, panetterie.
Disponibili in due versioni, con testa e vasca fissa oppure con
testa ribaltabile e vasca estraibile, le impastatrici a spirale sono
caratterizzate da una struttura solida e compatta. Equipaggiate
con timer e ruote di serie, presentano alcuni elementi realizzati
interamente in acciaio inox, quali vasca, spirale, piantone
centrale e griglia di protezione, e un sistema di trasmissione con
motoriduttore a bagno d’olio.



)

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

»»»> prismafood

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

Rising safety grid
. Griglia di sicurezza
ribaltabile

Klappbares Sicherheitsgitter
Grille de sécurité amovible

Rejilla de seguridad
plegable

3alLyTHas OTKUaHaS peLeTka

. ~

Die Spiralteigknetmaschinen von Prismafood sind ideal flr
perfekt vermischte Teige in nur wenigen Minuten. Sie sind ein
wesentliches Element fur Pizzerien, Restaurants und Béackereien.
Erhaltlich in zwei Versionen, mit festem Kopf und fester Wanne
oder mit kippbarem Kopf und abnehmbarer Wanne, zeichnen
sich die Spiralteigknetmaschinen durch eine solide und
kompakte Bauweise aus. Sie sind serienmaBig mit einer Timer
und Radern ausgestattet und verfligen Uber einige Elemente,
die vollstandig aus Edelstahl gefertigt sind, wie z. B. die Wanne,
die Spirale, der zentrale Knethaken und das Schutzgitter, sowie
Uber ein Antriebssystem mit einem Olbad-Getriebemotor.

Les pétrins a spirale Prismafood sont idéaux pour obtenir

des pétes parfaitement mélangées en quelques minutes. lis
constituent un élément essentiel pour les pizzerias, les restaurants
et les boulangeries. Disponibles en deux versions, avec téte et
cuve fixes ou avec téte basculante et cuve amovible, les pétrins

a spirale se caractérisent par une structure solide et compacte.
Equipés de série d'une minuterie et de roues, ils sont dotés
d'éléments entierement en acier inoxydable, tels que la cuve,

la spirale, la colonne centrale et la grille de protection, ainsi que
d'un systeme de transmission avec motoréducteur a bain d'huile.

LLas amasadoras a espiral Prismafood son ideales para obtener
masas perfectamente mezcladas en pocos minutos. Son un
elemento esencial para pizzerias, restaurantes y panaderias.
Disponibles en dos versiones, con cabeza y cuba fijas o con
cabeza basculante y cuba extraible, las amasadoras de espiral
se caracterizan por una estructura solida y compacta. Equipadas
de serie con temporizador y ruedas, incorporan algunos
elementos fabricados integramente en acero inoxidable, como

la cuba, la espiral, la vareta central y la rejilla de proteccion, y un
sistema de transmision con motorreductor en bafio de aceite.

CrmparnbHble TecToMechl Prismafood moeansHo noaxoasT ans
MPUIrOTORMEHVIS EATBHO 3aMELLIEHHOMO TECTa BCErO 32 HECKO/TBKO
MVHYT. OH SBASKOTCS HEOOXOMVIMbIM SIEMEHTOM 4715 MALLIEPN,
PECTOPAHOB, MekapeH. CripasibHble TECTOMECHI BbIMYCKAIOTCS B ABYX
BapWaHTax: C HEMOABYDKHOM FOMOBKOM 1 YalLIen U C OTKIAbIBAOLLIENCS]
FOJIOBKOVI V1 CHEMHOM YaLLIE, OHV OT/IMHAKOTCS MPOYHO 11 KOMMaKTHOM
KOHCTPYKLIEN. B CTaHOapTHON KOMIMJIEKTALV OHI OCHALLIEHB! TaIMEPOM
1 KOJIECaMM, VIMEKOT HEKOTOPbIE S/IEMEHTBI, MOSHOCTHHO BbIMOHEHHbIE 113
HePXKaBEHOLLIEN CTasv, TakMe Kak 6aK, Crivpastb, LIEHTPasTbHas KOIOHHA 11
3aLLYTHas PELLETKA, a TakoKke CICTEMY Mepefaq C MOTOP-PEAYKTOPOM,
paboTatoLLYIM B MAC/IHOM BaHHE.

CD SHIXIN



IBM-IBT / IMR-ITR

RISING TOP AND
GSPIRAL MIXERS (@ fiiesesn [ smemsicson (. puagru

THREE-PHASE
TRIFASE

The bowl, the spiral,
>< the central column and
X | the protection grid are

made of stainless steel

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

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de
proteccion son de acero inox

Yawa, cnvpab, UeHTpanbHbIA
CTEPXEHb 1 3aLLMTHAs
PeLLeTKa 113rOTOB/EHbI

113 HEPXXABEIOLLIEI CTanm

All the equipment
are equipped with
dough-breaker

Tutte le macchine hanno
in dotazione lo spaccapasta

Toutes les machines sont
fournies avec le coupe-pate

Todas las maquinas tienen en
dotacion el rompe amasijo

Bce MalwmHbl OCHaLLEHb!

DOUBLE-SPEED OPTION AVAILABLE
DISPONIBILE OPZIONE DOPPIA VELOCITA

Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM
mit einem Teigkneter YCTPOCTBOM
ausgestattet
Wheels included Roues standard
Ruote di serie Ruedas de serie
SerienméBige Réder Koneca cepuitHoro
MpO3B0ACTBA

Prismafood spiral mixers, only in the three-
phase version and in selected models, can be
ordered with a double-speed motor to further
increase the performance of the device and
guarantee perfectly mixed doughs.

Le impastatrici a spirale Prismafood, nella loro
versione trifase e solamente in alcuni modelli
selezionati, possono essere ordinate con un motore
a doppia velocita, cosi da aumentare ancora

di piu le prestazioni del dispositivo e garantire
impasti perfettamente amalgamati.

Die Spiralteigknetmaschinen von Prismafood
kénnen in ihrer Drehstromausflihrung und nur

bei ausgewahlten Modellen mit einem Motor mit
doppelter Drehzahl bestellt werden, um die Leistung
weiter zu erhdhen und perfekt vermischte Teige

zu garantieren.
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Les pétrins a spirale Prismafood, dans leur version
triphasée et seulement dans certains modeles,
peuvent étre achetés avec un moteur a double
vitesse afin d'augmenter encore plus les
performances de |'appareil et de garantir des pates
parfaitement mélangées.

Las amasadoras a espiral Prismafood, en su
version trifasica y sélo en modelos seleccionados,
pueden pedirse con motor a doble velocidad para
aumentar ain més el rendimiento del dispositivo
y garantizar masas perfectamente mezcladas.

CrnmpanbHble TecTomeckl Prismafood B TpexdasHom
VICMOJTHEHN V1 TOSTBKO B OTAESIbHBIX MOLENSX MOTyT
6biTb 3aKa3aHbl C ABYXCKOPOCTHbIM ABUraTesnem,
YTO eLLle 6osIbLLE NOBbILLAET NPOU3BOAUTESIBHOCTb
YCTPOICTBA 11 06ECMEYMBAET UagabHOE
BbIMELLIVBaHWE TecTa.



»»»> prismafood

OPTIONAL OPTIONAL DESIGNED FOR
Two speeds motor Sur demande, avec moteur Digital version available Pizzerias, bakeries and families
available on request triphasé a 2 vitesses @ on double speed models Pizzerie, panetterie e famiglie
Su richiesta, con motore A pedido, con motor trifasico Versione digitale disponibile
trifase a 2 velocita de 2 velocidades nei modelli a doppia velocita
Auf Anfrage mit 2-stufigem Ha 3aKas BoamMoxHa noctaska
Drehstrommaotor TecToMeca ¢ TpexdasHbiM

2-CKOPOCTHbIM fBUraTesniem

BHBE HBEHE

0 The gearbox is made of Le systeme de transmission
Q oil bath gearmotor est réalisé avec un
motoréducteur & bain d'huile

Il sistema di trasmissione w
€ realizzato con motoriduttore El sistema de transmision

a bagno d'olio esta realizado con
motorreductor por bafio
Das Getriebesystem ist mit de aceite
L einem Olbad-Getriebemotor
ausgestattet Mp1BOA C PeayKTOPHBIM
[JBvraTenem B MacnsHor
BaHHe

Timer included Minuterie standard
AY
Timer di serie Temporizador de serie
1 SerienméaBiger Timer TaiiMep cepuitHoro
| MPOV3BOACTBA

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

IBM 15 - IBT 15 IBM 20 - IBT 20 1BM 30 - IBT 30 IBM 40 - IBT 40 IBM 50 - IBT 50
h72,5 h725 IMR 30 - ITR 30 IMR 40 - ITR 40 IMR 50 - ITR 50
IMR 15 - ITR 15 IMR 20 - ITR 20 h h 85

h735 h735
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IBM - IBT SPIRAL MIXER

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

FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA o1 s N5 ® R ©

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

0 TRIFASE
@ DOUGH WEIGHT kg 4,0 8,0 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
ég DOUGH/HOUR 9 29,0 35,0 48,0 56,0
@ CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00
POWER (speed 2) kw - - 0,756-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp - - 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw cm 28,0 29,0 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 59.0 59,0 67,0 67,0
pPH 58,0 58,0 72,5 72,5
<< PACKING DIMENSIONS @W cm 39,0 39,0 45,0 45,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =ik 65.0 65,0 76,0 76,0
(" 70,0 70,0 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 44,0 45,0 73,0 75,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 50,0 51,0 80,0 82,0
DIGITAL VERSION - - o o
VERSIONE DIGITALE IBT IBT
TWO SPEEDS - - o )
»» DUE VELOCITA IBT IBT
TIMER
Q') TIMER * * * *
@ WHEELS . ° . °
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Veerfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3MoxHbIN agvraTens ¢ vactaton 60

@)

Ex
€]
B
€]

A FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA G ® 3 © N3 V) S Y]

