hrem Fours a bois

DISTRIBUTION

GAMME
PROFESSIONNELLE

Fours a base de Chamotte a haute teneur en alumine,
garantissant une grande résistance thermique.

Fabricant des marques PIZZAIOLLO pour I'Europe
et EARTHSTONE pour les U.S.A.
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Conforme aux normes alimentaires de la CEE, certification UL pour les USA - CE



Diamétre intérieur : 90 cm - Sortie du conduit de fumeée : 20x20 cm.
5 Encombrement maxi :120x135 cm - Poids : 400 kg.
\ Dimensions mini de la dalle porteuse : 145x150 cm. Porte metallique.

LE PIZZAIOLLO RESTO Rendement : jusqu'a 40 pizzas de & 300mm/heure

Rendement : jusgu'a 40 pizzas de @ 300mm/heure

Diametre intérieur : 90 cm - Sortie du conduit de fumee : 20x20 cm.
Encombrement maxi :120x135 cm - Poids : 400 kg.
Dimensions mini de la dalle porteuse ; 145x150 cm. Porte fonte double battant.

MODELE 110 Rendement : jusqu‘a 70 pizzas de @ 300mm/heure

Diametre intérieur : 110 cm - Sortie du conduit de fumée ; 20x20 cm.
Encombrement maxi :135x150 cm - Poids : 700 kg.
Dimensions mini de la dalle porteuse : 165x165 cm. Porte fonte.

MODELE 130 LE RESTAURANT  Rendement : jusqu'a 110 pizzas de @ 300mm/heure

Diametre intérieur : 130 cm - Sortie du conduit de fumée : 20x20 em.
Encombrement maxi :165x180 cm - Poids : 1000 kg.
Dimensions mini de la dalle porteuse : 210x210 cm. Porte fonte.

Rendement : jusqu'a 160 pizzas de @ 300mm/sheure

Diametre intérieur : 160 cm - Sortie du conduit de fumee ; 20x20 cm.
Encombrement maxi :195x210 cm - Poids : 1500 kg.
Dimensions mini de la dalle porteuse ; 240x240 cm. Porte fonte

Une gamme de fours professionnels offrant un grand choix de dimensions (diamétres Distributeur :
intérieurs de 90 & 160 cm) permettant des rendements allant jusqu'a 1000 pizzas par jour.

Tous nos fours sont constitués d'éléments réfractaires a haute
teneur en alumine offrant les plus grandes résistances thermiques

La sole est contituée de dalles réfractaires cuites, trés résistantes 3 I'usure.

La hauteur des voltes a éte spécialement étudiée pour permettre
- Une circulation optimale de la chaleur.

- Une faible consommation de bais,

- Un enfournement des pizzas et un chargement du bois aisés.

Ces qualités en font des fours robustes, efficaces et indispensables,
déja appréciés pas des milliers d'utilisateurs.

Photos non contractuelles.Les descriptions et illustrations du présent document sont fournies a titre simplement indicatif et sans engagement .