SINGLE PHASE
MONOFASE
THREE-PHASE
TRIFASE
DOUGH WEIGHT kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
ég DOUGH/HOUF g 88,0 112,0 128,0 144,0
CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
é} POWER (speed 2) kw 1,30 - 1,70 1,30 - 1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
POTENZA (velocita 2)
Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400 400
ALIMENTAZIONE
<=1 MACHINE SIZES Ow cm 43,5 48,0 48,0 53,5
(1) DIVENSION! MACCHINA o 75.0 82,0 805 96,0
cpH 81,0 85,0 85,0 91,5
PACKING DIMENSIONS Jw em 49,5 55,0 55,0 61,5
@ DIMENSIONI IMBALLO L 775 840 840 1035
(oH 86,0 90,0 90,0 97,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 92,0 120,0 121,0 148,0
Ki
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 131,0 132,0 161,0
DIGITAL VERSION o o o o
VERSIONE DIGITALE IBT IBT IBT IBT
»» TWO SPEEDS o o o o
DUE VELOCITA IBT IBT IBT IBT
TIMER
(‘D TIMER * ) * ’
@ WHEELS ° . . °
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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IMR - ITR SPIRAL MIXER

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

RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE 5 o = 2 5 o v °

SINGLE PHASE
MONOFASE

THREE-PHASE

0 TRIFASE
@ DOUGH WEIGHT kg 4,0 8,0 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
ég DOUGH/HOUR 9 29,0 35,0 48,0 56,0
@ CAPACITY Lt 7,0 10,0 16,0 22,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 24,0 26,0 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kw 0,37 0,37 0,75 0,75
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 0,50 0,50 1,00 1,00
POWER (speed 2) kw - - 0,756-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp — — 1 ,OO 1 150
POWER SUPPLY volt 230 230 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES Pw cm 30,0 30,0 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA 9o 60,0 60,0 67,0 67,0
ik 64,5 64,5 73,5 73,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (Jw em 39,0 39,0 45,0 45,0
.u DIMENSIONI IMBALLO =ik 65.0 65,0 76,0 76,0
(" 70,0 70,0 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 49,0 51,0 78,0 80,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 55,0 57,0 85,0 87,0
DIGITAL VERSION - - o )
VERSIONE DIGITALE ITR ITR
TWO SPEEDS - - o )
»» DUE VELOCITA ITR ITR
TIMER
Q') TIMER * * * ’
@ WHEELS . ° ° °
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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]‘% RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE

»»» prismafood

Disponibile motore con frequenza 60Hz

Special motors at 60Hz available on request
m Veerfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3MoxHbIN agvraTens ¢ vactaton 60

S k)

SINGLE PHASE
MONOFASE
THREE-PHASE
TRIFASE
DOUGH WEIGHT kg 24,0 32,0 40,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
(50 IMPASTO ORA ? 88,0 1120 1280
CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0
CAPACITA
BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kW 1,10 1,10 1,50
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
POWER (speed 2) kw 1,30 - 1,70 1,30-1,70 1,50 -2,20
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,75 2,30 2,00
POWER SUPPLY volt 230 - 400 230 - 400 230 - 400
ALIMENTAZIONE
m MACHINE SIZES w cm 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA fpo 75,0 81,5 80,0
cpH 81,0 85,0 85,0
Wk A= = B
(P 77,5 84,0 84,0
(oH 86,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 94,0 121,0 122,0
K
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 102,0 132,0 133,0
DIGITAL VERSION o o o
VERSIONE DIGITALE ITR ITR ITR
TWO SPEEDS ) o o
»» DUE VELOCITA ITR ITR ITR

TIMER
™) Tiver

WHEELS
RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIGITAL OPTION

FOR SPIRAL MIXERS IBT / ITR

AS ALWAYS, EASIER:
keep using the mixer

as you always have, with
all the convenience of the
“continuous” mode.

COME SEMPRE, PIU FACILE:
mantieni il tuo metodo di
lavoro abituale, con tutta

|a praticita della modalita
“continua”.

CONSISTENTLY PERFECT
DOUGH:

thanks to timing, the
dough is always processed
according to the ideal
durations, improving
texture and structure.

IMPASTI SEMPRE PERFETTI:
grazie alla temporizzazione,
I'impasto viene lavorato
sempre secondo gli stessi
tempi ideali, migliorando
consistenza e struttura.

WIE GEWOHNT, EINFACHER:
nutzen Sie den Mixer wie
bisher, mit dem Komfort der
Kontinuierlich"-Funktion.

COMME TOUJOURS,

PLUS FACILE :

utilisez le mélangeur comme
d’habitude, avec tout

le confort du mode «
continu ».

KONSTANTE TEIGQUALITAT:
dank der Zeitsteuerung wird
der Teig stets nach den
idealen Vorgaben verarbeitet,
was Textur und Struktur
verbessert.

PATES TOUJOURS
PARFAITES :

grace a la temporisation,
la péte est toujours
travaillée selon les durées
idéales, améliorant texture
et structure.

COMO SIEMPRE, MAS FACIL:
usa la amasadora como
siempre, con toda la
comodidad del modo
“continuo”.

KAK BCET[IA, MPOLLIE:
1ICnoNb3yiATe MYKCEp
MpYBbI4HBIM 06Pa3oM,

C yAo6CTBOM pexima
«HEMPEPbIBHO patoTbl».

MASA SIEMPRE PERFECTA:
gracias a la temporizacion,
la masa se trabaja siempre
seguin los tiempos ideales,
mejorando textura

y estructura.

BCET A VOEA/TBHOE
TECTO:

bnarogaps TaiiMiHry TECTO
obpabatbiBaetcs Beerga no
OMTUMaTbHbIM BPEMEHHbIM
napameTpam, yyyLas
KOHCYCTEHLIIO 1 CTPYKTYPY.

IMMEDIATE ALERTS:
warning lights inform
you if the safety guard
or bowl are not correctly
positioned.

SEGNALAZIONI IMMEDIATE:
spie luminose indicano

se la griglia di protezione

0 la vasca non sono
correttamente posizionate.

SOFORTIGE HINWEISE:
Leuchtsignale zeigen an,
wenn Schutzgitter oder
Schiissel nicht korrekt
positioniert sind.

ALERTES IMMEDIATES :
des voyants lumineux
indiquent si la grille

de protection ou le bol

ne sont pas correctement
positionnés.

ALERTAS INMEDIATAS:
luces indicadoras informan
si la rejilla de seguridad

0 el recipiente no estan
correctamente posicionados.

HEMEIJTEHHBIE
OTMOBELLEHNS:

CBETOBbIE IHAVKATOPbI
CO06LLAIOT, EC/IM 3aLLITHAR
PELIETKA N YaLua
YCTaHOBNEHb! HEMPaBisIbHO.

PRECISION
CONTROL,

PERFECT DOUGHS
CONTROLLO PRECISO,
IMPASTI PERFETTI

@ prismafood.com

In Prismafood two-speed mixers IBT and ITR, the
digital control panel option is available. Complete and
reliable, it allows manual operation, setting speeds
traditionally, or programming the duration of each
speed, ensuring consistent and high-quality dough.

It also includes digital anomaly control, with dedicated

warning lights for each type of alert.

Nelle impastatrici Prismafood a due velocita IBT e ITR

e disponibile I'opzione del pannello di controllo digitale.
Completo e affidabile, consente di utilizzare I'impastatrice
manualmente, impostando le velocita in modo tradizionale,
oppure di programmare le durate di ciascuna velocita,
garantendo impasti uniformi e di qualita costante. Include il
controllo digitale delle anomalie, con segnali luminosi dedicati
per ciascun tipo di avviso.



»»» prismafood

/'
K/

]

AUTOMATIC TIMING:

no need to wait

or set alerts;

the mixer automatically
switches from speed
1to2.

TEMPORIZZAZIONE
AUTOMATICA:

non serve attendere
né impostare awisi;
I'impastatrice passa
automaticamente
dalla velocita 1 alla 2.

AUTOMATISCHE
ZEITSTEUERUNG:

kein Warten oder Einstellen
von Signalen erforderlich;
der Mixer wechselt
automatisch von
Geschwindigkeit 1 zu 2.

TEMPORISATION
AUTOMATIQUE :

pas besoin d'attendre

ni de programmer

des alertes ; le mélangeur
passe automatiquement
de la vitesse 1 a 2.

TEMPORIZACION
AUTOMATICA:

no €s necesario esperar
ni configurar alertas;

la amasadora cambia
automaticamente

de velocidad 1 a 2.

ABTOMATUHECKOE
TAAMNPOBAHVIE:

He: HyXHO XIaTb Unn
YCTaHaB/WBATb CUrHb;
MIIKCEP aBTOMATIYECKM
MIEPEKTIOHaETCS C CKOPOCTH
1Ha 2.

OPTIMAL ORGANIZATION:

manage your work
with great simplicity
and efficiency.

ORGANIZZAZIONE
OTTIMALE:

gestisci il tuo lavoro
con grande semplicita
e sicurezza.

OPTIMALE ORGANISATION:
verwalten Sie Ihre Arbeit
mit groBer Einfachheit

und Effizienz.

ORGANISATION OPTIMALE :
gérez votre travail avec
grande simplicité

et efficacité.

ORGANIZACION OPTIMA:
gestiona tu trabajo con gran
simplicidad y eficiencia.

ONTVMAJIBHAA
OPTAHUBALIAS:
ynpagnsiTe paboToit

C MaKCMMasbHON NPOCTOTOM
11 3DDEKTVBHOCTIO.

Bei den Prismafood-Zweigang-Mixern IBT und ITR ist die
Option des digitalen Bedienfelds verflgbar. Vollstéandig

und zuverlassig ermdglicht es die manuelle Nutzung,

mit traditioneller Geschwindigkeitseinstellung, oder die
Programmierung der Dauer jeder Geschwindigkeit, wodurch
gleichmaBige Teige von konstanter Qualitdt gewahrleistet
werden. Es beinhaltet auch die digitale Fehlerkontrolle mit
speziellen Leuchtsignalen flr jede Art von Warnung.

Sur les mélangeurs Prismafood a deux vitesses IBT et TR,
I'option du panneau de contréle digital est disponible. Complet

et fiable, il permet une utilisation manuelle en réglant les vitesses
de maniere traditionnelle ou de programmer la durée de chaque
vitesse, garantissant des pétes uniformes et de qualité constante.
Ilinclut également le contréle numérique des anomalies, avec des
voyants lumineux dédiés pour chaque type d’alerte.

En las amasadoras Prismafood de dos velocidades IBT e

ITR, esta disponible la opcion de panel de control digital.
Completo y fiable, permite utilizar la amasadora manualmente,
ajustando las velocidades de manera tradicional, o programar
la duracion de cada velocidad, garantizando masas uniformes
y de calidad constante. Incluye también control digital de
anomalias, con luces indicadoras especificas para cada tipo
de aviso.

B OByxckopocTHbIX Mmkcepax Prismafood IBT v ITR goctynHa
onuvis LdbpoBOM MaHem yrpasnieHns. [NonHas v HapexHas,
OHa MO3BOJIFET VCTIO/b30BATE MVKCEP BPYHYHYHO, YCTaHaBMBas
CKOPOCTU TRAALMOHHbIM CrIOCOBOM, SO0 MPOrpaMMVPOBaTL
MPOOOPKUATENBHOCTD KXKOOM CKOPOCTI, 0BeCrieqmBas
O[IHOPOAHOE TECTO CTAbWBHOMO Ka4YeCTBa. Takoke BKKOHaeT
LMPPOBO KOHTPOJTb OLLMOOK C OTAE/BbHBIMM CBETOBBIMM
cyrHanammy 4151 Kxkaoro Tvina NpenyrpexaeHns.
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IBV / IRV

RISING TOP AND
GSPIRAL MIXERS (@ fiiesesn [ smemsicson (. puagru

The bowl, the spiral,
X the central column and
><>( the protection grid are

made of stainless steel

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

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de
proteccion son de acero inox

Yawa, crvpab, LieHTpaNbHbI
CTEPXeHb 1 3aLLVTHas
PeLLETKa 13roTOB/IEHbI

113 HEpXXaBEIoLLEN CTam

All the equipment
are equipped with
dough-breaker

Tutte le macchine hanno in
dotazione lo spaccapasta

Toutes les machines sont
fournies avec le coupe-péte

Todas las maguinas tienen en
dotacion el rompe amasijo

Bce MalwmHbl OCHaLLEHb!

Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM

mit einem Teigkneter YCTPOVICTBOM

ausgestattet

Wheels included Roues standard

Ruote di serie Ruedas de serie

SerienméBige Rader Koneca cepuithoro
MPOV3BOACTBA

\,j EQUIPPED WITH SPEED CONTROLLER
p DOTATE DI VARIATORE DI VELOCITA
Spiral mixers with speed controller are optimal Les pétrins a spirale avec variateur de vitesse sont

190

for autonomously regulating the speed of dough
preparation by increasing or decreasing the
revolutions per minute of the spiral and bowl.

Le impastatrici a spirale con variatore di velocita sono
ottimali per gestire autonomamente la velocita di
preparazione dell'impasto, aumentando o diminuendo
i giri al minuto della spirale e della vasca.

Die Spiralteigknetmaschinen mit einstellbarem
Geschwindigkeitsantrieb sind optimal fir die autonome
Steuerung der Geschwindigkeit der Teigzubereitung
durch Erhdhen oder Verringern der Umdrehungen pro
Minute von Spirale und Wanne.

optimaux pour gérer en toute autonomie la vitesse
de préparation de la pate en augmentant ou en diminuant
le nombre de tours par minute de la spirale et de la cuve.

Las amasadoras a espiral con variador de velocidad son
optimas para gestionar auténomamente la velocidad

de preparacion de la masa aumentando o reduciendo
las revoluciones por minuto de la espiral y la cuba.

CripasibHble TECTOMECH! C PETYIMPYEMbIM MPUBOAOM
ONTUMaSTBHBI [/15 BBTOHOMHOTO YrpaBieHnst
CKOPOCTHIO MPUFOTOBSIEHS TECTA MYTEM YBESMHEHVIS
M YMEHbLLIEHVS Y1Ca 0BOPOTOB B MVHYTY CrMpasin
1 YaLum.



»»»> prismafood

DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

A

The gearbox is made
of oil bath gearmotor

II'sistema di trasmissione
& realizzato con motoriduttore
a bagno d'olio

Das Getriebesystem ist mit
einem Olbad-Getrigbemotor
ausgestattet

™

Le systeme de transmission

est réalisé avec un

motoréducteur & bain d'huile

El sistema de transmision
esta realizado con
motorreductor por bafio
de aceite

TPVBOZ C PEAYKTOPHbIM
[IBYraTesnem B Mac/sHoM
BaHHe

= Timer included
q (\) . oo
g . Timer di serie
b'

SerienméaBiger Timer

Minuterie standard
Temporizador de serie

TaiiMep cepuitHoro
MPOV3BOACTBA

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

CHEF IBV 15 IBV 20

1170 h72,5 h725
IRV 15 IRV 20

PIZZA

032 h735 h735
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IBV SPIRAL MIXER

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

@ FIXED HEAD AND BOWL

TESTA E VASCA FISSA G T B T
SINGLE PHASE
SINGLE PH IBV 15 IBV 20
DOUGH WEIGHT kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0
CAPACITA
() BOWLDIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
FREQUENCY Hz 50/60 50/60
I||||||' FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
ﬁ?’ MACHINE SIZES v em 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 67.0 67,0
&7 72,5 72,5
PACKING DIMENSIONS W em 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO o 76.0 760
(- 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 73,0 75,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 80,0 82,0
TIMER
Q') TIMER * *
@ WHEELS . .
RUOTE
SPEED VARIATOR . °
@ VARIATORE DI VELOCITA

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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@ FIXED HEAD AND BOWL

»»» prismafood

TESTA E VASCA FISSA
SINGLE PHASE
MONOFASE
DOUGH WEIGHT kg 24.0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O<D DOUGH/HOUR g 88,0 112,0 128,0 1440
CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0
CAPACITA
()  BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA
POWER (speed 1) kW 1,10 1,10 1,50 1,80
1 POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0 2,50
'|||| | FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60 50/60
| FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES v em 43,5 48,0 48,0 53,5
DIMENSIONI MACCHINA fpo 75.0 820 80.5 96.0
cpH 81,0 85,0 85,0 91,5
<S5 PACKING DIMENSIONS (W om 49,5 55,0 55,0 61,5
.u DIMENSIONI IMBALLO Fyo 775 840 840 1035
- 86,0 90,0 90,0 97,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 92,0 120,0 121,0 148,0
K
2| GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 131,0 132,0 161,0
D T - - - :
WHEELS ° ° ° °
RUOTE
SPEED VARIATOR o . o

#¢  VARIATORE DI VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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IRV SPIRAL MIXER

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

i ® ®
[0} O
[N RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE o 9 ST 2
SINGLE PHASE
SINGLE PH IRV 15 IRV 20
DOUGH WEIGHT kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0
CAPACITA
g BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
4} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
FREQUENCY Hz 50/60 50/60
I||||||' FREQUENZA
POWER SUPPLY volt 230 230
ALIMENTAZIONE
@ MACHINE SIZES v em 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA 9o 67.0 67,0
H 73,5 73,5
PACKING DIMENSIONS W em 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO o 76.0 760
(- 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 78,0 80,0
K
. GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 87,0
TIMER
Q') TIMER * *
@ WHEELS . .
RUOTE
SPEED VARIATOR . °
@ VARIATORE DI VELOCITA

>

s standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

®
Qb
[N FISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE g © T kv NI ¥
fﬂlgﬁ(l)-gAl;IgASE IRV 30 IRV 40 IRV 50
EQSUOGEA\QITE/{GHT kg 24,0 32,0 40,0
O:D Rﬂ%lﬁ%uggg kg 88,0 112,0 128,0
gﬁgggl&v Lt 32,0 41,0 48,0
()  BOWLDIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 150
; POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50 2,0
||| FREQUENCY Hz 50/60 50/60 50/60
Milflr Frequenza
POWER SUPPLY volt 230 230 230
ALIMENTAZIONE
MACHINE SIZES OJw em 43,5 48,0 48,0
DIMENSIONI MACCHINA fpo 75,0 81,5 80,0
cpH 81,0 85,0 85,0
— PAcmg% DIMENSI%NS (W om 49,5 55,0 55,0
.u DIMENSIONI IMBALL Fyo 775 84.0 84.0
H 86,0 90,0 90,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 94.0 121,0 122,0
Ki
2| GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 102,0 132,0 133,0
TIMER
@ TIMER * * ’
@ WHEELS ° ° °
RUOTE
SPEED VARIATOR ° o .
@ VARIATORE DI VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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H20

RISING TOP AND
G SPIRAL MIXERS (@ fiisesomn [ smonssmn o e

TWO SPEEDS
DUE VELOCITA

The bowl, the spiral,
X the central column and
X the protection grid are
made of stainless steel
La vasca, la spirale, il piantone

centrale e la griglia di
protezione sono in acciaio inox

Wanne, Spirale, zentraler
Knethaken und Schutzgitter
sind aus Edelstahl

La cuve, la spirale, la colonne
centrale et la grille de
protection sont en acier inox

La cubeta, la espiral, la
vareta central y la rejilla de
proteccion son de acero inox

Yawa, cnvpab, UeHTpanbHbIA
CTEPXEHb 1 3aLLMTHAs
PeLLETKa 113rOTOBMEHb! 113
HepXaBetoLLiei cTam

All the equipment
are equipped with
dough-breaker

Tutte le macchine hanno in
dotazione lo spaccapasta

Toutes les machines sont
fournies avec le coupe-péte

Todas las maquinas tienen en
dotacion el rompe amasijo

Bce MalwmHbl OCHaLLEHb!

THE ADVANTAGE OF DOUBLE SPEED
IL VANTAGGIO DELLA DELLA DOPPIA VELOCITA

Alle Maschinen sind TECTOBA/bLOBOYHbIM

mit einem Teigkneter YCTPOVICTBOM

ausgestattet

Wheels included Roues standard

Ruote di serie Ruedas de serie

SerienméBige Rader Koneca cepuithoro
MPOV3BOACTBA

.n

H20 spiral mixers are powerful, fast
and reliable, specifically designed for
the preparation of high-hydration dough.

Le impastatrici a spirale H20 sono potenti,
veloci e affidabili, pensate appositamente per
la preparazione di impasti ad alta idratazione.

Die Spiralteigknetmaschinen H20O sind
leistungsstark, schnell und zuverléssig und
wurden speziell fUr die Zubereitung von Teigen
mit hohem Feuchtigkeitsgehalt entwickelt.

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

Las amasadoras a espiral H20 son potentes,
répidas y fiables, especialmente disefiadas
para la preparaciéon de masas de alta
hidratacion.

CnvipanbHble TecToMechl H20 - MoLLHbIe, ObICTPbIe
1 HapeXHble, crielnabHo paspaboTaHHble
LJ191 NPUrOTOBNEHNS TECTa BbICOKON rapaTaLyn.
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DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

For preparing dough with

Pour des pates avec des

percentages of hydration pourcentages d'hydratation
up to 85% jusqu'a 85 %
Per impasti con percentuali Para mezclas con
di idratazione fino all'85% porcentajes de hidratacion
de hasta 85%
Fir Teigmassen mit einem
Hydratationsprozentsatz [Inq TecTa ¢ conepxariem
von bis zu 85% Bnar 1o 85%
o
Timer included Minuterie standard
Timer di serie Temporizador de serie
SerienméaBiger Timer TaiiMep cepuitHoro
L smre NPOU3BOACTBA

SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

(BT 15 2V H20 1BT 20 2V H20 1BT 30 2V H20 - 1BT 40 2V H20 - 1BT 50 2V H20 -
n170 h725 N725 ITR 30 2V H20 ITR 40 2V H20 ITR 50 2V H20
+ ITR 15 2V H20 ITR 20 2V H20 h 8t n 85 h8s
PIZZA n735 n735
032 ’ '

N

kg 1

() suan
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IBT H20 SPIRAL MIXER

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

@ FIXED HEAD AND BOWL

TESTA E VASCA FISSA 5 9 T 9
THREE-PHASE
i IBT 15 2V H20 IBT 20 2V H20
DOUGH WEIGHT kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
CAPACITY Lt 16,0 22,0
CAPACITA
g BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
4} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
POWER (speed 2) kW 0,75-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
ﬁ MACHINE SIZES @vv cm 38,5 38,5
DIMENSIONI MACCHINA 9o 67,0 67.0
£H 72,5 72,5
PACKING DIMENSIONS @W cm 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO Tk 76.0 76.0
o 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 73,0 75,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 80,0 82,0
TIMER
@ TIMER * *
@ WHEELS ° .
RUOTE
»» TWO SPEEDS ° .
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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»»» prismafood

Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Veerfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3MoxHbIN agvraTens ¢ vactaton 60

g o Bl © g ©
g iz 31
FIXED HEAD AND BOWL
TESTA E VASCA FISSA T © T R¥) ST R T V)

%’;E&PHASE IBT 30 2V H20 IBT 40 2V H20 IBT 50 2V H20 IBT 60 2V H20

DOUGH WEIGHT kg 24,0 32,0 40,0 48,0
PESO PASTA

DOUGH/HOUR kg 88,0 112,0 128,0 144,0
IMPASTO ORA

CAPACITA

BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0 50,0
DIAMETRO VASCA

POWER (speed 1) kw 1,10 1,10 1,50 1,80
POTENZA (velocita 1)

Hp 1,50 1,50 2,0 2,50

POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
POTENZA (velocita 2)

Hp 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00

POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE

O

@)

)

G CAPACITY Lt 32,0 41,0 48,0 60,0

0

7z

s

Ik

MACHINE SIZES Pw em 43,5 48,0 48,0 53,5

DIMENSIONI MAGCHINA £po 75.0 82,0 80,5 96,0
cpH 81,0 85,0 85,0 91,5
v 350 o0 o
(PP 77,5 84,0 84,0 103,5
(" 86,0 90,0 90,0 97,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 92,0 120,0 121,0 148,0
K
2! GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 100,0 131,0 132,0 161,0
TIMER
QD TIMER * ) * ’
WHEELS ° ° ° °
@ RUOTE
»» TWO SPEEDS ° ° ° °
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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ITR H20 SPIRAL MIXER

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

1 ‘ ®
[N RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE 5 3 5 v
mEESEPHASE ITR 15 2V H20 ITR 20 2V H20
DOUGH WEIGHT kg 12,0 16,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR ki
O(k) IMPASTO ORA s 48,0 56,0
e L 20
g BOWL DIAMETER cm 32,0 36,0
DIAMETRO VASCA
4} POWER (speed 1) kw 0,75 0,75
POTENZA (velocita 1)
Hp 1,00 1,00
POWER (speed 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10
4}2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,00 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
ﬁ MACHINE SIZES @vv cm 39,0 39,0
DIMENSIONI MACCHINA 9o 67,0 67.0
£H 73,5 735)
PACKING DIMENSIONS @W cm 45,0 45,0
DIMENSIONI IMBALLO Tk 76.0 76.0
o 80,0 80,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 78,0 80,0
K
2 GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 87,0
TIMER
QD TIMER * *
@ WHEELS ° .
RUOTE
»» TWO SPEEDS ° .
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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Special motors at 60Hz available on request
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Veerfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3MoxHbIN agvraTens ¢ vactaton 60

B o ®
@ b
RISING TOP AND EXTRACTABLE BOWL
TESTA RIBALTABILE E VASCA ESTRAIBILE SV 9 T ¥ h k¥

%’;E&PHASE ITR 30 2V H20 ITR 40 2V H20 ITR 50 2V H20

DOUGH WEIGHT kg 24,0 32,0 40,0
PESO PASTA

DOUGH/HOUR kg 88,0 112,0 128,0
IMPASTO ORA

CAPACITA

BOWL DIAMETER cm 40,0 45,0 45,0
DIAMETRO VASCA

POWER (speed 1) kW 1,10 1,10 1,50
POTENZA (velocita 1)

Hp 1,50 1,50 2,0

POWER (speed 2) kw 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 - 2,20
POTENZA (velocita 2)

Hp 1,75 2,30 2,00

POWER SUPPLY volt 400 400 400
ALIMENTAZIONE

=

&)

&)

EE Lt 32,0 41,0 48,0

0

7z

7,

oIk

MAGCHINE SIZES Pw em 43,5 48,0 48,0

DIMENSIONI MACCHINA o 75.0 81.5 80.0
ik 81,0 85,0 85,0
v 80 550
(o 77,5 84,0 84,0
o 86,0 90,0 90,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 94,0 121,0 122,0
K
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 102,0 132,0 133,0
TIMER
QD TIMER * * ’
@ WHEELS ° . °
RUOTE
»» TWO SPEEDS . o o
DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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FORK MIXERS

& FORK MIXERS A (O Haz s

&1

PE RF E CT LY Prismafood fork mixers allow perfectly blended mixes
in a very short time. The ideal tool for pizza, pastry
B L E N D E D M IXE s and bakery chefs, fork mixer is equipped with a bowl,
drive shaft and fork in stainless steel AISI 304.
| M PAST' P ERFE-I_I-AM E NTE Drive system with gearmotor in oil bath.
AMAI—GAMATI LLe impastatrici a forcella Prismafood consentono

di ottenere impasti perfettamente amalgamati e in tempi
rapidi. Strumento ideale per i professionisti della pizza,
della pasticceria e della panificazione, le impastatrici

a forcella sono dotate di vasca, albero di trasmissione

e forcella in acciaio inox AISI 304. Sistema di trasmissione
con motoriduttore a bagno d’olio.

@ prismafood.com



OPTIONAL

Two speeds motor
available on request

Sur demande, avec moteur
triphasé a 2 vitesses

Su richiesta, con motore
trifase a 2 velocita

A pedido, con motor trifasico
de 2 velocidades

Ha 3aKas BoamMoxHa noctaska
TecToMeca C TpexasHbiM
2-CKOPOCTHbIM fBUraTesniem

Auf Anfrage mit 2-stufigem
Drehstrommotor

Rising safety grid

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

36LLLMTH&${ OTKWOHAA PeLleTka

Fixed bowl
Vasca fissa
Feste Wanne
Cuve fixe
Cubeta fija

['0noBKa 1 HeCbEMHas
yala

»»»> prismafood

DESIGNED FOR

Pizzerias, bakeries and families
Pizzerie, panetterie e famiglie

Timer included

Timer di serie

SerienméaBiger Timer
Minuterie standard
Temporizador de serie

Taiimep cepuitHoro
NPOV3BOACTBA

Wheels included

Ruote di serie

SerienméBige Réder
Roues standard
Ruedas de serie

Koneca cepuitHoro
MPOV3BOACTBA

Die Gabelteigknetmaschinen von Prismafood erméglichen
die Erzielung perfekter Teigmischungen in kurzer Zeit.

Die Gabelknetmaschinen sind mit Wanne, Getriebewelle
und Gabel aus Edelstahl AISI 304 ausgestattet und eignen
sich ideal flir den Einsatz in Pizzerien, Konditoreien und
Béckereien. Getriebesystem mit Olbad-Getriebemotor.

Les pétrins a fourche Prismafood permettent d'obtenir des
pates parfaitement mélangées et rapidement. Appareil idéal
pour les professionnels de la pizza, de la patisserie et de la
boulangerie, les pétrins a fourche sont équipés d'une cuve,
d'un arbre de transmission et d'une fourche en acier inox
AISI 304. Systeme de transmission avec motoréducteur

a bain d’huile.

LLas mezcladoras de horquilla Prismafood permite obtener
rapidamente amasijos perfectamente amalgamados.
Instrumento ideal para los profesionales de la pizza,
pasteleria y panificacion, las mezcladoras de horquilla
disponen de tina, eje de transmision y horquilla de acero
inox AISI 304. Sistema de transmision con motorreductor
por bafo de aceite.

BunouHble Tectomech! oT Prismafood nossonsiot

NOTy4nTb COBEPLLUEHHO OAHOPOAHOE TECTO B KpaTyanLLme
CPOKW. ViaeansHbIn nprbop Ans NpoheCccnoHabHbIX
NMULAMENKEPOB, 019 KOHAUTEPCKNUX 1 XNeBONeKapeH.
BrnoyHble TeCTOMECh! OCHALLEHbI YaLLien, NnepeaaToyHbIM
BaJIOM 1 BUIKOW 13 HepykasetoLlen ctanm AlSI 304. Mpueos
C PeOyKTOPHbIM ABMraTesieM B Mac/IstHOW BaHHE.
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IMF-ITF FORK MIXER

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

Bowl, drive shaft and fork
><>< in stainless steel
X R
Vasca, albero di trasmissione
e forcella in acciaio inox

Wanne, Getriebewelle
und Gabel aus Edelstahl

Cuve, d'un arbre
de transmission et d'une
fourche en acier inox

Tina, eje de transmisién
y horquilla de acero inox

Yalweit, nepenaToyHsIM Baom
11 BUMKOW 13 HEPXXABEIOLLIEN
cTam

——
S
e
—
e it
A
.
S, e
DOUBLE-SPEED OPTION A
AVAILABLE =
DISPONIBILE OPZIONE DOPPIA
OPTIONAL VELOClTA
Prismafood fork mixers, can be ordered with ]
a double-speed motor to further increase the
performance of the device and guarantee
perfectly mixed doughs.
) o ) -
Le impastatrici a forcella Prismafood, possono essere o The.gearbox is made Le syys{?n]e de transmission
ordinate con un motore a doppia velocita, cosi da Q of oil bath gearmotor est réalisé avec un - .
aumentare ancora di pitl le prestazioni del dispositivo 03 | sistera di rasmissione motoreducteur a bain d'huile
& garantire impasti perfettamente amalgamati. & realizzato con motoriduttore I sistema de transmision
a bagno d'olio esta realizado con }
Die Gabelteigknetmaschinen von Prismafood Das Getriebesstem st mit gWUtOFFEthCtOF por bafio
mit einem Motor mit doppelter Drehzahl bestellt ei?]ime()rllt?ag-s(yizt?i[gblgmfgtlor € acelte
werden, um die Leistung weiter zu erhéhen ausgestattet TpVBOL, C PELYKTOPHBIM
und perfekt vermischte Teige zu garantieren. [IBUraTenem B Mac/sHoM
BaHHe
Les pétrins a fourche Prismafood, peuvent étre
achetés avec un moteur a double vitesse afin
d'augmenter encore plus les performances
de I'appareil et de garantir des pates parfaitement ,
mélangées.
SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI

Las amasadoras de horquilla Prismafood, pueden
pedirse con motor a doble velocidad para aumentar
aun mas el rendimiento del dispositivo

y garantizar masas perfectamente mezcladas.

BuvinouHble Tectomeckl Prismafood moryT 6bimb
3aKasaHbl C [IBYXCKOPOCTHbIM [BMraTesieM, Yto
elLie GoribLLE YBEMMUMBAET MPOV3BOANTENIBHOCTD
YCTPOWCTBA U rapaHTVPYET MAEaNbHO 3aMELLIEHHOE
TecTo.
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Special motors at 60Hz available on request

Disponibile motore con frequenza 60Hz

Veerfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz
Disponible motor con frecuencia 60Hz
Bo3MoxHbIN agvraTens ¢ vactaton 60

[ &

@ FIXED HEAD AND BOWL i
TESTA E VASCA FISSA )
THREE-PHASE
i ITF 25 ITF 35
DOUGH WEIGHT kg 25,0 35,0
PESO PASTA
DOUGH/HOUR k

O<D IMPASTO ORA ? 750 1050
CAPACITY Lt 30,0 40,0
CAPACITA
()  BOWLDIAMETER cm 50,0 56,4
DIAMETRO VASCA
é} POWER (speed 1) kw 1,10 1,10
] POTENZA (velocita 1)
Hp 1,50 1,50
POWER (speed 2) kw 0,75-1,10 0,75-1,10
2 POTENZA (velocita 2)
Hp 1,00 - 1,50 1,00 - 1,50
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
1 MACHINE SIZES Pw em 52,5 59,0
DIMENSIONI MACCHINA £po 900 93.0
cpH 87,5 87,5
T et O 1070 o7
(P 107,0 107,0
(- 77,0 77,0
i NET WEIGHT | PESO NETTO kg 165,0 165,0
K
2l GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 197,0 197,0
TIMER

@ TIMER * *
WHEELS ° °

@ RUOTE

»» TWO SPEEDS o o

DUE VELOCITA

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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DIVIDER AND ROUNDER

@ DIVIDER AND MECHANICAL
8 ROUNDER MECCANICO

PRACTICAL AND founding of dough loaves o make pizss. This tol with
ADv AN T AG E o U s its compact size is also ideal for handicraft enterprises

and pizzerias. It is possible to insert up to 30 kg
PRATICA E VANTAGGIOSA of non-raised dough mixture, it is therefore possible

to select the cone and bell most suited to the desired

weight: in this way, correctly divided and rounded

portions are obtained, ready for leavening.

Productivity per hour can oversee up to 600 small balls!

Questa macchina professionale consente la porzionatura

e I'arrotondamento delle pagnotte di pasta per pizza.

Lo strumento & di dimensioni contenute e pertanto ideale

per i laboratori artigianali e per le pizzerie. E possibile introdurre
sino a 30 Kg di impasto non lievitato, quindi € possibile
scegliere il cono e la campana pit adatte al peso desiderato:
in questo modo si ottengono porzioni ben dosate

e arrotondate, pronte per la lievitazione.

La produttivita oraria puo arrivare sino a 600 palline per oral

@ prismafood.com



-

X

Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente
in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl o

hergesteltt Lt

Entierement construit
en acier inox

Construido completamente
en acero inoxidable
-

ToAHOCTBIO M3roTOBNEHA v
13 HEPXABEXOLLIEN CTam

» -

Concepite per un semplice -']
ed intuitivo utilizzo ﬁ

Designed for an easy
and intuitive use

Entwickelt fir eine einfache
und intuitive Bedienung

Congue pour une utilisation
simple et intuitive

Concebidas para
un uso simple e intuitivo

Peannaosarbl 15 MpocToro
VHTYWTVBHOIO MCMO/1b30BaHA

g

| -
— —

»»» prismafood

DESIGNED FOR

Handicraft enterprises and pizzerias
Laboratori artigianali e per le pizzerie

AE‘;,.

S ¢ Compact design
A?‘ R Design compatto
Kompaktes Design

Design compact

. ___;__-___,__.—-"" Disefio compacto

KoMnakTHbIln AnaaiH

Optional stand available

Possibilita di aggiunta
supporto

OPTIONAL
Maglichkeit eines
zusdtzlichen Gestells

Possibilité d'ajouter
le support

= Posibilidad de afiadir
soporte

BoamoxHoCTb fobaBneHns
onopl

™,

Dieses professionelle Gerat ermdglicht das Portionieren und
Abrunden von Pizzateigportionen. Das Gerét ist klein und daher
ideal fir handwerkliche Gastronomiebetriebe und Pizzerias.

Es kénnen bis zu 30 kg ungegarter Teig eingeflhrt werden,
daher kann der fUr das gewtnschte Gewicht am besten
geeignete Kegel/Glocke gewahlt werden: Auf diese Weise
kénnen gut dosierte und abgerundete, garfertige Portionen
erzielt werden. Die stindliche Produktivitat kann bis zu

600 Teigballe pro Stunde betragen!

Cette machine professionnelle permet de portionner et
d'arrotondir les boules de pate a pizza. Cet outil est de petite
taille et convient donc parfaitement aux ateliers artisanaux et
aux pizzerias. Il est possible d'introduire jusqu'a 30 kg de pate
sans levain, il est donc possible de choisir le cone et la cloche
les mieux adaptés au poids souhaité. De cette maniere, on
obtient des portions bien dosées prétes a étre levées.

La productivité horaire peut atteindre 600 boules par heure !

Esta maquina profesional permite formar porciones y
redondear los panes de amasijo para pizza. Es de dimensiones
contenidas y por lo tanto ideal para los talleres artesanales

y las pizzerias. Es posible introducir hasta kg 30 de amasijo

no leudado y por consiguiente escoger el cono y la campana
mas adecuados al peso deseado; de este modo se obtienen
porciones bien dosificadas y redondeadas, listas para

el leudado. j

OTa MawmrHa A9 NPOMECCUOHATBHOrO MPUMEHEHNS
npeaHasHayeHa 41 pa3aeneHns Ha MopLNA 1 CKaTbIBaHMs

B LLAPVKN TecTa 41 nuubl. MawmnHa nveet Hebonblume
pasmepbl, MO3TOMY NOAXOANT A5 HEOOMbLLIMX NeKapeH

1 nuuepyin. B mawwimHy 3arpy>ktoT Ao 30 Kr HenoapocLLero
TecTa, 3aTem BbIOpatoT HacaaKy 1 BOPOHKY, Hanbonee
NOAXOISLLYIO N HY>KHOIO BECa: TakM 00pa3om MosyHaioT
TOYHO AO3UPOBAHHbBIE KPYIJIble MOPLIOHHDBIE LLIAPVIKK, FOTOBbIE
K BpOXKeHMIO. HacoBas NPON3BOANTENBHOCTL MOXET OOCTUrATb
600 LwapvkoB B Yac!
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DIVIDER AND ROUNDER

L__ = —'—"#_H.-‘-h
O Capacity 30 kg Capacité : 30 kg
30Ke Capacita: 30 kg Capacidad: 30 kg
Fassungsvermdgen: 30 kg EmkocTs: 30 kK
G

Productivity per hour Production horaire : jusqu'a Dough portion Poids des pates :
up to 600 balls (250 gr.) 600 boules (250 gr) par heure from 50 to 280 gr de 50 a280 gr
Produzione oraria: fino Produccion por hora: hasta O Grammatura pasta: Gramaje del amasijo:
a 600 palline (250 gr.) per ora 600 bolas de 250 gr da 50 a 280 gr de 50 a 280 gr
Stiindliche Produktion: Bis zu Yacosas MpOV3BOMMTENBHOCTL Teiggewicht: Mopuys TecTa: o1 50 A0 280 1
600 Teigbélle (250 gr.) pro 10 600 wapvkos (no 250 ) B 4ac Von 50 bis 280 g
Stunde
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Perfectly rounded Portions parfaitement
portions, ready for arrondies, prétes pour
leavening process le levage
E '] Si ottengono porzioni Porciones perfectamente
g perfettamente arrotondate, redondas, listas para
pronte per la lievitazione la fermentacion
Perfekt abgerundete Bbl nonyyaete uagansHo
Portionen, bereit OKPYr/ble NOPLK, FOTOBbIE
fiir die Teigftihrung K paccToitke
Wheels included Roues standard
Ruote di serie Ruedas de serie
SerienméBige Réder Koneca cepuithoro
#‘:.—..._,.:.-._;: NpOV3BOACTEA
Z=
4 ﬁ i @
L]
SIZE COMPARISON
CONFRONTO DIMENSIONI
( PF-PO-AR300 (" PF-PO-AR800 (" TABLE (PF-AR300 (PF-AR800
h143 h 156 BANCO h79 h 84
PF-P0-300
h153
- =N
= = ]
R — R —
T 1 J 1
8 § g 8
[ — ] i

209

SH3IANNOY
O® ® SH3AIAIA



DIVIDER AND ROUNDER

e

.
———
L]
.‘m
IF -
o = <L
= E
" £ b 1
I

= o -
MECHANICAL L H - B
G PF-P0300 PF-P0800 PF-AR300 PF-AR800
DOUGH PORTION gr 50,0 - 280,0 50,0 - 3x280,0(840,0) 20,0 - 280,0 20,0 - 3x280,0(840,0)
PORZIONE PASTA
{) HOUR PRODUCTION n. 600 (250gr-r/h 600 (250gr-n/h - -
§ PRODUZIONE ORARIA 350 (500gr-r)/h
200 (840gr-n/h
CAPACITY kg 30,0 30,0 30,0 30,0
CAPACITA
l[} MOTOR POWER kw 0,93 0,93 0,30 0,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,20 1,20 0,50 0,50
POWER SUPPLY volt 400 400 400 400
ALIMENTAZIONE
£==71 MACHINE SIZES v cm 48,0 48,0 44,0 50,0
m’ DIMENSIONI MACCHINA =k 84.0 84.0 60,0 65,0
cpH 54,0 67,0 79,0 84,0
<S> PACKING DIMENSIONS @vv cm 95,0 60,0 50,0 50,0
DIMENSIONI IMBALLO =50 60.0 95.0 75.0 75.0
(- 70,0 85,0 100,0 100,0
NET WEIGHT | PESO NETTO kg 74,0 85,0 47,0 74,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 85,0 104,0 55,0 85,0
WHEELS - - ° o

RUOTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional
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JI J 1
!i_ 5 9
UB BU WB B\
MECHANICAL -PO- -PO-
MECHANICH PF-P0-AR300 PF-P0O-AR800
DOUGH PORTION ar 50,0 - 280,0 50,0 - 3x280,0(840,0)
PORZIONE PASTA
£0) HOUR PRODUCTION . 600 (250gr-r/h 600 (250gr-r/h
(>~ PRODUZIONE ORARIA 350 (500gr-r)/h
200 (840gr-r)/h
CAPACITY kg 30,0 30,0
CAPACITA
4} MOTOR POWER kW 1,30 1,30
POTENZA MOTORE
Hp 1,70 1,70
POWER SUPPLY volt 400 400
ALIMENTAZIONE
ﬁ?’ MACHINE SIZES v em 55,0 61,0
DIMENSIONI MACCHINA o 84.0 84.0
@ H 143,0 156,0

<SS PACKING DIVENSIONS (W em 950|50,0| 81,0 60,0]50,0] 81,0
] L 60,0|75,0]101,0 950]75,0]101,0
ik 70,0/100,0| 18,0 85,0[100,0] 18,0

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 137,0 177,0
GROSS WEIGHT | PESO LORDO ks 85,0+55,0+16,0  104,0+85,0+18,0
3 packages 3 packages
WHEELS . °
RUQTE

® As standard | Di serie  © Optional | Optional

ACCESSORIES FOR ROUNDERS AND DIVIDERS

Completely manufactured = }#-

in stainless steel

X SP0-AR
Costruito interamente
in acciaio inox

<=1 DIMENSIONS Pw em 55,0 | 61,0

Vollstdndig aus edelstahl

hergesteltt DIMEENSION! fpo 55,0
Entierement construit @ H 90,0
€n acier inox
Construido completamente E{ﬁ}gﬁ)ﬂ'mﬁ\ﬂ%"s @ " 81,0
en acero inoxidable @ D 101,0
TOMHOCTIO 113 HEPXaBEHOLLIEH ‘ @ : 18,0
cTamm

NET WEIGHT | PESO NETTO kg 15,0

GROSS WEIGHT | PESO LORDO kg 16,0 | 18,0
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GENERAL TERMS OF SALE
CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA
ALLGEMEINE VERKAUFSBEDINGUNGEN
CONDITIONS GENERALES DE VENTE

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

PAYMENT: payment must be made in accordance with

the conditions agreed and stated in the order confirmation.

No exception of any kind or type, not even for evident and
proven defects or irregularities in the goods sold, can authorise
the purchaser to avoid or delay payment of invoices. At the first
unpaid or delayed payment of an instalment as agreed in the
contract, the purchaser may automatically lose the benefit of the
term and the seller may proceed at its own irrevocable choice
to recover the unpaid amount or the entire remaining difference.
In the case of deferred payment or any other method

of payment, the costs charged to the company by the credit
institution shall be charged to the purchaser. In the event

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

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

or verbal agreement with representatives of the seller will not

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

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

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

PACKING: the packaging is included in the price.

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

WARRANTY: all parts of the equipment, electrical parts
excluded, have 12 months of warranty from the date of our
invoice only if the defects are due to the construction. Warranty
does not cover any repairs due to wear and tear resulting from
use, poor maintenance, inexperience, manipulation,

or modifications made by the purchaser. Requests for spare
parts under warranty must be made in writing. Parts replaced
under warranty will be invoiced in any case; upon receipt of

the parts to be replaced, which must be returned carriage free,
a regular credit note will be issued. The guarantee does not
cover the replacement of equipment and labour costs for spare
parts and any other incidental expenses. All obligations of the
manufacturer to compensate for direct or indirect damages
resulting from the non-functioning of the machine are expressly
excluded.

TEST: before delivery, the equipment is tested in Prismafood’s

212

workshops. Components, technical data and characteristics
might be modified at any moment.

TECHNICAL DATA: the description and designs are only for
information, is forbidden to copy, transfer or show them to third
parties; weights and measures are always approximate.

The manufacturer reserves his right to make any modifications in
the specifications without any notice.

DEROGATIONS AND ADDITIONAL CONDITIONS: any
possible derogation to the above-mentioned terms of supply,
which is stated among the parties by mutual consent, must

be put in writing and strictly limited to what will be agreed. This
derogation will never include amendments also of the remaining
terms of sale, which will remain the same, where there is no
specific contrary agreement.

PLACE OF JURISDICTION: for any dispute upon this sale, the
parties recognize the sole competence of the Court of Law of
Pordenone. The mentioned competence cannot be derogated,
not even with the issue of drafts, acceptances, bills of exchange,
domiciliated by the purchaser.

LISTINO PREZZI: il listino di vendita & espresso in Euro (.V.A.
esclusa), annulla e sostituisce tutte le precedenti edizioni e potra
essere modificato in qualsiasi momento, senza preawiso, ad
insindacabile giudizio della Prismafood Srl.

PAGAMENTO: il pagamento dovra avvenire in conformita alle
condizioni concordate ed indicate nella conferma d’ordine.
Nessuna eccezione di nessun genere e specie, neppure

per palesi ed accertati vizi difetti o irregolarita della merce
venduta, potra autorizzare il compratore ad esimersi o ritardare

il pagamento delle fatture. Al primo mancato o ritardato
pagamento di una rata convenuta nel contratto, I'acquirente

puo perdere automaticamente il beneficio del termine

e la venditrice pud agire alternativamente a sua insindacabile
scelta per il recupero della somma non pagata o per 'intera
differenza residua. Nel caso di pagamento differito con RI.BA.

o altro metodo di pagamento, verranno conteggiate a carico del
compratore le spese addebitate all’azienda dall’istituto di credito.
In caso di ritardato pagamento, verranno applicati interessi di
mora previsti per legge e addebitate le spese bancarie sostenute.
CONSEGNA: il termine di consegna decorre dall’avenuto
pagamento.

ORDINANTE: in considerazione degli errori od incomprensioni
che derivano dalla trasmissione telefonica degli ordinativi, non
saranno effettuate spedizioni se non in presenza di ordine scritto.
Nell’eventualita che, per motivi d’urgenza, I'ordinativo telefonico
non sia seguito da conferma scritta, non saranno accettati resi.
Ogni ordinazione ¢ irrevocabile da parte del committente.

La ditta Prismafood Srl si riserva obbligo di dare I'accettazione
scritta. Qualunque richiesta del cliente o suo accordo verbale
con rappresentanti della venditrice non saranno validi se non
confermati per iscritto dalla stessa. Le date di consegna indicate
sulla conferma d’ordine sono da intendersi come indicative e non
vincolanti e sono subordinate alle variazioni e/0 eventi straordinari
indipendenti dalla societa Prismafood Srl. Ove il cliente non
proceda al ritiro della merce entro 30gg dalla scadenza del
termine indicato nell’ordine,

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

i documenti fanno riferimento agli INCOTERMS 2010°. la merce
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viaggia a rischio del committente. Eventuali contestazioni sullo
stato difettoso del materiale dovranno essere evidenziate

al trasportatore al momento dell’accettazione della merce.

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

IMBALLO: I'imballo & incluso nel prezzo.

MOTORI E IMPIANTI: i prezzi sono intesi per macchine con
motore a potenza e voltaggio utilizzati nell’ambito della comunita
europea. Motori con voltaggi o frequenze speciali sono disponibili
su richiesta.

GARANZIA: tutte le parti che compongono le apparecchiature,
escluse le parti elettriche, godono di una garanzia di mesi 12
dalla data della nostra fattura, sempre che i difetti siano dovuti
alla costruzione. Sono escluse dalla garanzia le eventuali
riparazioni dovute al logoramento proveniente dall’'uso, dalla
cattiva manutenzione, dalla imperizia, manomissioni o modifiche
apportate dall’acquirente. Le richieste di parti di ricambio in
garanzia devono obbligatoriamente pervenire in forma scritta.
Le spedizioni dei pezzi in oggetto avverranno in porto assegnato.
| pezzi sostituiti in garanzia saranno comunque fatturati;

a ricevimento dei componenti da sostituire, che dovranno
essere resi in porto franco, si provvedera ad emettere regolare
nota di accredito. La garanzia non contempla la sostituzione
dell’apparecchiatura e le spese di manodopera per i ricambi e
qualsiasi altra spesa accessoria. Resta esplicitamente escluso
ogni obbligo da parte della fornitrice di risarcimento di danni
diretti o indiretti derivanti dal non funzionamento della macchina.
COLLAUDO: prima della spedizione le macchine e/o gli
impianti vengono collaudati presso le officine Prismafood srl.
Componenti, dati tecnici e caratteristiche potranno subire delle
variazioni in qualsiasi momento.

DATI TECNICI: Le descrizioni ed i disegni sono solo informativi.
E vietato estrarne copia, fare cessione o darli in visione a terzi.
Le indicazioni di peso e di misure sono sempre approssimative.
Il produttore si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica
costruttiva senza darne preawiso.

DEROGHE E NOVAZIONI: qualsiasi eventuale deroga

alle sopraddette condizioni generali di fornitura, che venisse
stabilita fra le parti di pieno accordo, dovra essere convenuta
per iscritto e restera strettamente limitata a quanto si converra
in modo specifico e non implichera mai novazioni anche delle
rimanenti condizioni generali, le quali tutte rimarranno ferme,
ove manchi una esplicita pattuizione in contrario.

FORO COMPETENTE: per qualsiasi controversia relativa alla
presente vendita, le parti riconoscono I'esclusiva competenza
del Foro Giudiziario di Pordenone. Detta competenza non &
derogabile neppure con I'emissione di tratte, accettazioni, effetti
cambiari, domiciliati presso I'acquirente.

PREISLISTE: Die Preisliste ist in Euro (MwSt. Ausgeschlossen)
ausgedrikt, annuliert und ersetzt alle vorherigen Ausgaben und
kann jederzeit ohne Vorankindigeng und nach unanfechtbarer
Meinung von der Firma Prismafood srl gedndert werden.
BEZAHLUNG: Die Bezahlung muss nach den vereinbarten
und angegebenen Bedingungen auf der Autragbestatigung
erfolgen. Keine Ausnahme von irgendeiner Art kann dem
Kaufer nicht flr offenbare und fest-gestelite Fehler, Mangel
oder Unregelmassigkeit der verkauften Ware erlaube sich die
Bezahlung der Rechnungen zu befreien oder sie zy entziehen.

Bei der ersten ausbleibenden oder verspateten Zahlung einer
vertraglich vereinbarten Rate kann der Kéaufer automatisch den
Vorteil der Frist verlieren, und die Verk&uferin kann alternativ

zur Einziehung des unbezahlten Betrages oder der gesamten
verbleibenden Differenz nach ihrer unanfechtbaren Wahl handeln.
Bei Zahlungsverzug fallen gesetzliche Verzugszinsen an und die
anfallenden Bankgebuhren werden in Rechnung gestellt.
LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach Erhalt der Zahlung.
AUFTRAGGEBER: in anbertracht der Fehler oder
Unverstaendnisse, welche durch Telefongesprache gemacht
werden konnten, werden Sedungen wenigstens in Anwesenheit
von einer schriftlichen Auftragsbestaetigung nicht verschickt
sein. FUr den Fall aus dringenden Griinden, dass Bestellung von
einer schriftlichen Ausftragsbestatigung gefolgt wird, werden die
unverkauften Waren nicht akzeptiert. Jede Bestullung ist von
Seiten des Auftraggebers unwiderruflich. Das Firma Prismafood
srl behdlt sich Vor, eine schriftliche Akzeptation zu senden.
Irgendeine Anfrage oder verbales Abkommen der Kunden mit
dem Verkaufer sind ungultig, wenn keine schriftliche Bestatigung
von der Firma vorlegt.

Die in der Auftragsbestatigung angegebenen Liefertermine sind
unverbindliche Richtwerte und unterliegen Anderungen und/oder
auBergewdhnlichen Ereignissen, die unabhangig von der Firma
Prismafood Srl sind. Wenn der Kunde die Ware nicht innerhalb
von 30 Tagen nach Ablauf der in der Bestellung angegebenen
Frist abholt, kann der Verkaufer den Kaufvertrag auflésen.
VERSAND: Die in allen Dokumenten genannten Lieferfristen
beziehen sich auf die INCOTERMS 2010. Der Transport

der Ware ist auf Risiko des Auftraggebers. Eventuelle
Beanstandungen in Bezug auf den fehlehaften Stand der

Ware mUssen dem Transporteur mitgeteilt werden, wenn die
Ware akzeptiert wird. Die Reklamierung ist nur gultig, wenn sie
innerhalb 8 Tagen nach dem Empfang der Ware vorgezogen
wird.

VERPACKUNG: die verpackungskosten sind in dem Preis der
Geréte einschlieBlich.

MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht sich, daB die Preise
flr Maschinemit Leistungsmotoren und von EG gebrauchter
Anschlussg ausgedrlckt sind. Motoren mit speziellen
Spannungen oder Frequenzen sind auf Anfrage erhaltlich.
GARANTIE: alles Teile die Maschine sind in Garantie fur 12
Monate vom Rechnung Datum, mit Ausnahme von elektrische
Teile, wenn die Méangel auf Baufehler zurtickzufUhren sind. Von
der Garantie sind die moglichen Reparaturen ausgeschlossen,
welche durch ZerrUttund wegen Gebrauchs, falscher Wartung,
Unerfahrenheit, Schaden oder vom Erwerber verlangter
Veranderungen hervogerufen sind. Die Versand von alles Teile
im Gegenstand werden sein lifern nachnahme. Die Bestellung
der Ersatzteile unter Garantie mussen schriftlich sein; die
Lieferung wird ab Werk sein; wir kénnen die Riickabe der
ersetzten Garantiestlicke bitten. Die im Rahmen der Garantie
ersetzten Teile werden in Rechnung gestellt. Nach Erhalt der

zu ersetzenden Komponenten, die frankiert zurlickgegeben
werden mussen, wird eine regelmaBige Gutschrift ausgestellt.
Die Garantie bezieht keine Ersetzung der Apparatur oder
Arbeitskosten fur Ersatzteile und irgendwelche andere
Nebenausgabe. Es ist deutlich, daf3 jede Verpflichtung fur die
Entschadigung von direkten oder indirekten Schaden wegen der
UntUchtigkeit der Maschine abgelehnt sind.

PRUFUNG: Vor der Versendung werden die Machinen und/
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oder die Anlagen bei der Wekstatten von Prismafood srl geprUft.
Bauelemente, technische Daten und Kennzeichen k&nnen
Ver&nderungen jederzeit erfahren.

TECHNISCHE DATEN: die Beschreibungen und die
Zeichnungen sind rein unterrichtend. Es ist verboten, sie zu
kopieren, Abtretung zu machen oder sie Dritten weiterzugeben.
Die Gewichts— und Massangaben sind immer ungefahr.

Der Hersteller behalt sich vor, jede Bauverahndehrung ohne
VorankUtndigung vorzunehmen.
VERTRAGSABWEICHUNGEN UND ERNEUERUNGEN:
jede eventuelle Abweichung von den o.g. allgemeinen
Lieferbedingungen, die zwischen den Pareien mit gemeinem
Abkommen abgemacht wird, muf3 schriftlich bestimmt weden.
Siewird fest beschareinkt, auf was spezifsch in Einklang gebracht
wird, und sie wird Erneuerungen auch von Ubrigen allgemeinen
bedingungen nie verwicheln, welche so bleiben, wenn es kein
gegenteiliges Abkommen gibt.

GERICHTSSTAND: flir irgendeinen Streit bezlglich auf den
vorliegenden Verkauf erkennen die Parteien die exklusive
kompetenz vom Gericht in Pordenone an. Die genannte
Kompetenz kann nicht einmail mit Erteilung von Tratten,
Akzeptieren, Wechselgltigkeiten verandert weden, beim
Erwerber ansassig sind.

LISTE DE PRIX : la liste de prix est exprimée en euro (TVA
exclue), annule et remplace toutes les éditions précédentes

et pourra étre modifiée a tout moment, sans avis préalable,

a la seule discrétion de Prismafood Srl.

PAIEMENT : le paiement sera effectué aux conditions
convenues et indiquées dans la confirmation de commande.
Aucune exception de toute sorte, méme pour des défauts

ou irrégularités évidents et constatés des marchandises vendues,
n'autorise I'acheteur a renoncer au paiement des factures

ou a le retarder. Au premier défaut ou retard de paiement d'une
échéance convenue dans le contrat, |'acheteur peut perdre
automatiquement le bénéfice du terme et le vendeur peut

agir alternativement a sa discrétion pour récupérer le montant
impayé ou la totalité de la différence restante. Au premier défaut
ou retard de paiement d'une échéance convenue dans le
contrat, I'acheteur peut perdre automatiquement le bénéfice

du terme et le vendeur peut agir alternativement a sa discrétion
pour récupérer le montant impayé ou la totalité de la différence
restante. En cas de paiement différé ou autre mode de paiement,
les frais facturés a la société par |'établissement bancaire sont a
charge de l'acheteur. En cas de retard de paiement, des intéréts
moratoires prévus par la loi seront facturés et les frais bancaires
éventuels seront débités.

LIVRAISON : le délai de livraison prend effet sur réception

du paiement.

C OMMANDES : Compte tenu des erreurs ou des malentendus
résultant de la réception des commandes par téléphone, aucune
expédition ne sera effectuée si la commande n'est pas confirmée
par écrit. Au cas ou, pour des raisons d'urgence,

la commande téléphonique n'est pas suivie d'une confirmation
écrite, aucun retour ne sera accepté. Toute commande est
irrévocable de la part de I'acheteur. Prismafood Srl se réserve

le droit de donner une acceptation écrite. Toute demande du
client ou tout accord verbal avec les représentants de la société
vendeuse ne sera valable que s'il est confirmé par écrit par cette
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derniere. Les délais de livraison indiqués sur la confirmation de
la commande doivent étre considérés comme indicatifs et non
impératifs et sont sujets a des variations et/ou a des événements
extraordinaires indépendants de la société Prismafood Srl.

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

TRANSPORT : Les conditions de livraison mentionnées

dans tous les documents se réferent aux INCOTERMS

20108®. Les marchandises voyagent au risque de I'acheteur.
Toute réclamation concernant I'état défectueux du matériel

doit étre adressée au transporteur lors de I'acceptation des
marchandises. La réclamation est valable si elle est formulée
dans les 8 (huit) jours suivant la réception des marchandises.
EMBALLAGE : I'emballage est inclus dans le prix.

MOTEURS ET INSTALLATIONS : les prix correspondent a
des équipements dont la puissance et la tension du moteur sont
utilisées au sein de la Communauté Européenne. Sur demande,
des moteurs avec des tensions ou des fréquences spéciales
sont disponibles.

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

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

de la garantie les réparations dues a |'usure résultant de
I'utilisation, d'un mauvais entretien, d'une manipulation ou d'une
modification effectuée par I'acheteur. Les demandes de pieces
de remplacement dans le cadre de la garantie doivent étre
formulées par écrit. Ces pieces sont expédiées en port dd.

Les pieces remplacées dans le cadre de la garantie sont en tout
cas facturées ; a la réception des pieces a remplacer, qui doivent
étre renvoyées franco de port, un avoir est régulierement émis.
LLa garantie ne couvre pas le remplacement des équipements

ni les frais de main-d’ceuvre pour les pieces de remplacement
et tous les autres frais accessoires. Toute obligation du
fournisseur de réparer les dommages directs ou indirects
résultant du non-fonctionnement de la machine est
expressément exclue.

ESSAI : avant |'expédition, les équipements et/ou les
installations sont testées dans les laboratoires Prismafood srl.
Les composants, les données techniques et les caractéristiques
peuvent étre modifiés a tout moment.

DONNEES TECHNIQUES : Les descriptions et les dessins
sont fournis exclusivement a titre d'information. Il est interdit
d'en faire des copies, de les transférer ou de les remettre a

des tiers. Les indications de poids et les mesures sont toujours
approximatives. Le producteur se réserve le droit d'apporter
des modifications structurelles sans préavis.

DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS : toute dérogation
aux conditions générales de fourniture susmentionnées,
convenue entre les parties d'un commun accord, devra étre
convenue par écrit et sera strictement limitée a ce qui est
spécifiguement convenu et n'impliquera jamais de dérogation
aux autres conditions générales, qui resteront incontournables
sauf accord contraire explicite.

TRIBUNAL COMPETENT : pour tout litige relatif a la présente
vente, les parties reconnaissent la compétence exclusive du
Tribunal de Pordenone. Cette compétence ne peut étre dérogée
méme par I'émission de traites, d’acceptations, de billets a ordre
aupres de I'acheteur.
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ICONS LEGEND
LEGENDA ICONE

MECHANICAL DIGITAL
LEGENDE SYMBOLE @ MECCANICO DIGITALE
LFGENDE ICONES MECHAISCHE DIGITALEN
MECANIQUE NUMERIQUE

LEYENDA ICONOS MECANICO DIGITAL

JIETEHOA VKOH MEXAHVKA LI/OPOBAS MAHETD
Chambers “ovzn 40x60 cm Tray Rails for Gastronorm-GN pans
Camere % Teglia 40x60 cm @ Guide per teglie Gastronorm-GN
Kammern n°  Pfanne 40x60 cm Fiihrungsschienen fiir Gastronorm-GN Blech
Chambres Plaque 40x60 cm Guides pour plaques Gastronorm-GN
Cameras Bandeja 40x60 cm Guias para bandejas Gastronorm-GN
Kameps! Mpotvierut 40x60 om Hanpasnsiowve s Gastronorm-GN
Pizze Pizza diameter - Working temperature
Pizze Diametro pizza @: Temperatura d’esercizio
Pizzen Pizza Durchmesser Arbeitstemperatur
Pizzas Diameétre pizza Temperature de travail
Pizzas Diametro de la pizza Temperatura de ejercicio
Mgl [vameTp mudup! Paboyas Temneparypa
Power Top heating element power Bottom heating element power

g Potenza Potenza resistenza cielo Potenza resistenza platea

Heizleistung Oben Heizelementeleistung Unten Heizelementeleistung
Puissance Puissance resistance plafond Puissance resistance sol
Potencia Potencia resistencia techo Potencia resistencia solera
MOU.\HOCTb MOluHOCTb BEPXHWX T3HOB MOMHOCTE HIDKHIX TOHOB

'CCD: Power supply _@_ Electrical absorption single phase Electrical absorption Three Phase
Alimentazione Assorbimento monofase Assorbimento trifase
Anschluss Einphasiger Stromentnahme Drehstromentnahme
Alimentation Absorption électrique monophasé Absorption électrique triphasé
Alimentacion Absorcion electrica monofasica Absorcion electrica trifasica
Haﬂpmewe Snempwecxoe nornowyexure 3ﬂenpmuecxoe nornoLyeHe

OpHoasHoe

TpexcasHoe

Internal dimensions
Dimensioni interne
Innenabmessungen
Dim. intérieures
Medidas internas

External dimensions
Dimensioni esterne
AuBenabmessungen
Dim. extérieures
Medidas externas

Packing dimensions
Dimensioni imballo
Verpackungsabmessungen
Dim. emballage

Medidas del embalaje

BryTperHie rabapuTsl BHewwHve rabaputsl ['abapwT! B ynakoBke
¢ Net weight ¢  Gross weight O Dough weight
@ Peso netto M Peso lordo Peso pasta

Nettogewitch Bruttogewitch Gewicht des Teiges

Poids net Poids brut Poids pate

Peso neto Peso bruto Peso de la masa

Bec HetTo Bec 6pyTTo Bec nopuym

<A~ Internal light 12V Transformer and lamp holder Refractory stone hob

Luce interna

Trasformatore 12V e portalampada

Piano di cottura in pietra refrattaria

Innenlicht Transformator 12V und Lampenfassung Backfléche aus feuerfestem Stein
Lumigre d'intérieur Transformateur 12V et porte lampe Plaque de cuisson en pierre réfractaire
Luz interna Transformador 12V'y portaldmpara Superficie de coccin de piedra refractaria
BHyTpenHsa noaceeTka Tparcdiopmarop 12 BoALT v depxarens oz 13 OTHEYMOPHOrO KaMHS
namns!
~ Timer Steam generator Ventilated chamber
Timer Re Vaporiera Camera ventilata
Timer Vaporizer Topfe Beliiftet Kammer
Minuteur Vapeur Chambre ventilée
Temporizador Vapor Camara ventilada
Taiimep Maporexepatopa Bermuwpyevest kavepa
® Gas consumption éﬁ Windproof chimney ;D Exhauster connection for
Consumo gas Camino antivento L stackable gas ovens
Verbrauch Winddichter Kamin 1:' Raccordo per fomi a gas da sovrapporre
Consommation de gaz Cheminée coupe-vent Kaminanschluss fiir aufsatzgastfen
Consumo de gas Chimenea antiviento Raccord pour fours a gaz a superposer
Pacxog rasa BeTposaLLMTHbI SHIMOXOZ Empalme para homos de gas apilables
Mogknioderie fpMOXosa Ans
LuTaBenvpyemsIx neveit
Refractory stones model Oven model Proving chambers model

Modello refrattari

Feuerfestes Modell
Modele réfractaire
Modelo refractario

Modello forno

Feuerfestes Modell
Modele réfractaire
Modelo refractario

Modello cella di lievitazione
Garschrank Modell

Modele étuve de fermentation
Modelo Celda de Leudado

Onwyst OrHeYMOpHOTO KaMHs! Mogens nesn Mogens paccroeuHoro Lkada
/\  Space between trays H,0 Water tray g Stand model
O  Spazio tra le teglie T— Vaschetta per I'acqua Modello supporto
V' Abstand der Bleche Wasserbehélter Das Backofengestell Modell
Espace entre les plaques Bac a eau Modéle support du four
Espacio entre las bandejas Bandeja de agua Modelo soporte del horno
PaccTostHute Mexay NpOTVBHAMMA Mook Ans Bogsl Mogens nogcTaskm
Q Painted iron Castors set é Hood model
Ferro verniciato @ Set di ruote Modello cappa
Lackiertem stahl Satz Réder Abzugshaube Modell
Fer peint Ensemble de roues Modéle hotte a four
Hierro pintado Juego de ruedas Modelo campana
OKpaLLEHHO Xene30 KoMnnexT konec Mogenb BITRHOrO 30HTa
Flow rate 2~== Smoke Condensation Electric foot pedal
%ﬁ Portata ()  Condensazione fumi | @ Pedale elettrico
°("."  Portée Rauchgaskondensation Elektrisches pedal
Alcance Condensation des fumées Pédale électrique
Fluss Condensacion de humos Pedal eléctrico
(CKOpocTb MoToKa KoraeHcaLys napos SneKTpudeckas negans
/D Dough/hour @ Capacity ﬂ Bowl diameter
@ Impasto ora Capacita Diametro vasca
Teig / Stunde Fassungsvermogen Wanne Durchmesser
Péte / heure Capacité Diamétre cuve
Masa / hora Capacidad Didmetro de la artesa
[pOV3BOAVTENEHOCTS B YaC BwvectumocTs [vaverp fexu
Speed controller »» Second speed '||||||' Frequency
p Regolatore di velocita Seconda velocita Frequenza
Drehzahlregler Zweite Geschwindigkeit Frequenz
Régulateur de vitesse Deuxiéme vitesse Fréquence
Regulador de Velocidad Segunda velocidad Frecuencia
Perynsrop ckopocTi Bropast ckopocTs Yactora

o As standard - Di serie - SerienmaBig - En standard - Como estdndar - B crarpapte
o Optional - Optional - Optional - Option - Opcional - Onuys
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